comme du lit d'une riviere. On le

croit tout tracé et puis brusque-
ment il se coude, se complique et
s’embellit de méandres passionnants.

Pour Ivan Lavaux, chef et proprié-
taire de I'Auberge de 1'Abbaye, on
peut aussi évoquer le retour aux
sources. C’est en effet dans son vil-
lage natal, en face de I'école primaire
ou jadis il usa ses fonds de culottes
que ce tempérament passionné a
finalement décidé d’opérer son pas-
sage derriere les fourneaux. Une
reconversion qui n’allait pas forcé-
ment de|soit. Lintéressé précise :
« J'ai plutdt débuté c6té salle ».

Brillant début de parcours

I 1 en va parfois du cours d'un destin

Apres I'école hoteliere a Belle-
garde, puis a Thonons-les-Bains, Ivan
Lavaux commence dans la vie active
au rang de commis. « J'avais d coeur
de débuter au bas de I'échelle pour
découvrir toutes les facettes du métier
». Des échelons, notre homme ne va
pas tarder a en gravir. Ivan Lavaux a
en effet travaillé tour a tour au Cha-
teau de |Divonne, puis au Grand
Véfour a|Paris, avant de poursuivre
son parcours a 1'hétel Martinez a

P

Jean-Paul Labhé , une
figure incontournable
du marché de Villars.

Cannes. On le trouvera peu apres au
Chateau de la Chevre d'Or, au dessus
de Monaco, un magnifique Relais et
Chateau, concourrant cette année
pour une troisieme étoile au Michelin.

Dans la foulée, Ivan Lavaux est
sacré meilleur maitre d’hotel de la
Cote d'Azur. « Ce concours m’a valu
quelques articles dans la presse. Pré-
cise-t-il avec modestie. J’ai donc été
sollicité a Lyon par le propriétaire de
I'hétel Métropole et de la Villa floren-
tine, dont j'ai été tour a tour le direc-
teur ».

Suivront la direction du Fouquet’s,
prestigieux établissement parisien
des Champs Elysées, de 99 a 2001,
avant que ce professionnel rigoureux,
doté d’'une chaleureuse ardeur ne
revienne dans sa région natale pour
diriger Léon de Lyon, vaisseau amiral
d’'un certain Jean-Paul Lacombe.

En janvier 2003 I'opportunité de
racheter I'établissement d’Ambronay
se présente. « Au départ, il ne s’agis-
sait que d'un vieux bistrot en totale
déconfiture. 1l m’a fallut deux ans de
travaux. Je suis en cuisine depuis le 1er
mars 2005 ».

Cuisine paysanne raffinée

« Les clients ont un a priori sur la
cuisine paysanne. IIs se disent que cela
va étre lourd. Or la mienne est quasi-
ment sans matiéres grasses. Je travaille
avec trés peu de beurre fermier ou
d’huile d’olive et pas du tout de créme.
J'essaye de faire une cuisine la plus
digesie possible. »

La formule ? Innovante, Id encore :
un menu unique qui change tous les

jours en fonction des produits frais du
marché. Cest qu’lvan Lavaux s'y
entend pour aller puiser aux meilleures
sources. Ainsi de sa viande qui Iui vient
de Didier Mazot, un boucher d’Izernore
sacré meilleur ouvrier de France.

Autre atout et non des moindres, la
note : « Tous les guides s’entendent
pour dire que nous avons un rapport
qualité prix exceptionnel ». Et Ivan
Lavaux d'ajouter : « Je travaille
actuellement la truffe fraiche d'été qui
vient des environs de Montélimar. Sou-
vent, lorsque I'on prend un plat truffé,
il faut vraiment la chercher. Moj, je la
rape au dernier moment et je mets ce
qu'il faut. Je peux me le permettre car
je pratique un menu unique, sans
autres dépenses. On a aussi une struc-
ture Iimitée. Je n’ai qu’un seul employé
en salle, Damien Livrozet, ancien chef
de rang de chez Léon de Lyon ».

Toujours dans I'optique de privilé-
gier la qualité sur la quantite, Ivan
Lavaux a aussi prit le parti de se limi-
ter a une vingtaine de couverts par
service pour éviter d'étre débordé.
« Je fais tout moi-méme, des entrées
aux desserts ». Dis 'homme d’un ton
amusé, en avalant une gorgée de
café.

« Depuis que nous avons mis en
place cette formule , nous avons un
succes fou. Les gens savent qu’en
venant chez nous, ils vont avoir des
produits ftais et de saison ».

FREDERIC RIHN

Auberge de I'Abbaye, Place des anciens
combattants (au pied de I'Abbaye). Tél.
04 74 46 42 54. Fermé dimanche soir,
Iundi toute la journée et mercredi soir.

oila plus de vingt ans que Jean Paul
Labbé vend sa production sur le marché
de Villars-les-Dombes. Certains journaux

Ivan Lavaux (agauche)aux = | .
cotés de son chef de salle, DElicieux dessert d’Alice

Damien Livrozet.

Les vins

Une superbe cave voitée et une tres jolie
carte en cuir, élégante et raffinée comportant
quelque 75 références. Vins de producteurs
uniquement. La carte des vins est « l'autre
» grand atout de la maison. Une qualité
notamment distinguée par le guide Michelin
qui a décerné a I'établissement d’Ambronay
une grappe rouge pour la qualité de sa carte
des vins.

« Nos vins vont de 13 a 700 € et toutes les
régions de France sont représentées. Nous
proposons également une formule que nous
avons repris chez certains confreres, notam-
ment a [I'étranger : lorsque des clients
payent une bouteille et qu’ils ne la finissent
pas, on remet un bouchon neuf avec un étui,
ainsi ils peuvent I'emporter ».

Vin le plus ancien de la cave : Un Cote du
Jura Blanc Jean Bourdy, a Arlay, a coté
d’Arbois. Cote du Jura blanc de 1907.

(Soufflé chaud au

chocolat)

Pour 4 pers.

100 g de beurre, 100 g de choc noir
400 g de sucre, 2 ceufs entiers

40 g de cacao, 1 sachet de levure

Faire fondre au bain marie, le chocolat et le
beurre. Quand le chocolat est fondu, et pas
trop chaud, mélanger, dans I'ordre : le sucre,
les ceufs déja battus, la poudre de cacao et
la levure, jusqu’a obtenir un appareil homo-
gene.

Finition : beurrer des petits ramequins, sau-
poudrer de sucre, remplir a moitié chaque
moule avec le mélange.

Petit plus : agrémenter avec des griottes a
I'eau de vie, puis finir de remplir aux trois
quart avec le restant de chocolat.

Cuisson : préchauffer le four a 180 degrés.
Mettre a cuire les moelleux pendant cing
minutes environ. Le centre du gateau doit
rester presque liquide.

Avant de servir, saupoudrer de sucre glace
et servir avec une glace vanille bourbon.

I’ont surnommé le marginal du fromage de
chévre. Un terme qui n’est d'ailleurs pas pour
lui déplaire. Arc bouté derriere son stand, il
se livre sans langue de bois : « Je fabrique du
fromage selon la méthode ancestrale. Ni bio,
ni rien. Ca veut rien dire, le bio. La nature,
elle est pas bio T ».

Prompt a s’enflammer dés que I'on touche
al'air du temps, I’homme éléve ses quarante
et quelques chévres dans la forét de Seillon.
Barbe hirsute et verbe haut, Jean-Paul Labbé
lance une diatribe contre les cols blancs de
Bruxelles ou de Paris qui entendent régenter
I'agriculture depuis leur bureau. «Une fille de
I'hygiéne est venue baguer mes chévres avec
un machin électronique. Elle portait des talons
aiguilles a bouts dorés. J'ai pas levé le petit
doigt. C’était marrant de la voir se coltiner les
bétes sur mon terrain bourbeux ».

Tenant entre deux doigts une Gitane mais,
I’'homme désigne une série de petites galet-
tes d’aspect sec et de couleur brun orangée.
«C'est des fromages de chévre qui ont onze
mois. Ca se conserve quatre ans minimum. A
Bruxelles, ils considérent que c’est du cyanure.
Moi, cela fait vingt trois ans que j’en mange ™

Pratique
Quand ?
Tous les mardis matins de 8h a midi.

ou?

Au centre ville de Villars, place de la
mairie, place du marché et place de
I'église

Quoi ?

Le marché alimentaire qui rassemble un
boucher, un poissonnier, un fromager etc.
se tient place du marché.
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