Dans leur charmant
appartement de Meyrin
Village, Dao Nguyen et
Pasquale Altomonte
partagent une passion
dévorante et dévorée:

la cuisine. Elle participe
actuellement a I’émission
«MasterChef» sur

France 2, et lui vient

de lancer son service de
traiteur, de chef a domicile
et de table d’héte. Leur
signature? Une cuisine
peu conventionnelle

qui mélange chimie

et gourmandise.




LA RENCONTRE

Dao et
Pasquale,
amour
et cuisine

Encore une recette inattendue hier soir:
la Genevoise Dao Nguyen réalise un joli
parcours dans I’'émission «MasterChef».
Il y a cing ans, elle ne cuisinait pas:
c’est son mari, Pasquale Altomonte, qui
I’a initiée. A eux deux, ils ont participé

a plus de 50 concours pros ou amateurs.
Portrait d’un couple de passionnés.
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uand jai rencontré
Pasquale, je ne savais
(( pas cuire des pates,
sourit Dao Nguyen. Je
les mettais dans I'eau,
allais me doucher
tranquillement et les sortais quand je revenais.
Vous voyez le tableau... J'étais végane parce
que j’avais la flemme de cuisiner et ne voulais
pas payer pour des produits qui n’ont aucun
attrait particulier: je mangeais pour vivre,
alors qu'aujourd’hui je vis pour manger.» As-
sise sur le canapé a coté de son époux, Pas-
quale Altomonte, cuisinier professionnel, Dao
se souvient avec malice de ces derniéres an-
nées. Depuis, elle en a fait, du chemin! Mardi
dernier, la pharmacienne et juriste de forma-
tion a encore présenté un plat original dans
I’émission MasterChef, qui a repris cet été sur
France 2, apres sept ans de pause. C’est un
couple d’amoureux du bon gott et de la cuisine
taquine que I'on retrouve dans un joli apparte-
ment de Meyrin Village.

A gauche, un mur de tableaux rassemblant
les diplomes et autres prix remportés par
Dao, Pasquale ou par les deux ensemble. De-
vant, la cuisine moderne et son immense plan
de travail. A droite, une étagere ou s’alignent
d’autres trophées, dont celui de la Cuillere
d’or, compétition pour amateurs remportée
en 2018 par la bouillante cuisiniere. Son plat
gagnant? Le méme que celui présenté lors de
la premiere étape de la compétition télévisée:
I’'oeuf carbonara. Premier exemple d’une cui-
sine originale qui leur est commune et qui tend a casser les
codes: les pates, entierement blanches, sont des blancs
d’ceufs mélangés a de la gomme xanthane, alors que le
jaune d’ceuf, déposé sur le dessus, est simplement mariné
dans une saumure. A coté, une tuile de parmesan et de peco-
rino. A ce moment, en 2018, cela fait a peine un an que Dao
s’est mise a cuisiner «pour de vrai», elle prend bonheur a
découvrir de nouveaux produits, a les sublimer et... a parti-
ciper a des concours par-ci par-la. Elle est ainsi épaulée
dans ses aventures par Pasquale, fervent amateur de cuisine
moléculaire, méme s’il abhorre ce terme.
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Deux artistes, deux styles. On I'imagine issu d'une fa-
mille ou ils seraient cuisiniers de pere en fils, ayant bai-
gné dans une atmosphere de gastronomie latente, mais
pas tout a fait; seule sa grand-tante cuisinait «merveil-
leusement bien». Pasquale, c’est une reconversion profes-
sionnelle sur le tard, des plans de chantiers aux spatules
en bois, puis jusqu’aux pipettes. Car, s’il a passé son CFC
de cuisinier en 2020, ’homme a I’enchanteur accent ita-
lien a commencé sa carriere comme ingénieur en sécuri-
té routiere, avant de se tourner progressivement vers les
fourneaux, qu’il a découverts sur le tas grace a une passion



Pasquale veut aller plus loin que les recettes et
comprendre les mécanismes qui agissent en cuisine.
Pour cela, Dao et lui emploient certains produits peu
connus mais efficaces, comme la glace séche, utilisée
ci-dessus dans de I’'eau. En haut, le trophée du concours
La Cuillere d’or, que Dao a remporté en 2018.

dévorante et a un travail acharné. Cela I’a amené a faire des
stages chez les plus grands, tels que Pierre Gagnaire a Paris
et au Vietnam ou Pierrot Ayer a Fribourg. Avant de parti-
ciper aux finales du Grand Prix Joseph Favre en 2018 et du
Bocuse d’or Suisse en 2021.

Leur premier concours commun mélait vraiment leurs
deux métiers. «C’était le Sciences et Cuisine organisé en
2014 par le pape de la cuisine moléculaire Hervé This, se
souvient Pasquale. Il fallait deux réles: la science et la cui-
sine, nous nous sommes donc facilement réparti les
taches!» Dao voulait y participer uniquement pour ren-

«La cuisine?
Un partage
d’émotions!»

Pasquale Altomonte
Chef cuisinier et entrepreneur

contrer Hervé This, une «idole»
pour elle a cette époque. Pris au jeu,
ils remportent ce concours, comme
d’autres par la suite: ’émission Bon
App! sur la RTS, Les toques du terroir
sur La Télé Vaud-Fribourg avec De-
nis Martin, puis par deux fois (2015 et 2017) la finale mon-
diale de la cuisine «note a note». «Ce n’est pas de la mu-
sique, sourit Dao, mais c’est tout aussi artistique! L’idée est
de revenir aux basiques de la cuisine: la chimie et le fonc-
tionnement des molécules des aliments, puis de jouer avec,
simplement.» Apres cinq ans sans s’y représenter, ils re-
mettront en quelque sorte leur titre en jeu le 9 septembre
prochain. Espiégle, le couple nous a glissé une partie de la
recette, qui revisitera de A a Z un classique mondial...

Pourquoi? Comment? Participer a plus de 50 concours
culinaires a eux deux, cela peut surprendre. Mais rien de
plus normal pour les deux passionnés de gastronomie, qui
admettent diverger sur certains points: «Nous trouvons
les deux un aspect formateur dans les concours, continue
Pasquale. Mais, contrairement a Dao, j’ai ce c6té compa-
raison avec mes concurrents, compétition et remise en
question.» Elle mise plus sur la découverte: «En général,
chaque concours est placé sous le signe d’un ingrédient ou
d’une technique, cela me permet de travailler a fond sur une
seule chose et de la connaitre sur le bout des doigts.» Un
exemple? L’agneau, qu’elle a travaillé des semaines durant,
afin d’étre parfaitement préte lors du concours Une histoire
de cuisine, organisé par Stéphane Décotterd en 2020. «Je
détestais I'agneau, sourit-elle. Apres I’avoir vu et revu, j'y
gotite un peu plus volontiers...»

«Nous avons des maniéres totalement différentes de tra-
vailler et d’apprendre, avance Pasquale. Dao lit énormé-
ment, passe en revue beaucoup de recettes, puis se met a
répéter la recette jusqu’a la maitriser parfaitement. De mon
coOté, c’est I'inverse, je lis peu et teste beaucoup quelques élé-
ments de la recette.» Mais une fois qu’elle est calée, plus
question de la toucher mille et une fois, ce serait une «perte
de temps»! La préparation du concours, elle, réunit la préci-
sion de Dao et la créativité de Pasquale. Le jour ], ce dernier
mene le bal et elle exécute la recette avec talent en ajustant
les détails. A la maison, en revanche, c’est lui qui cuisine,
méme lorsqu’ils invitent des proches. Dao Nguyen et Pas-
quale Altomonte, un couple en fusion. e
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