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Vin et Marée : Pierre Cassagne .

est dans son joli
restaurant, Vin et Maree,

aux couleurs de la mer, situé tout
prés de la Porte Saint Cloud, que j'ai
rencontré Pierre Cassagne.

EC : "Wous étes un aveyronnais, "un
gars du sud". Cette tendance poisson,
c'est venu comment ?

Pierre Cassagne :"C'est venu du fait
que j'ai travaillé vingt-trois ans dans le
groupe Flo. J'y suis rentrée en 1978,
j'en suis ressorti en 2002. Vous
voyez, cela fait un bail ! et en fait, j'ai
une image trés marquée
Hyppopotamus, dans |a grande
période Hyppo. Quand je suis arrivé, il
y avait seize restaurants. Quand je
suis parti il y en avait soixante-
quatorze.”

EC : Vous étes un developpeur :
Pierre Cassagne : "En fait, Flo a
racheté Hyppo en 1992. Et je ne suis
resté que dix ans chez Hyppo. Sur un
parcours de vingt-trois ans, les treize
autres années, je les aies passees
dans les Brasseries Flo. Et il faut
savoir que dans les années 80, les
grandes brasseries etaient des
restaurants de poisson !

"Au Terminus Nord, La Coupole,

Le Boeuf sur le toit, la Brasserie Flo,
cour des petites ecuries. J'ai connu les
brasseries Flo, a I'époque des anciens
bancs dhuitres. lls n'étaient pas
réfrigérés. C'est pour ¢ca que l'on ne
vendait des huitres qu'entre le mois
d'octobre et le mois de mars.”

EC : Les fameux mois en R :

Pierre Cassagne :"Ce n'étaient pas les
mois en R, c'étaient les mois ou il faisait
froid, ou la marchandise se conservait
dehors sans problémes. Le frigidaire,
c'était la rue ! et Monsieur Bucher a été
le premier a faire des bancs d'huitres
réfrigérés, afin de pouvoir vendre des
huitres toute l'année. C'est un produit
que je connais trés bien. Mon parcours
a commencé en cuisine. Ensuite, je suis
allé chez Julien, et aprés j'ai commenceé
en salle. J'ai eté commis et chef de
rang. Ensuite, je suis passe maitre
d'hétel chez Julien, et ensuite, j'ai été
promu au poste de directeur au
Terminus Nord."

EC : C'est un sacré cursus !

Pierre Cassagne : "Oui, c'est pas mal !
et ce fOt une belle expérience. "

=20 =



Plieweyd suhjpr3e




Vin et Marée : Pierre Cassagne .

Vin et Marée - Le Murat

"C'était aussi une vie qui n'arien a
voir avec celle d'aujourd’hui”

"On bossait comme des malades. La
Brasserie Flo était ouverte six jours
par semaine et fermée le dimanche.
On travaillait six jours par semaine.
J'ai soixante ans depuis quelques
jours et je n'ai pas été marqué par
ca. Et je l'ai fait pendant des
annees."

EC : Je crois que vous étes un
bosseur de fond :

Pierre Cassagne :"Nous avions un
gros avantage, nous qui avons vécu
cette époque la : quand vous bossez
soixante a soixante dix heures par
semaine, en une annee, Vous
acquérez une expérience de deux
ans !"
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"Les choses ont beaucoup evolue. Je
me souviens que quand j'étais chez
Flo, on recevait des caisses de
poissons entiers ! Il n'y avait pas de
poissonniers pour nous les préparer.
C'étaient les cuisiniers qui le
faisaient. On recevait des filets de
boeuf entiers ! Mais a coété de ca,
cela nous permettait de bien mieux
connaitre la marchandise. Moi, J'avais
fait une école hoteliere en Suisse.”
EC : Avec une certaine rigueur :
Pierre Cassagne:"Avant, j'étais un
peu un "chien fou". Mais jai fait
quand méme beaucoup de sport."

EC C'est cela qui donne du
charisme !




























