sans avoir {rouve de succession

S| Aprés3oansauser-
| Vicedes papilles de ses
=il clients gersois, Michel
iyl Arsuffi,le chefdu res-
7 taurantlePapillon,
(0N éteint lesfourneaux :
W personne neveut re-

prendre le flambeau.

; amedi 12 janvier, Le Pa-
pillon ferme, Définitive-

ment. Michel Arsuffi a
pourtant remis et remis encore
son départ a la retraite, mais le
repreneur tant espéré n'est ja-
mais venu. « En deux ans et

demi, pas une proposition, re-

grette le chef, La salle a été ré-

- novée, la cuisine aussi, Mais la

restauration n’attire plusles jeu-
nes... » La restauration, Michel

* Arsuffi est tombé dedans tréstét,
-lui quii fit partie de la premiére

promotion a avoir effectué ses 2
ans al'école hiteliére de Pardail-
han, en 1974. Une passion qui ne
I'a jamais quitté depuis et qu'ila
forgée aux fourneaux de nom-
breux établissements. Le jeune
Gersois de Montaut-les-Cré-
neaux a fait un beau tour de

" France, entre Bordeaux, Reims,

Paris, Toulouse, avant de revenir
dans le Gers, & la fin des années

80, A dépar,lalicence du bay,

u

- de Montaut a é&té transférée ici:

J'ai proposé au patron de m'oc-
cuper du restaurant, le bar ne
m'intéressait pas ». Le bara tenu
quinze jours. LeTestaurant trente
ans. « J'aivoulu faire un restay--
rant avant tout pour les Gersois.
Apporter de 'originalité dansla
carte : proposer du poisson, par
exemple ! Personne ou presque
n'en faisaiticiet, 31'époque, cette
cuisine « allégée » a séduit. »

Mais Le Papillon, c'est une vie de

couple. « Ma femme a travaillé
autant que moi. Sans les deux,
on pourraitrien faire ». La recette
dubonheurde Michel Arsuffi et
deson épouse Elisabeth : « Cha-

cunses responsabilités, Elles'oc-
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cype delasalle,moi dela cisine.

Etles grandes décisions prises
en commun », Etlessouyenirs
aussi sont communs, tout comme
la reconnaissance profession-
nelle, celles des clients, des au-
tres chefs avec la Ronde des
Mousquetaires. « Les gens qui
ont appris que le restaurant fer-
mait nous appellent. Et ils nous
disent : « A, c'estici quon afait
le repas de baptéme, c'est jci
qu'on a fait tel anniver-
saire, etc. ». Onaparticipé a leur
vie familiale, & des événements

souvent marquants. C'est trés -
émouvant, parfois », Ducoup,les

réservations affluent. « Ils veu-

lent revenir une derniére fois .

avantle 12 janvier », s'amuse le

Michel et Elisabeth Arsuffi étéignent les fourneaux ehjanvier.lphoto DDM M. C.

restaurafgur, Mais il ne passera cuisine, s'énﬁgaj;es,-Mppe;iAr- oy

pas sa retraite en pantoufles.

suffi ne s'interdit rien. « Tout.

« On va se reposer pendant six riviendra en son temps », D

mois. Mais apreés... », Cours de .

- Mare Ceniéne. -

- REPRISE : « IL MANQUE LA PASSION »
~ llacherche, personne pourreprendre Le Papillon. Le métieresten

crise. « Les Jeunes veulent leurs week-ends, leurs soirées... Cestin-
compatible avecle métier | Ceux quifont desécoles hatelitres font

. quelques moisdansla restauration, puis bifurquent. Ce quiman-

quele plus,c'estla passion. Travailler les produits, faire découvrir,
. toutca,onl'aou pas ».Et puis « aujourd’hui,on sialimente,onne
1" ‘prend plus le tem ps de manger, de savourer. Les gens mangentavec ..

n

T

~ leurportablealamain » Selon Michel Arsuffi, il faut « réinventer le 5
- métier. Pourquol pas payer le double le dimanche ?Oufermerledi-
1anche et ouvriren semaine. Mais il est impossible que les resta-
s gastronomiques disparaissent. Et la roue finira partourner:
feviendra,aurestaurant, ; e



