
             
 Le 02 avril 2008 

 

PHILIPPE MILLE remporte  
le Conc ours National de Cuisine Artistique 
et représentera la Franc e au Boc use d’Or 

 

 

 
Au terme de deux jours de c ompétition, Philippe MILLE 
remporte le Concours National de Cuisine Artistique. Il 
est a insi sélec tionné pour partic iper – aux c ouleurs de la 
Franc e – au Boc use d’Or, qui se déroulera les 27 et 28 
janvier 2009 au cours du Sirha à Lyon.  

 
Créé en 1998 par Raoul Ga ïga  et Jac ky Fréon (p remier lauréa t du Boc use d ’Or en 1987), le 
Conc ours Na tiona l de Cuisine Artistique est devenu un c onc ours p restig ieux de haut niveau et 
permettant à  la  Franc e de p ré-sélec tionner son c and ida t à  travers une c ompétition 
semb lab le à  c elle de Lyon : fac e au pub lic  les 1er et 2 avril à  Paris Expo-Porte de Versa illes.   
 
 
Ap rès c inq  heures trente de c ompétition, le p la t poisson (saumon de Norvège) et le p la t 
viande (agneau Presto) pour d ix personnes sont p résentés au pub lic , puis au jury de c hefs 
rénommés, p lac é sous la  p résidenc e de Joël Robuc hon.  
 

- 1er p rix : Philippe MILLE  remporte le vase de Sèvres de Monsieur le Président de la  
Répub lique Franç a ise et un c hèque de 15 000 € et est sélec tionné pour le Boc use d ’Or, 

- 2ème p rix : Lionel VEILLET gagne le Cha llenge de l’Ac adémie Franç a ise du Boc use d ’Or 
et un c hèque de 7 000 €, 

- 3ème p rix : Sébastien VANBESELAERE. gagne le Cha llenge de l’Ac adémie Franç a ise du 
Boc use d ’Or et un c hèque de  4 000 €. 

 
Avant eux, de nombreux jeunes c hefs ont pa rtic ipé au c onc ours. Les gagnants illustrent 
ma jestueusement les ta lents révélés :  

·  Yannic k Alleno (c hef du restaurant le Meuric e à  Paris, Boc use d©Argent 1999),  
·  Franç ois Adamski (c hef de l’ abbaye Sa int-Ambroix à  Bourges, Boc use d©Or en 

2001),  
·  Franc k Putela t (c hef et p rop riéta ire du Pa rc  de Frank Putela t à  Carc assonne, 

Boc use d©Argent en 2003), 
·  Serge Vieira  (Boc use d ’Or 2005). 
·  Fabric e Desvignes (Chef de b rigade à  la  Présidenc e du Séna t  à  Paris, Boc use 

d ’Or 2007) 
Chac un d ’eux figure au pa lmarès p restig ieux du Boc use d ’Or.  
 
A son tour Philippe MILLE aura  l’ honneur de rep résenter la  Franc e en 2009 lors du Boc use d ’Or. 
Une c ourte interview réa lisée il y a  quelques mois nous permet de mieux c onna ître c e c hef. 
 



             
Interview 

 
Philippe MILLE 
34 ans 
marié, un enfant 
Chef ad joint à  l’Hôtel Le Meuric e, Paris (75) 
 
1. COMMENT ÊTES-VOUS "ENTRÉ EN CUISINE" ? 
J’a i toujours ba igné dans c et univers. Ma  grand-mère qui c uisina it ses pots-au-feu sur une 
vieille c uisinière à  bois m’a  app ris à  a imer les p roduits. C’est pour retrouver c es odeurs là  que 
j’ a i voulu devenir c uisinier. Mon père c uisina it aussi, ma is des p roduits peu nob les c omme les 
aba ts, les sa rd ines... 
La  c uisine m’est toujours apparue c omme une évidenc e. 
2. QU©EST-CE QUI VOUS AMÈNE À PARTICIPER AU CNCA ? 
Voilà  douze ans que je trava ille avec  Yannic k Alleno. Au c ours de c es années, il a  pa rtic ipé à  
de nombreux c onc ours. Sous son influenc e, j’ a i eu envie de pa rtic iper à  des c onc ours à  mon 
tour. Ce qui me p la it c ’est de pousser à  l’ extrême la  rec herc he des p roduits, la  p ression à  
gérer... C’est un enric hissement. En outre, le CNCA est l’ un des c onc ours les p lus p restig ieux, la  
référenc e pour une qua lific a tion au Boc use d ’Or. 
3. QUE VOUS INSPIRENT LES PRODUITS DU CONCOURS ? 
Ce sont des p roduits que l’ on a  l’ hab itude de trava iller. Du c oup , de nombreuses idées ont 
ja illi. Ils offrent une pa lette très la rge la issant jouer la  c réa tivité. Ils sont intéressants à  trava iller 
ma is pas si fac iles qu’ ils en ont l’ a ir. Il faut veiller à  ne pas les déna turer. 
4. PRÉSENTEZ-NOUS VOTRE COMMIS. COMMENT L©AVEZ-VOUS CHOISI ? 
Hugo SOUCHET est a rrivé c omme apprentis au Meuric e il y a  trois ans. Je l’ a i formé. Cela  fa it 
trois ans que je trava ille avec  lui, on se c onna it b ien. C’est quelqu’un d ’ imp liqué, sur qui on 
peut c ompter. Là  aussi, le c hoisir, lui, c omme c ommis éta it une évidenc e. 
5. IL N©Y A PAS QUE LA CUISINE DANS LA VIE. QUELLES SONT VOS AUTRES 
PASSIONS ? 
Je c ollec tionne les livres sur l’ histoire de la  c uisine. Je dois en avoir p rès de 300. J’a ime 
voyager, pour déc ouvrir de nouvelles c ultures, d ’autres faç ons de c uisiner et de manger, et 
de déc ouvrir de nouveaux p roduits. 
LES GRANDES DATES DU CV DE PHILIPPE MILLE 
1994-1996 : c ommis de c uisine au restaurant L©Aubergade, à  Pontc hartra in (78) 
1996-1998 : c hef de partie au restaurant Le Drouant, à  Paris (75) 
1998-2000 : c hef de partie au restaurant Le Pré Catelan, à  Paris (75) 
2000-2001 : c hef de partie au restaurant Lasserrre, à  Paris (75) 
2001-2002 : c hef de partie à  l©hôtel Ritz, à  Paris (75) 
2002-2003 : sous c hef à  l©hôtel Sc ribe, à  Paris (75) 
Depuis 2003 : c hef ad joint à  l©hôtel Le Meuric e, à  Paris (75) 
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