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Interview de Daniel Joly 

Portant haut et loin les couleurs de notre gastronomie nationale, Daniel Joly est un Maître 

Cuisinier belge (Association qui réunit depuis 1980 de grands 

chefs cuisiners belges) installé aux Etats-Unis. Aujourd’hui 

propriétaire de son restaurant dans le Colorado, il n’a en rien 

oublié son pays natal et n’hésite jamais à mettre les produits 

les plus emblématiques de notre terroir à sa carte. Une 

enseigne et un Maître Cuisinier largement appréciés par de 

nombreux gastronomes américains et, pour nous, une belle 

rencontre par interview téléphonique interposée. 

 

Vous êtes un Maître Cuisinier pour le moins singulier puisque belge d’origine, vous 

vous êtes installé aux Etats-Unis depuis plus de trente ans.  D’où êtes-vous 

originaire en Belgique ? Je suis originaire de la périphérie bruxelloise, de Notre-Dame-

au-Bois. 

Quand avez-vous eu l’idée de devenir cuisinier et où avez-vous été formé ? 

Très jeune, vers mes 15 ans, j’ai décidé de devenir cuisinier. Je suis allé à Infobo à 

Bruxelles et j’ai suivi un apprentissage. 

Quel est votre parcours ? En Belgique d’abord puis à l’étranger (EU) ensuite ? 

En Belgique, j’ai été travailler chez Alain Deluc au Barbizon, au Comme chez Soi avec 

Pierre Wynants et chez Jean-Pierre Bruneau. 

Quel est le moment les plus important de votre carrière ? 

C’est l’achat de mon restaurant dans le Colorado, en 1999. Cela a été un moment très 

important pour moi personnellement mais aussi pour notre vie familiale puisque je ayant 

racheté le Restaurant « Mirabelle » avec mon épouse, qui est anversoise, nous avons 

décidé d’établir notre famille ici, en Amérique. Au départ, Mirabelle appartenait à des 

alsaciens.  

Pourquoi et quand êtes-vous parti en Amérique ? 

C’est grâce à Nathalie, mon épouse, que je suis allé pour la première fois en vacances en 

Floride où elle avait de la famille. Puis, à l’âge de 22 ans, j’ai été travailler dans un Relais & 

Château en Caroline du Sud. En 1990, cette région a connu un très gros ouragan qui a 

démolit la ville de Charleston. C’est alors que nous nous sommes installés dans le 

Colorado que nous n’avons plus quitté depuis. C’est un état où il est très agréable de vivre 

et où il y a de nombreuses facilités de connexions avec le reste du monde. 

Quels sont les produits belges que vous travaillez dans le Colorado ? 

L’aéroport de Denver, qui est très proche, est l’un des plus importants des Etats-Unis. 

Grâce aux avions qui nous apportent quotidiennement des produits frais de partout, je 

peux avoir des crevettes grises qui sont pêchées le mardi et que je vais acheter le jeudi 

matin ! Je fais venir des asperges blanches ou tout autre produit de saison qu’il est ainsi 

facile d’obtenir en provenance directe de Belgique. 



 

Vos clients savent-ils que vous êtes belge et Maître Cuisinier, également ? 

Oui, bien sûr et je n’hésite jamais à le faire savoir. Nous avons une très belle culture 

gastronomique dans notre pays, il faut en être fier.  Notre clientèle voyage dans le monde 

entier et connait bien la Belgique ! 

Coche la réponse correcte. 

 

1. Qui est Daniel Joly ? 
 

  Le journaliste qui a effectué 
l’interview 

  Un Maitre cuisinier belge 
  Un critique gastronomique 

 

2. Qui est « Mirabelle » ? 
 

 L’épouse de Daniel Joly 
 La fille de Daniel Joly 
 Le restaurant de Daniel Joly 

 

3. De quelle ville est-il originaire ? 
 

 Bruxelles 
 Anvers 
 Alsace 

 

4. Où vit Daniel Joly à présent ? 
 

 En Floride 
 Dans le Colorado 
 A Anvers

 

5. Le journaliste et Daniel Joly se sont – ils rencontrés en personne ? Justifie ta réponse 
par une phrase de l’interview qui le prouve.  

 

…………………………………………………………………………….……………………… 

……………………………………………………………………………………….…………… 

 

6. Que veut dire : « Etre Maitre cuisinier belge » ? 
 

…………………………………………………………………………….……………………… 

……………………………………………………………………………………….…………… 

 

7. Par quel moyen se procure-t-il les produits belges utiles pour sa cuisine ? 
 

…………………………………………………………………………….……………………… 

……………………………………………………………………………………….……………  

  



 

8. Lis les affirmations et coche vrai ou faux. 
 

 Vrai Faux 

Le moment le plus important de la carrière de Daniel Joly est l’achat de 

son restaurant en 1989.  

  

Daniel Joly a décidé de devenir cuisinier vers l’âge de 15 ans.   

L’épouse de Daniel s’appelle Nathalie.    

Son épouse est d’origine américaine.    

Les anciens propriétaires du restaurant étaient alsaciens.    

 

Pagaille en cuisine ! 

Les étapes de la recette suivante ont été mélangées. A toi de remettre de l’ordre en 

numérotant celles-ci.  Attention, deux étapes-intruses se sont ajoutées. Colorie-les !  

 

Oranges au chocolat 

… Mettez-les alors au frais pendant une heure environ, puis, au moment de 

servir, présentez vos oranges en les décorant de façon créative. 

… Sortez la préparation du frigo et incorporez progressivement la crème 

fraîche au chocolat fondu en remuant délicatement avec une cuillère en 

bois.  

… À la dernière minute, salez et poivrez et ajoutez deux cuillères à soupe de 

pâte tandoori à votre préparation de volaille.  

… Une fois le chocolat fondu, retirez-le du feu et ajoutez 25 g de beurre. 

Mélangez, puis réservez votre préparation au frigo.  

… Recueillez ce jus dans un bol, puis faites-le chauffer au bain-marie.  

1.  Découpez la base des 4 oranges pour les faire tenir debout.  

… Passez la pulpe au mixeur pour en extraire le jus.  

… Quand l'huile est chaude, faites blondir l'oignon coupé en rondelles en 

évitant de le faire griller. 

… Retirez ensuite la pulpe des oranges avec une cuillère.  

 … BON APPETIT ! 

… Pendant que votre préparation refroidit, fouettez 250 ml de crème fraîche 

au batteur électrique et ajoutez 50 g de sucre.  

 



 

… Coupez ensuite 150 g de chocolat noir en petits morceaux et ajoutez-les au jus en train 

de chauffer. 

… Remplissez ensuite une douille avec la crème au chocolat et farcissez les oranges.  

 

   
 

Je rédige une recette. 

 

A ton tour, d’écrire une recette mais celle-ci sera particulière… 

Choisis-en une parmi celles qui te sont proposées : 

Recette d’une journée parfaite – Recette pour jouer au basket, au foot,… – Recette de l’amitié  

 

Voici un exemple : 

 

La recette du BONHEUR 

Nombres de personnes : ILLIMITE 

 

Temps de préparation : 1 jour 1 heure et 30 minutes

 

Ingrédients : 

 

- Quelques rayons de miel de soleil 

- 2 barbes à papa pour la joie 

- 100 g de pensées agréables 

- 1 litre d’amitié 

- 10 pétales de roses 

- 3 poignées de santé 

- 1 cœur gros comme une pastèque 

- des sucreries et du chocolat pour la 
gourmandise 

 

- 1 beau sourire du bout des lèvres 

- quelques gouttelettes d’humour 

- 1 pomme d’amour 

- 3 bouquets de muguet 

- 5 cuillères de gentilesse 

- 50 g de bonté et de gentillesse 

- 1 coulis de framboises fraîchement 
cueillies
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Préparation 

 

1. Prenez un gigantesque saladier, mettez-y tous les ingrédients en chantant « tout le 
bonheur du monde ».  

2. Remuez le tout avec une cuillère en bois d’acajou. Trempez le doigt dedans et 
gouttez si c’est appétissant. 

3. Versez la préparation dans des moules en formes de cœur ou de fleur, préalablement 
beurrés.  

4. Laissez reposer une bonne heure au réfrigérateur.  
5. Mettez-le dans le four pendant un jour.  
6. Saupoudrez le gâteau de bonne humeur.  
7. Décorez-le comme il vous plaît. Invitez ceux que vous aimez pour déguster l’unique 

recette du bonheur. 
 

BON APPETIT ! 

 

 

 

 

Nombres de personnes : ……….………………………… 

Temps de préparation : …………..……………………… 

 

 

  

           Nom de la recette : ………………………………. 
Ustensiles : 

…………………………………………………………

…………………………………………………………

…………………………………………………………

………………………………………………………..  

Ingrédients :  

…………………………………………………………

…………………………………………………………

…………………………………………………………

………………………………………………………… 

Etapes de la préparation : 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………… 
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Activité artistique  

Les animaux en pâte à sel 

Pour faire de la pâte tu n’as pas besoin d’ustensiles…  

Un simple verre suffit ! 

Conseil : utilise un grand verre 

Ingrédients : 

- 1 verre de sel de cuisine 

- 2 verres de farine 

- 1 à 2 verres d’eau chaude 

- Facultatif : colorant alimentaire  

 
Préparation : 

1. Dans un grand bol, mélange l’eau, le sel et la farine. Commence par ajouter 

1 seul verre d’eau. 

2. Si la pâte est trop granuleuse, ajoute encore un peu d’eau. 

3. Si la pâte est trop liquide, ajoute un peu de sel et de farine. 

4. Quand la pâte est prête, tu peux ajouter du colorant alimentaire. Si tu 

souhaites utiliser plusieurs couleurs, découpe ta pâte en petits tas.  

 
Séchage par cuisson : 

 Demande à un adulte de préchauffer le four pour toi : 110°C. 

 Dépose tes modèles sur une feuille d’alu alimentaire. 

 Selon la taille de ton modèle, la cuisson dure entre 4H et 6H. 

Séchage sans cuisson : 

 Tu peux aussi faire sécher tes modèles sans cuisson. 

 Dépose-les dans un endroit plutôt chaud (bord de fenêtre ensoleillé, …). 

 Cela va prendre beaucoup de jours… Sois patient ! 
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Quelques modèles à reproduire : 

 

  

Astuce : 

Si tu n’as pas de colorant alimentaire, tu peux peindre tes modèles.  

De la gouache est suffisant. 

Attends qu’ils soient bien secs ! 
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Je bouge 

Après avoir mangé ces succulentes recettes, il ne faut pas oublier de faire un peu de sport. Voici 

quelques petites idées d’activités.  
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Se divertir  
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Les challenges de la semaine  

Transforme-toi pour une semaine en véritable chef cuistot ! 

Pour ce faire, réalise ta toque. 

Tu as besoin : 

 D’une paire de ciseaux, 

 De la colle ou du papier collant, 

 De crayons ou de marqueurs de couleurs, 

 De la toque qui se trouve à la page suivante. 

 

Voici les consignes : 

1. Colorie proprement. 

2. Découpe soigneusement sur les pointillés. 

3. Assemble les deux morceaux.  

Tu n’as plus qu’à enfiler ta toque pour préparer ton menu… 
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Crée chaque jour un menu en suivant qui respecte le défi du jour :  

 

Jour 1 : tu crées un menu très sain et équilibré, qui fera surement plaisir à tes 

parents.  

 

Jour 2 : tu crées un menu sur le thème d’Halloween, soupe de verre ou tête 

ou yeux de zombie, que ton menu soit terrifiant !  

 

Jour 3 : imagine le menu rêvé des enfants : bonbons et chocolat, à la carte, 

tout ce que les parents n’aiment pas  

 

Jour 4 : aujourd’hui tout le monde est fatigué et personne ne veut faire les 

courses. Imagine un menu avec ce que tu as dans le frigo !    

 

Jour 5 : c’est la fin de la semaine, tu as le temps de cuisiner puisque les 

devoirs sont terminés, alors imagine un repas très travaillé : ton entrée, ton 

plat, ton dessert aux allures de fête. Voici quelques photos qui pourront 

t’inspirer.  
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