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cuisine classique, théorisée par
Escoffier au

Léo Bourdin

est dans une faille spatio-temporelle que s'en-

gouffrent les mangeurs chaque soir sur les coups

de 19 heures. Elle donne a vivre une expérience

gastronomique que les moins de 100 ans ne pou-

vaient, jusque-la, pas connaitre. Le voyagedansle

temps commence a la porte durestaurant de Jean
Imbert au Plaza Athénée, a quelques encablures des Champs-Elysées.
Installé depuis janvier a la téte des cuisines du célébre palace parisien
—lui-méme inauguré en1913, soit une petite éternité -, le chefa faitun
pari osé: celui de reconstituer a la fois I'ambiance et la saveur des
grands diners fastueux du début du siecle dernier. Dela scénographie
des lieux aux recettes, en passant par la mise en scéne du service en
salle, tout a été minutieusement étudié pour plonger les convives
dansun cocon ol revivent, le temps d'unrepas, les plats d'antan et les
fantémes culinaires du passé.

«Javais envie qu'en poussant la porte de mon restaurant on se
sente projeté plus de cent cinquante ans en arriére —comme si lon venait
de s’installer a la table d'un Auguste Escofffer, d'un Vatel oud'un Antonin
Caréme et que I'on se demandait subitement : qu'est-ce qu'ils sont sur le
point de nous cuisiner?», explique Jean Imbert, qui a passé plusieurs
mois a décortiquer les grimoires de ces grandes figures de la cuisine
francaise classique pour mener a bien son projet. Voyez par vous-
mémes. Dans 'intervalle des colonnes au style dorique qui jalonnent le
restaurant, les murs ont été habillés de feuilles d'or. Au plafond, un
gigantesque lustre serti de bougies propage une lumiére tamisée. Au
centre trone une longue table en marbre rouge carmin sur laquelle
reposent des candélabres a I'aspect patine.

Au son d'une cloche, le directeur de salle lance les hostilités.
Un flot ininterrompu de serveurs en costume noir impeccable surgit
soudain des cuisines depuis une porte dérobée. lls ont les bras char-
gés de saucieres, d'assiettes fumantes et de casseroles en cuivre mar-
telé. Ici vient d'atterrir une élégante langouste en Bellevue (du nom
de cette technique ancienne qui consiste & découper la chair du crus-
tacé enpetits médaillonsalignés ensuite délicatement sur le dos de la
carapace du crustacé); la quelqu'un s‘émerveille a l'arrivée de son
potage Dubarry (un velouté de chou-fleur a la texture crémeuse dont
la recette originale remonte au XVIII¢ siécle); plus loin un serveur
s'applique a la découpe d'un turbot soufflé (une prouesse qui exige
un enchainement de gestes minutieux). Le poisson a la forme ovale,
au gout tres raffiné, est arrivé encore entier dans une poissonniere
~lerécipient spécial dans lequel ila cuit.

Trons livre

» Affaires de famille

Alphonse, Marie-Thérése, Chris-
tian: trois générations d'agriculteurs se
succédent alatéte de la ferme du Menhir-
de-IAbbé, en llle-et-Vilaine. Le grand-
pére, né en 1894, s'abime la santé &
manceuvrer sa faucheuse avec un beeuf
et @ traire ses vaches & la main; sa fille,
née en 1934, se met & I'agriculture inten-
sive et achéte de nouveaux outils pour ga- l
gner du temps et profiter de ses enfants.
Parmi eux, Christian, né en 1967, décide
dans les années 2000 de privilégier la qualité plutét que la quan-
tité: il arréte les pesticides, sort ses vaches de la stabulation et les
envoie dans les prés. A travers cing histoires transgénérationnelles
en France, ce beau livre raconte I'évolution de I'agriculture depuis
un siécle, sans dogmatisme, en s'appuyant sur le parcours intime
de chaque protagoniste pour expliquer ses choix.
«Les Pieds dans la terre, cing histoires de paysans», de Claire Lecoeuvre
et Arnaud Tételin, Les Eléphants, 80 p., 18 €. Dés 7 ans.

est Escoffier
quon ressuscite!

A rebours des restaurants-concept qui
fleurissent depuis des années, des chefs
les codes de la

. Auguste
Xesiecle. Quenelles sauce
Nantua et potages Dubarry au menu

Al'heure ot la plupart des chefs se démarquent en mettant en
avant leurs «plats signatures », au sein de restaurants de plus en plus
conceptualisés, Jean Imbert semble opérer un retour en arriére en
méme temps qu’un vrai pas de coté, « Cest une cuisine haute couture
dont on continuera de parler dans les cinquante ou cent prochaines an-
nées, se défend le chef, dont le travail a réccemment été récompensé
par l'obtention d’une étoile au guide Michelin. Elle est a la fois figée
dans le temps mais aussi trés modeme, parce qu'elle traverse les épo-
ques avec beaucoup de facilité. » Il n'est évidemment pas le seul chefa
se l'approprieret a sy intéresser.

La cuisine classique, telle quelle a été codifiée et mise en
forme par Auguste Escoffierala findu XIX¢ siécle, constitue la base de
I'apprentissage de tous les cuisiniers. Mais souvent jugée trop riche
- & juste titre - ou trop sophistiquée, son expression la plus fidele
avait petit a petit été délaissée, voire ri isée. Depuis g

OLIVER SCHNARZWALD POUR «LE MONDE »

tif pour mettre en valeur les archives du «roi des cuisiniers».On y re-
trouve des articles de fond sur son influence ainsi que I'intégralité de
ses ouvrages édités, a commencer par son ceuvre maitresse, Le Guide
culinaire : aide-mémoire de cuisine pratique (1903).

Etdu point de vue des mangeurs, comment peut-on expliquer
un tel regain d'intérét? « Selon moi, il y a une appétence grandissante
des gens pour cette cuisine-la, parce quélle fait appel a deux grands
affects de notre temps: la nostalgie et la réassurance », analyse Aitor
Alfonso, critique culinaire et auteur de Propos de table : 500 bons mots
entendus au resto, un livre a paraitre le 5 maiaux éditions Nouriturfu
(112 pages, 10 euros). « Dans la période d'incertitude que nous vivons,
on pourrait avoir tendance a chercher un sentiment de réconfort dans
la cuisine classique, a la fois riche et surabondante, poursuit-il. Alors
ons‘abandonne a la table, dans une sorte de bulle—comme un moment
rare de suspension de lesprit critique.»

1
mois, on voit réapparaitre certains de ses marqueurs dans les adres-
ses parisiennes les plus en vue, A La Poule au pot, chez Jean-Frangois
Piége, la carte déborde de plats aux accents vintage qui ont fait les
grandes heures de la cuisine escoffiére : céleri rémoulade, quenelles
de bar sauce Nantua et chou farciau jus truffé, entre autres.

A Plénitude, I'un des rares restaurants a avoir obtenu trois
étoiles cette année, Arnaud Donckele sert une cuisine ol légumes,
viandes et poissons sont «de simples condiments » destinés & mettre
envaleur le répertoire saucier -comme un clin d'ceil assumé a celui
qui 'ajadis élaboré : encore lui, Escoffier.

Autre symptome d'atavisme de la cuisine classique : la facilité
avec laquelle elle s'infuse dans la cuisine populaire. Dénuée de sesar-
tifices clinquants ou simplifiée a I'extréme (un poireau vinaigrette,
un ceuf mayonnaise), elle s'est un jour invitée sur les cartes des bis-
trots de régions, des bouchons lyonnais et des bouillons parisiens...
pour ne plus les quitter. En parlant de cela, sur Instagram, on n‘a ja-
mais posté autant d'ceufs en gelée, de pétés en crodte ou de ris de
veau, avec un certain cool décomplexé.

Sur le site Gallica, la cuisine classique est méme devenue I'une
des composantes du patrimoine culturel frangais qu'il convient de
sauvegarder et de diffuser. A l'occasion du 175°anniversaire de la nais-
sance dAuguste Escoffier, en 2021, la bibliotheque numérique de la
Bibliothéque nationale de France (BNF) a mis en place tout undisposi-

ALLEZ, ENCORE UNE HISTOIRE !

Elvire von Bardeleben

» Essaim en danger

Dans cet album coexistent deuxré-
cits: d'un cété, I'histoire d'une apicultrice
qui déceuvre un matin son verger absolu-
ment silencieux, car ses abeilles ont quitté
leur ruche. Elle part & leur recherche,
aidée par des enfants sur le chemin de
I'école qui ont apergu un essaim plus bas
dans la vallée. La tension monte car les in-
sectes se sont installés au-dessus d'une
exploitation agricole qu'un tracteur s'ap-
préte & arroser de pesticides. De I'autre
coté, intercalée entre chaque page de la narration, une planche
d'imagier vient expliquer I'apiculture: il y en a une consacrée aux
prédateurs de la ruche (gare aux blaireaux!), une autre au matériel
de l'apicuiteur (I'enfumoir intrigue beaucoup les enfants..). En
mélant fiction et information, ce bel album aux couleurs chaudes
se réveéle propice aux questions et discussions.
«Une journée d'apicultrice », d’Arnaud Nebbache, Kilowatt,
32 p., 14,50 €. Dés 4 ans. A paraitre le 15 avril.

Et si c’était ce moment suspendu qui faisait le propre de notre
cuisine dassique? Comme une composante de ce fameux «French
flair » qui définirait unart de vivre a la frangaise. Une scéne du journal
dAndy Warhol, une série documentaire diffusée sur Netflix, y fait
écho. Nous sommes en 1981 et le plus célébre des artistes pop assiste a
un banquet organisé par la maison Dior. Voici ce qu'il écrit dans son
journal intime : « Tout le gratin avait fait le déplacement. Les femmes
présentes avaient beaucoup de grace; on y célébrait un certain art de
vivre a lancienne. |...] Le premier plat était constitué de chair de crabe et
d'une gelée alatomate - on n'est plus habitué a manger ce genre de cho-
ses. Et puis sont venus le poulet aux canneberges fraiches, la mousse au
chocolat avec son gateau en pate brisée, et du bon vin. Lensemble était
servi avec une telle élégance... Ne serait-ce pas fantastique que I'on vive
comme cela pour toujours ?»

renfants sur lagriculture

> Questions a foison

Les Agriculteurs fait partie d'une
série d'albums-documentaires que les en-
fants adorent car elle aborde des sujets
du quotidien en les traitant sous forme de
questions simples, comme eux-mémes se
les posent: c'est quoi un agriculteur ? C'est
la méme chose gu'un paysan? (Spoiler:
oui et non!) Pourquoi les agriculteurs sont-
ils souvent en colére? En tant gu'adulte,
on apprend aussi pas mal de choses. Sa-
viez-vousgue la superficie moyenne d'une
exploitation agricole en France est de 63 hectares (soit & peu prés
85 terrains de football)? Que les légumes les plus cultivés sont les
patates et les carottes dans les champs et les tomates et concom-
bres sous serre? Sans prosélytisme, mais avec quelques questions
bien anglées (c'est normal les fraises en hiver?), cet album livre un
panorama clair et complet de I'agriculture francaise.
«Les Agriculteurs », de Stéphane Frattini et Claire Perret, Milan,
40 p., 8,90 €. Dés 5 ans. A paraitre le I3 avril.






