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Avant-propos

Le gastronome ne rêve-t-il pas d’abord avec les mots ? En entrant dans un restaurant, c’est la lecture, celle du menu, qui titille en premier lieu ses papilles…

Lorsque l’idée de rédiger les 100 mots de la gastronomie, nous a été proposée, nous avons immédiatement songé que, pour un domaine aussi riche, il serait dommage de nous restreindre. Nous avons donc souhaité associer à cette entrée en matière gastronomique le savoir-faire de 100 chefs, critiques et gastronomes.

Certains chefs ont leur produit fétiche, d’autres ont porté une technique culinaire particulière à un degré de perfection inégalé. D’autres encore procèdent par variations autour d’un classique de la gastronomie souvent découvert à l’enfance. À chacun, nous avons proposé un mot – mijoter, chocolat, garbure, citron, poivre, piano, etc. À travers la sensibilité de chaque chef, critique ou gourmet qui raconte son mot gourmand, s’est ainsi écrite une chronique de la gastronomie actuelle, où la diversité des cultures et des approches culinaires semble composer un accord unique : la quête de la saveur.

Bon appétit.

 



Alain Bauer et Laurent Plantier
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ABATS

 



Il est aussi périlleux pour l’écrivain d’évoquer en termes élogieux les abats que délicat pour le cuisinier de les valoriser. La tâche exige le meilleur de leur art et une parfaite connaissance du sujet.

Il faut au premier concilier la répulsion instinctive pour ce qui n’est qu’une image de ses propres viscères, et une curiosité ambigüe pour ce qu’en obtient la maîtrise du second… Nulle aura poétique autour de reins, de tripes, d’un thymus, d’une tête et de tout ce qui compose ce malheureux « cinquième quartier », le paria (a priori d’ignorants !) en boucherie… Pourtant, comment ne pas saliver à l’évocation de rognons croustillants, de ris de veau moelleux, de savoureuses tripes pochées dans une soupe asiatique épicée, d’une joue de bœuf moelleuse et des mille autres facéties culinaires que la technique d’un chef fait naître de ces modestes produits… Il faut toute sa créativité et sa technique pour anoblir ces humbles morceaux comme au danseur sa grâce et sa sensibilité pour faire d’un simple saut, un instant magique.

L’histoire même des abats, chaotique et jalonnée de revirements, témoigne de la complexité avec laquelle nous, humains, les considérons (les animaux carnivores dévorent en premier les viscères encore chaudes de leurs victimes…).

Dans certaines civilisations on consommait le cœur de la proie fraîchement tuée pour en absorber la vigueur. Dans la Grèce antique, lors de sacrifices rituels, les officiants recevaient – modeste salaire – la fressure des victimes. Autrefois, seuls les foies (gras !) et les ris étaient prisés sur les nobles tables.

Au XVIIe siècle, des cuiseurs de tripes officiaient dans la rue, pour le peuple, tandis que la corporation des bouchers se voyait obligée de céder à ceux qui deviendront nos tripiers, ces morceaux « indignes ».

Bien sûr la cuisine chinoise en connaissait les secrets mais sans ce raffinement extrême, apanage de l’art culinaire français : les plus grands – Taillevent (auteur du Viandier), Antonin Carême ou Auguste Escoffier – par innovation ou par nécessité ennoblirent au fil des siècles ces abats.

Cuisiner les abats ne souffre, vue leur extrême sensibilité aux altérations, aucun à peu près et exige créativité, technique et rigueur. Peut-être serait-il judicieux, comme on juge du talent d’une couturière à l’envers du vêtement, de mesurer celui du cuisinier à l’aune de sa maîtrise de la préparation des abats ?

 



Thierry Marx
 Chef exécutif de l’hôtel
Mandarin Oriental (Paris)

 



AGRUMES

 



Les agrumes : un univers sous exploité.

On pense pamplemousse, orange, clémentine… En réalité, on recense aujourd’hui dans le monde près de 2 700 agrumes différents !

Les quelques variétés que nous trouvons au supermarché ont été mises au point au siècle dernier, elles illustrent parfaitement la standardisation du goût. En tant que cuisinier, je veux faire sortir de l’eau la partie immergée de l’iceberg « agrumes ».

Les agrumes, je les conçois comme un univers à part entière : on y trouve l’amer, l’acide, le fruité, le floral, l’iodé, le minéral.

L’iodé est caché dans le cédrat rouge. Son zeste à un arôme de fruit de mer. C’est très étonnant. Quant au floral, on le découvre en grattant la peau du citron caviar long ou du combawa. Des arômes explosifs de citronnelle et de gingembre se dégagent alors.

Plus j’avance en cuisine, plus j’essaye de raconter les produits. Pour cela il faut des appuis : ce sont les artisans qui travaillent en amont. Les agrumes, c’est ainsi pour moi la rencontre avec les Bachès. Bénédicte et Michel sont des précurseurs dans leur façon de percevoir le monde. Pour eux, le goût uniforme est une aberration. Ils s’intéressent aux agrumes dont les autres ne veulent pas et leur permettent de s’exprimer différemment. Ils cultivent aujourd’hui 850 variétés. Chaque année, j’en intègre 20 nouvelles dans ma cuisine.

Les clients sont prêts pour l’amer, ils ne veulent plus du formatage. Ils sont attentifs à tout et les fautes de goûts leur sautent aux papilles. Avec les agrumes, j’espère leur faire ressentir une émotion qu’ils ne trouvent pas ailleurs. Je pourrais aussi écrire : que l’on ne trouve plus ailleurs. En effet, la cuisine française a longtemps utilisé les bases acides et amères comme dans la sauce maltaise, la daube provençale ou le canard à l’orange… Ces notes apportent toujours une complexité aux plats, leur donnent du relief et leur permettent de se marier parfaitement avec de grands vins. Rien que pour cela, il est temps de (re)donner leur place aux agrumes !

 



Antoine Heerah
 Chef du restaurant
Le Chamarré Montmartre (Paris)

 



AIGRE-DOUX

 



Le yin et le yang de la cuisine

Les saveurs fondamentales sont au nombre de quatre : le sucré, le salé, l’acide et l’amer… Et nous, les cuisiniers, avons le culte des justes saveurs, un souci permanent de préserver le goût originel, naturel, de chaque produit qui compose un plat. Le défi à relever : restituer ce goût sans jamais le dénaturer, au contraire, le révéler en utilisant une palette d’éléments mise à notre disposition.

C’est le jeu des associations, un équilibre à trouver…

La saveur aigre-douce a cette particularité, lorsqu’elle est bien maîtrisée, de sublimer les mets. C’est le bonheur des opposés, le yin et le yang de notre cuisine, la juste association des saveurs acides et des saveurs sucrées, du goût salé et du goût sucré.

En un instant, une sauce, un plat, peuvent devenir trop sucrés, trop salés, trop liquides, trop liés… C’est un difficile travail d’équilibriste chaque fois réitéré.

Le secret réside dans l’acte de goûter et de bien percevoir toutes les subtilités que renferment les produits. Le produit au départ est nu. Il n’existe que par son origine et sa cuisson infaillible, sans autres artifices.

« Le nombre de saveur est infini car tout corps soluble a une saveur spéciale qui ne ressemble entièrement à aucune autre » écrivait Brillat-Savarin… Comme un poème en cuisine.

 



Claude Colliot
 Chef du restaurant Claude Colliot (Paris)

 



ANANAS

 



L’ananas, c’est la promesse d’un voyage.

Le premier voyage est celui que firent les Européens jusqu’au Nouveau Monde. Là-bas, ils découvrirent ce fruit que les Indiens mangeaient depuis toujours. Jean de Léry, dans son ouvrage Voyage en terre de Brésil publié en 1555, en donne déjà une description.

Les autres voyages, parfois immobiles, nous mènent sous des cieux ensoleillés. On imagine volontiers ce fruit, toujours élégamment servi, sur une terrasse du Sud de la France, sur une plage de Floride. Ses origines exotiques confèrent à l’ananas un pouvoir : celui de nous échauffer les papilles et le cœur. Sensuel, charnel, n’oublions pas qu’il contient le mot « nana ».

L’ananas, c’est la fête, celle qui vous transporte, vous fait rêver quelques heures à un ailleurs. Son goût sucré, acidulé avec subtilité en fait un fruit parfait pour les cocktails à base de rhum. Pina colada, punch, rhum arrangé : vous avez envie de danser la samba ? L’ananas est le fruit du carnaval par excellence.

Côté cuisine, l’ananas se prête au jeu du sucré comme à celui du salé…

Avant tout, le cuisinier doit savoir le choisir : ni filandreux, ni acide, lourd en main avec des feuilles d’un vert éclatant. Lorsque l’ananas est mûr, ces dernières s’arrachent avec une facilité déconcertante, il semble alors dire : « je suis à toi ».

Ma préférence va au Queen Victoria : petit, élégant, à la chair pâle et juteuse et aux saveurs subtiles. Comme tous les ananas, du Cayenne lisse au Pernambuco en passant par l’ananas bouteille, il a un autre atout majeur : son écorce. Celle-ci emprisonne longtemps la vitamine contenue dans le fruit. Servir un ananas, pour le cuisinier, c’est l’assurance d’apporter aux convives le plein de bienfaits.

Entre la découpe et la cuisson, l’ananas peut être un fruit technique. Le confire parfaitement nécessite du savoir-faire.

J’apprécie son côté « pompe à épices ». Il se marie naturellement avec la vanille, la cardamome, la coriandre. Il est, à mes yeux, en bonne harmonie avec le curry.

Toujours cuisiné comme garniture côté salé, l’ananas accompagne alors le porc et le poulet. La broméline qu’il contient facilite la digestion des protéines. Je l’aime avec le canard. Entouré de gibier sur une table festive, il peut devenir le roi rôti… Le tout est de le présenter avec élégance.

Au dessert, il adore la chantilly maison, se conserve et se sert à l’ancienne dans son sirop. L’ananas devient la star que l’on n’attendait plus lorsqu’il arrive, en fin de repas, dans son plus simple appareil et, surprise, laisse découvrir en son cœur des billes de melon et de pastèque, des fraises fraîches… C’est l’ananas surprise, l’ananas promesse.

 



Alain Pegouret
 Chef du restaurant Laurent (Paris)

 



ANGUILLE

 



« Anguilla » formule magique lancée comme un sort ; bave d’anguille et œil de grenouille, ce poisson, tantôt électrique, symbolique ou maudit, est un mystère.

Presque sorti des abysses de la mer des Sargasses où l’anguille se rend pour frayer, son fretin mettra ensuite deux à trois années pour revenir jusqu’à l’embouchure de nos fleuves sous la forme de civelles au nord et de pibales sous la Loire.

Vermisseaux, nouilles asiatiques, ou embryons peuvent définir cet entrelacs translucide vendu à prix d’or pour le plaisir du palais et la perte de l’espèce.

Poisson pauvre hier, l’anguille nage dans toutes les spécialités régionales. Au vert, à la persillade, en matelote, ou à l’oseille, elle baigne dans une gastronomie du terroir, mais elle est peu aimée de la cuisine familiale, voila un mystère de plus.

Poisson riche aujourd’hui, la pêche, la régulation des cours d’eau ou la pollution en ont fait en quelques années un met rare, et notre poisson sacré du marais s’est faufilé vers la haute cuisine : pressé, fumé, laqué, déstructuré ou en gelée, au soja, à la pomme, ou au foie gras. Voila l’anguille dans la cour des grands, mais n’est-il pas trop tard ?

Guidée par son attraction magnétique se jouant de l’eau douce ou salée, je l’imagine encore glissant à travers les époques comme elle se faufile à travers champs à la recherche d’un point d’eau ; pour que demain défiant les modes et les goûts on la retrouve magique dans sa robe argentée…

 



Éric Guérin
 Chef du restaurant
La Mare aux Oiseaux (Saint Joachim)

 



ARMAGNAC

 



Le Bas Armagnac provient de charmants villages du plateau sablonneux de nos Landes. Il est le fruit du vin distillé simplement, en une fois, sans la moindre réduction de son taux d’alcool. Au stade de la blanche eau-de-vie, il nous donne la truffe, la poire, le clou de girofle, les fleurs d’aubépine. Avec la complicité du bois de chêne rose, il devient une grande eau-de-vie : robe pâle rappelant le topaze des cousins de Sauternes, nez de bois fruitier, pralin, épices rares, notes de cacao, violette naissante et sous-bois… En bouche, une élégante violence et un côté volage.

L’Armagnac choisi se partage si possible devant une cheminée. Il reste la boisson confidentielle des gentilshommes, des Mousquetaires et des gens d’honneur.

 



Alain Dutournier
 Chef du restaurant Le Carré des Feuillants (Paris)

 



 ARTICHAUT

 



L’artichaut est un cousin du chardon : quel beau début pour un produit comestible !

Après qu’il a été introduit en France par les Romains, on l’a considéré pendant tout le Moyen Âge comme aphrodisiaque ; décidément, l’artichaut me chaut !

L’artichaut est un farceur. D’abord parce qu’il veut s’écrire avec un « t » final quand nous mettrions tous spontanément un « d ». Ensuite parce que sous son apparence rustique et lourdaude, il recèle une finesse de chair et un goût intense. Enfin, parce qu’un « non-initié » ne peut deviner que chacune de ses feuilles est la cachette secrète d’un petit morceau de chair succulent.

Quant à son cœur – car l’artichaut est bien le seul légume à posséder un cœur –, qui s’y frotte s’y pique ! L’artichaut est un hérisson qui dresse ses feuilles pointues et se cache dans le foin pour se protéger ; seuls les gourmands sont assez malins pour savoir le manger. Comme, avec un peu d’orgueil, je pense faire partie de ceux-là, l’artichaut est un de mes légumes préférés. Mes convives l’ont remarqué, qui ont placé en tête d’affiche des plats de mon restaurant la « Soupe d’artichaut à la truffe noire, brioche feuilletée et beurre aux truffes ».

Si je fais un petit retour vers l’enfance, je retrouve le goût et la consistance de la brioche comme premier vrai souvenir conscient d’une chose bonne ; ma mère, goûtant ma soupe, m’a révélé que la purée d’artichaut était, bébé, ma préférée ! Quand je considère ce que mes premières sensations gustatives ont finalement produit comme association culinaire, je conclus : les mères sont décidément irremplaçables !

 



Guy Savoy
 Chef du Restaurant Guy Savoy (Paris)

 



BAECKEOFFA

 



C’est un plat très ancien, une sorte de potée composée en général de trois viandes (agneau, bœuf et porc) marinées au vin blanc sec et de pommes de terre, poireau et oignons. Il est cuit au four pendant 3 à 4 heures dans une terrine spécifique de Soufflenheim en terre cuite décorée et vernissée, et lutée à la pâte.

À l’origine il était cuit dans le four du boulanger du village, d’où son nom « Baeckaoffa » traduction de l’alsacien « four du boulanger ».

C’était un plat du lundi (jour de lessive) : toutes les femmes amenaient leur terrine à cuire tôt le matin et repassaient la prendre vers midi pour servir chez elles un repas chaud. C’est la raison pour laquelle les terrines étaient décorées et présentaient souvent également les initiales de la famille, afin que chacune puisse reconnaître la sienne.

Elles étaient lutées à la pâte premièrement pour éviter la déperdition de vapeur et de goût et deuxièmement pour que personne ne vienne s’y servir ou vérifier la quantité de viande que chacune y avait mise.



Baeckeoffa1

Pour réussir ce plat, il est indispensable de posséder la fameuse terrine en terre cuite de Soufflenheim, spécialement créée pour lui.

 



Pour 8 à 10 personnes

 



Ingrédients

 



400 g d’épaule d’agneau désossée et dégraissée,

400 g de collier de porc désossé et dégraissé,

400 g de macreuse de bœuf,

3 queues de porc,

2 pieds de porc,

1,5 kg de pomme de terre (primura)

4 poireaux

1 bouteille de riesling

1 gousse d’ail

3 gros oignons

Tiges de persil

1 brin de thym

1 feuille de laurier

25 g de beurre

Sel, poivre

 



Pour luter la terrine

200 g de farine

4 cuill. à soupe d’huile

 



Pelez les oignons et émincez-les. Coupez les viandes en morceaux de 3 à 4 cm de côté et mettez-les dans un grand saladier avec les oignons, la gousse d’ail entière pelée, le thym, le laurier et les tiges de persil. Salez. Poivrez.

Versez le vin, mélangez et laissez mariner toute la nuit.

Le lendemain, allumez le four à 175° (th. 5).

Pelez les pommes de terre, lavez-les et coupez-les en lamelles de 3 à 4 mm d’épaisseur. Assaisonnez-les de sel et de poivre. Lavez les poireaux et émincez-les grossièrement.

Disposez en couches alternées dans la terrine : pomme de terre, poireaux et viandes mélangées, égouttées. Continuez ainsi en terminant par les pommes de terre que vous tassez bien. 
Préparez la pâte pour luter la terrine : mélangez la farine et l’huile en ajoutant un peu d’eau afin d’obtenir une pâte souple et homogène. Posez cette pâte sur tout le tour de la terrine puis poser le couvercle, après avoir beurré l’intérieur, en appuyant bien pour faire adhérer la pâte.

Glisser la terrine au four et laissez cuire 4 heures.

Lorsque le Baeckeoffa est cuit, portez-le à la table dans sa terrine et servez-le chaud, avec une salade de saison.



 



Mark Haeberlin
 Chef du restaurant L’Auberge de l’Ill (Illhaeusern)

 



BEURRE

 



L’origine du beurre remonte à il y a environ 10 000 ans, quand nos ancêtres ont commencé à domestiquer les animaux. Celle du mot « beurre » est généralement attribuée au grec boutyron, signifiant « fromage de vache ».
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