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Avant-propos

Après le « Que sais-je ? » Les 100 mots de la gastronomie, réalisés avec 100 chefs, gastronomes ou critiques, voici les 100 lieux des plaisirs gourmands. Grâce à Michel Prigent, alors président des Presses universitaires de France, aujourd’hui disparu et à qui ce livre se veut aussi hommage, nous avons décidé de poursuivre le premier ouvrage par une sélection, parfaitement discrétionnaire, de lieux d’un pèlerinage laïque et gourmand.

Avec nos amis et notre entourage, nous avons recensé la liste des endroits magiques où il nous plairait de passer un moment, que nous aimerions redécouvrir ou faire découvrir. Rien ne peut plus justifier nos choix que nos passions individuelles pour un moment de bonheur partagé, une image gravée dans la mémoire, un bouquet d’anthologie. Certains lieux valent par l’alliance entre le décor et le menu. D’autres parce que ce que l’on mange fait oublier où l’on est.

Voici donc notre promenade gastronomique à travers le monde, au gré de nos rencontres et de nos découvertes.

Ce n’est pas un guide. Il n’y a pas de notes. Juste un recueil de saveurs, un journal de voyage, l’espoir d’une évasion du quotidien.




Les adresses des lieux cités, classées par pays, sont rassemblées en fin d’ouvrage.





 



 À LA MÈRE DE FAMILLE

 



Boutique

France > Paris 9e

 



Pour un petit-fils et fils de confiseur comme pour un gourmand patenté, il est naturel de démarrer ces 100 lieux par une confiserie. À La Mère de Famille a fait le bonheur de générations de gourmands. Sa boutique mère sise rue du Faubourg-Montmartre est la plus ancienne confiserie de Paris (la plus ancienne boutique de la capitale serait la pâtisserie Stohrer, rue Montorgueil, fondée en 1730). Cette maison, véritable institution parisienne à l’atmosphère joliment désuète, a été fondée en 1761 : soit 250 ans de haute gourmandise !

Avec son décor original en verre gravé à la feuille d’or, sa façade classée monument historique est pleine d’histoire et de charme. Quant à sa vitrine, elle regorge de friandises artisanales, séductrices, aussi colorées qu’un arc-en-ciel. Des violettes de Toulouse aux marrons glacés d’Ardèche, en passant par les nougats de Montélimar, les fruits confits d’Apt, les pralines de Montargis, les bêtises de Cambrai, les pastilles Vichy… À La Mère de Famille est un vrai conservatoire national de délices regroupant plus de 1 200 références venues des quatre coins de la France. La qualité de cette sélection tient à la fois à la profondeur de sa gamme et à l’origine des fournisseurs. Les marrons glacés ou les fruits confits n’ont ici rien de commun avec les banals produits industriels. Si vous avez envie de découvrir ou de retrouver le vrai goût de ces produits, c’est bien à cette adresse que vous pouvez les trouver.

Sur de vieux comptoirs patinés, des présentoirs en porcelaine accueillent des pyramides de calissons d’Aix et les chocolats s’alignent au cordeau sur des dessertes en bois. Sans complexe, les bonbons d’antan côtoient les dernières créations de la maison. Tradition oblige, certaines spécialités sont élaborées à partir d’anciennes recettes familiales, revisitées à l’occasion, mais toujours avec le même souci de donner du plaisir à tous. Parce que, qu’ils soient petits ou plus gros, ronds ou carrés, durs ou mous, à sucer ou à croquer, mielleux ou acidulés… les bonbons et confiseries demeurent des « pêchés mignons » à partager entre petits et grands.

Et si vous n’avez pas le temps de passer dans le 9e arrondissement de Paris pour profiter de la boutique d’origine, vous pouvez toujours vous rendre dans l’une des huit autres adresses disséminées dans Paris.

 



 ALAIN DUCASSE AU PLAZA ATHÉNÉE

 



Restaurant

France > Paris 8e

 



Ce palace de l’avenue Montaigne représente le sommet du luxe à la parisienne : majestueuse façade, somptueuses limousines, grooms gantés et chapeautés, beautiful people, rien ne manque sur le parvis de cet établissement ancré dans le Triangle d’Or. La décoration évolue selon les étages, comme un musée exposant l’art français au fil de ses époques : Régence, Louis XV, Louis XVI, Art Déco. C’est dans ce cadre sublime qu’un temple de la gastronomie a pris place, avec à sa tête Alain Ducasse, un chef tant couronné d’étoiles que l’on peut d’ores et déjà le qualifier de légende vivante. Dans une atmosphère luxueusement détendue, un décor de rêve revisité par le designer Patrick Jouin, la vision moderniste du grand chef prend toute son ampleur : pas de fioritures inutiles ni d’ingrédients superflus, juste l’essentiel, des goûts vrais qui s’expriment avec force et subtilité grâce à une technique portée au plus haut.

Après avoir été interprétée pendant plusieurs années par Christophe Moret, la cuisine est désormais portée par le chef Christophe Saintagne. Il a appris, sous la houlette de son maître, à réaliser du très bon avec du simple. Une simplicité, voire un dépouillement, qui se perçoit dès les intitulés de la carte : Pâté chaud de pintade ; Homard, pommes de mer ; Bar, citron, fenouil ; Canette, navets ; Fraises, crème, meringue. Mais le pâté chaud est un plat d’hier, très fidèlement transcrit, à peine transformé pour plaire aux palais d’aujourd’hui ; le homard et le bar sont d’une fraîcheur sans pareil. Les fraises sont exquises, la crème, aérienne, la meringue, divine. Le service est assuré par une brigade considérable, à l’aise, rodée, professionnelle, capable de dresser en salle un coq en pâte comme on le faisait dans les fins banquets de la IIIe République.

Quelques objets de table, dont les créations originales de Pierre Tachon et du japonais Shinichiro Ogata, et d’improbables paravents brodés haute couture participent à la magie de la prestation. Gérard Margeon veille sur une cave monumentale, aux plus importantes étiquettes du vignoble français et mondial pour offrir un pur émerveillement.

 



 ALBA

 



Site

Italie > Piémont

 



Au milieu des majestueuses collines des Langhe et du Roer, couvertes de vignes, s’élève Alba, « la » capitale mondiale de la truffe blanche. Chaque année, cette petite cité millénaire fête la récolte annuelle de son or blanc par une manifestation automnale dont les points d’orgue sont les prestigieuses ventes aux enchères.

Si l’on voue un tel culte à cette truffe blanche, c’est qu’elle a quelque chose de spécial. Autrefois, les Grecs et les Romains lui accordaient des vertus aphrodisiaques, ce qui lui permit de se tailler une vigoureuse réputation. Aujourd’hui, bien que cette propriété ne soit pas prouvée, la truffe blanche n’a rien perdu de son prestige. Pour son parfum étonnant et ses saveurs exceptionnelles, sa notoriété est mondiale et son prix exubérant.

Dès septembre, les Italiens la guettent aux pieds des chênes, peupliers, saules, tilleuls et cerisiers. Elle peut atteindre 10 cm et peser jusqu’à 500 g. Elle présente des formes irrégulières et sa couleur varie du blanc, parfois veiné de rose, au gris selon la variété des arbres auprès desquels elle a grandi. Sa chair claire et son parfum inimitable proche de l’odeur d’ail sauvage lui offrent une place de choix dans la haute gastronomie. Les grands chefs en raffolent et l’utilisent en lamelles ou râpée en copeaux dans des plats tels que risottos, œufs, pâtes, pommes de terre, volailles.

S’offrir une truffe blanche d’Alba reste un luxe. Beaucoup plus rare et donc plus chère que sa cousine, noire, du Périgord, elle atteint deux à trois fois le prix sur le marché de la truffe, toujours très fluctuant selon la disponibilité. Elle se négocie à plus de 2 500 € le kilo, ce qui ramène une pièce de 30 g à environ 75 €.


La truffe côté France

 



Brillat-Savarin appelait les truffes, « les diamants de la cuisine ». Symboles de richesse et de haute gastronomie, elles étaient introduites dans la préparation de nombreux plats : pièces de boucherie, ris de veau, belles volailles, pâtés de foie gras, pâtés en croûte, terrines, farces, sauces comme la sauce Périgueux ou encore accompagnaient les pâtes (gnocchis truffés) ou aux bouchées à la reine. Au XIXe siècle, elles étaient également servies comme légume. Escoffier, dans son Guide culinaire (1903), présente ainsi des recettes de truffes entières cuites sous la cendre, braisées au champagne ou encore en lamelles, étuvées à la crème. Les truffes font également merveille dans des recettes à base d’œufs. On peut soit saupoudrer une omelette de petites rognures, soit enfermer un morceau de truffe avec des œufs frais dans une boîte hermétique placée au réfrigérateur. Les œufs prendront rapidement le parfum de la truffe. Laisser un petit morceau macérer dans de l’huile est également sublime. Mais attention, les cuissons à haute température sont fatales à leur parfum.



Dans le Nord de l’Italie, la tradition veut que la truffe blanche soit de tous les mariages. Or, lorsque les Italiens marient leur fille, ils invitent tous les membres de la famille, jusqu’aux plus éloignés ; il faut donc beaucoup, beaucoup de truffes… Ainsi, plus il y a de mariages à l’automne, moins il y a de truffes blanches sur le marché !

 



 ANTICA CORTE PALLAVICINA RELAIS

 



Hôtel-restaurant

Italie > Polesine Parmense (Émilie-Romagne)

 



Si le plaisir de la table résulte pour vous de la combinaison parfaite du contenu et du contenant, et si vous aimez le cochon, cette adresse est pour vous. Près de Parme, ce lieu improbable allie le charme romanesque d’un vieux château et la générosité gourmande d’une caverne d’Ali Baba. Au cœur de la très belle nature de l’Émilie-Romagne, l’ex-demeure du marquis Pallavicino a été rénovée avec patience et respect. Au fil du temps, elle s’est transformée en une auberge grand luxe et une halte gourmande hors pair. Massimo Spigaroli y propose une cuisine d’auteur de haut niveau. Depuis les six très belles chambres du premier étage, on s’endort en regardant le Pô et ses rives. Poutres et mobilier d’époque restituent un cadre d’antan réveillé par quelques éléments contemporains. Tout est élégant, confortable, dans les moindres détails.

L’aspect le plus incroyable de ce lieu sont ses caves plusieurs fois centenaires qui recèlent de véritables trésors gastronomiques : d’impressionnantes meules de parmesan et des centaines de saucissons et de jambons Culatello. Massimo Spigaroli voue une passion pour cette appellation qu’il défend avec ferveur. Il élève lui-même ses cochons blancs ou cul noir qu’il livre aux stars de la restauration et à quelques amateurs peu communs, comme le prince Charles d’Angleterre. Dans le restaurant, en guise de décor, un mur entier est couvert de cochonnailles. Outre ces charcuteries, on se régale de mets régionaux tels que raviolis de betteraves et de légumes, pomme de terre fondue et persil en émulsion ; raviolis d’escargots dans une bouchée de maïs au chocolat noir ; anguille à l’aigre-douce avec écrevisses, terrine d’aubergine et de tomate ; cochon noir florentin de Parme avec légumes cuits sur la pierre ; gâteau mousse aux noisettes et au chocolat… Assurément, gourmands.

 



 ANTICO PIZZICHERIA DE MICCOLI ET ANTICA DROGHERIA MANGANELLI

 



Boutiques

Italie > Sienne

 



Connue dans le monde entier pour ses produits de maroquinerie, de mode et de design, l’Italie est aussi riche de ses produits gastronomiques et Sienne fait partie des belles destinations shopping de la Botte. On y trouve de tout : vêtements, chaussures, artisanat, objets design… Et partout pizzerias, bars, glaciers…

Pour les vins et produits d’épicerie fine, c’est à la Via di Città qu’il faut se rendre. Au n° 95 a pris place le magasin le plus réputé pour ses denrées alimentaires, Pizzicheria de Miccoli, une sorte de caverne d’Ali Baba où l’on trouve, depuis 1889, les plus beaux jambons, fromages, huiles d’olive, champignons, truffes et autres produits irrésistibles. Richement parfumée, cette boutique fait son décor de saucisses suspendues, de montagnes de fromages et de sacs de champignons.

Via di Città, il y a une autre boutique au numéro 71-73 à ne manquer sous aucun prétexte : c’est l’Antica Drogheria Manganelli, une épicerie fine dont l’intérieur ressemble à un décor de film : vieux comptoir, parquet en bois, authentiques armoires d’apothicaire, lustres… Ici, on achète de délicieux panforte (gâteaux de fête à base de miel, noix, amandes, cannelle, noix muscade…), ricciarelli (biscuits de pâte d’amande), vinaigre de Castello di Volpaia, viande du boucher Falorni de Greve in Chianti, toutes sortes d’herbes séchées, l’incontournable limoncello et des chocolats à se damner de la marque italienne Amedei. Sienne est connue pour sa grande variété de gâteaux et de biscuits, dont les recettes remontent au Moyen Âge, et vous trouverez là les plus typiques et les meilleurs.

 



 ASADOR ETXEBARRI

 



Restaurant

Espagne > Atxondo, Bizkaia

 



Probablement l’une des meilleures cuisines du Pays basque espagnol. En quelques années, dans cette petite maison au charme traditionnel, Victor Arguinzoniz a construit un temple de la gastronomie dont le fer de lance est la cuisson au grill. Évoquant son enfance durant laquelle les plats étaient cuits simplement dans la cheminée, sur un feu ouvert, Victor Arguinzoniz a fait de la brasa son cheval de bataille. Il a ainsi porté l’art de la cuisine à la braise à son paroxysme afin de tirer le meilleur de chaque produit sélectionné pour sa qualité exceptionnelle et de rehausser les saveurs de chaque mets. Ici tout est fumé !

Sis au cœur des montagnes de Biscaye, au milieu de paysages ruraux encore intacts, cet établissement n’est pas facile à trouver, les bonnes adresses se méritent. Celle de l’Asador Etxebarri est très connue de nombreux chefs français ou basques, mais ils ne vous la donnent pas facilement…

 



 AUBERGE DE L’ILL

 



Restaurant

France > Illhaeusern (Alsace)

 



C’est une escale gastronomique à ne manquer sous aucun prétexte : lorsque vous quitterez Strasbourg pour vous rendre à Colmar, ou tout autre petit village typique de la route des Vins, prenez le temps de vous arrêter dans ce charmant petit village de 500 âmes qu’est Illhaeusern. C’est là, sur les rives de l’Ill, que se déroule l’incroyable saga Haeberlin qui a débuté il y a plus de 150 ans sous la forme d’une auberge baptisée L’Arbre Vert. À l’époque, on s’y délectait de matelote au riesling, de friture de poissons, de meringue chantilly et de tarte aux fruits. Détruit au cours de la Seconde Guerre mondiale, l’établissement renaît de ses cendres, avec un nouveau nom. L’Auberge de l’Ill s’impose en quelques années comme une référence incontournable dans le paysage gastronomique français sous la houlette de Paul et Jean-Pierre Haeberlin, respectivement père et oncle de Marc, l’actuel chef.

Marc Haeberlin appartient donc à la quatrième génération comme sa sœur Danielle qui veille au service dans les salles. Cela fait 44 ans que l’établissement caracole en tête des distinctions gastronomiques pour l’excellence de ses produits, la finesse de ses mets et la justesse de ses cuissons. L’Ill, les Vosges, les vignes et une culture familiale solidement chevillée au cœur et au corps influencent la créativité du chef. Omniprésent, cet esprit de famille inspire, motive, évolue. Il est au fondement du succès de la saga Haeberlin. Une évidence qui a fait dire au grand chef Joël Robuchon : « La carte de l’Auberge de l’Ill raconte une histoire : celle de l’évolution de la cuisine française à travers les générations… »

La clientèle internationale et les grands de ce monde y accourent toujours pour se régaler des plats emblématiques de la maison, dont la mousseline de grenouille ou le saumon soufflé, mais aussi pour découvrir la salade de homard au fenouil mariné à l’orange et à la coriandre, avec les cromesquis de pois chiches ou le filet de bar sur un risotto de pastèque à la crème de wasabi, plats qui inscrivent définitivement cette cuisine dans le courant actuel. Ce grand moment gastronomique est également servi par un accord mets-vins tout aussi exceptionnel. C’est avec les conseils avisés de Serge Dubs, sommelier d’élite, que les choix s’opèrent parmi une vertigineuse carte des vins. Certains privilégiés pourront demander à visiter les caves de garde qui abritent quelque 75 000 bouteilles d’exception.

En 2007, le restaurant s’est offert une rénovation complète avec Patrick Jouin, designer français très en vogue, qui a mis en scène l’âme de cette institution en lui ajoutant une dose de féerie.

Pour prolonger ce moment de bonheur, il suffit de traverser le jardin et poser ses valises à l’Hôtel des Berges, une demeure au luxe raffiné, toute de bois habillée. C’est l’autre fief de la famille.

 



 BETTYS

 



Salon de thé

Angleterre > Yorkshire

 



Impossible de se rendre sur les terres de Shakespeare sans visiter un des salons de thé Bettys. Il y en a aujourd’hui sept, tous implantés dans le Yorkshire, à York, Harrogate, Northallerton, Ilkley et Harlow Carr. Bien que cette institution soit presque centenaire, on ne sait toujours pas pourquoi elle s’appelle Bettys ! Il se raconte qu’une petite fille prénommée Betty serait venue interrompre un brainstorming organisé au sein de l’équipe pour tenter de trouver le nom de baptême du salon de thé. Fondée en 1919 par un jeune confiseur suisse, Frédérick Belmont, cette entreprise familiale mêle subtilement les influences helvétiques et anglaises. Dans les années 1960, Bettys a uni ses forces avec la société familiale des thés et cafés Taylors of Harrogate, qui continue de fabriquer le thé du Yorkshire.

Pour préserver son âme et ne pas se dévoyer en se multipliant à l’infini, l’actuel président de la société, Jonathan Wild, petit-neveu du fondateur, se refuse à ouvrir des succursales en dehors du Yorkshire. Il peut ainsi garder un œil attentif sur chacun des détails qui ont fait et font encore le succès de l’enseigne. Alors, est-ce pour son charme désuet, rassurant et raffiné ou pour ses produits toujours réalisés à la main avec des ingrédients de haute qualité que cette institution ne désemplit pas ? Sûrement les deux et c’est évidemment là qu’il faut se rendre pour savourer les meilleurs afternoon teas d’Angleterre. On vous y propose plein de petites choses gourmandes accompagnant thés et cafés : petits sandwiches au saumon, concombre ou autre, œufs mayonnaise, scones maison servis avec de la crème et de la marmelade, cakes et biscuits… Un chariot croulant littéralement sous le poids de ses mets vous est présenté.

Ouvert de 9 heures du matin à 9 heures du soir, vous pouvez aussi prendre chez Bettys un lunch ou dîner. Tentez la raclette au bacon et rösti, vous aurez une bonne idée de ce qu’est un plat anglo-suisse. À goûter aussi, le thé noir anglais, la tisane de fleurs de camomille, de pétales de rose et de thé vert, les shortbreads et les Peppermint Creams, absolument delicious…

Si vous n’avez pas la chance d’avoir un Bettys près de chez vous ou l’occasion de vous rendre dans le Yorkshire, la boutique en ligne regorge d’idées originales de cadeau ou pour recréer, à domicile, cette ambiance so british.

 



 BISTROT DE LA MARINE

 



Restaurant

France > Cagnes-sur-Mer (Côte d’Azur)

 



Ici, il y a le soleil, la mer et le bistrot du grand Jacques Maximin, tout récemment ouvert. Face à la Grande Bleue, dans une ancienne maison de pêcheur transformée en hôtel-restaurant, ce Meilleur Ouvrier de France a bien l’intention de se faire plaisir en faisant plaisir. Pour lui, fini les restaurants gastronomiques, formels, stricts, guindés. Son envie du moment, c’est un bistrot. Mais rassurons-nous, « chassez le naturel, il revient au galop », autrement dit, il n’y a pas de nappage et de tralala, mais dans l’assiette, il y a de la superbe. La patte de ce chef à la carrière Riviera auréolée de distinctions est bien là. À l’entrée, l’imposante sculpture d’un espadon annonce la couleur : les poissons, coquillages et crustacés sont rois. Jacques Maximin entend étonner et faire redécouvrir le poisson, même le plus humble, en le cuisinant à sa manière : sublimation du goût sans jamais le masquer. Alors, un conseil : au Bistrot de la Marine, profitez du retour de pêche pour savourer une cuisine de l’instant, simple et goûteuse, annoncée sans intitulés ronflants : loup de roche grillé à l’écaille, filet de chapon (le poisson) de Méditerranée aux cèpes frais, saint-pierre rôti à la niçoise, grosse sole dorée au beurre… En salle, l’accueil de Josy, son épouse, vous ravira. Bientôt, à cette même adresse, huit chambres ouvriront pour prolonger ce pur moment de bonheur.

 



 BLUE HILL FARM – DAN BARBER

 



Restaurant

États-Unis > New York

 



Dan Barber est certainement le jeune chef américain le plus doué de sa génération. Ce serait un crime de lèse gastronomie que de visiter Manhattan sans s’arrêter chez lui. Ici, c’est le credo du bien-manger « locavore ». Pour Dan, très impliqué dans la protection de la planète, Blue Hill est à la fois le nom de ses deux restaurants et de la ferme qui les a inspirés. Ouverte en 2000, la première unité, située à Greenwich Village, est invisible car située sous le niveau de la rue. Un emplacement qui ne l’a pas empêchée de se tailler une jolie réputation tant le concept est rassurant et la qualité des produits servis exceptionnelle. Ils sont tous issus des fermes de proximité – y compris de Blue Hill – réputées pour une exploitation agricole respectueuse de l’environnement. Les vins viennent également de producteurs exploitant des techniques artisanales biodynamiques. À ce Blue Hill-là, il est recommandé d’opter pour le menu « Fête du fermier » qui propose une dégustation de cinq plats élaborés avec des...
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