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« A cuisine, c'est quand les
choses ont le goiit de ce quelles
sont », s'exclama Curnonsky pour
remercier la bonne Mélanie du
repas qu’elle venait de lui offrir
pour ses 81 ans.
Ce repas comprenait en particulier
des palourdes farcies, un homard a
la créme et une chartreuse de per-
dreau, plats qui devaient étre fort
bons, mais ou les coquillages, le
homard et le perdreau n’avaient
slrement pas le godt de ce qu’ils
étaient. Pour cela, il eut fallu man-
ger les premiéres crues, le second 4
la nage et le troisiéme roti... Clest
avec des ambiguités de ce genre,
avec ces aphorismes paradoxaux,
que la cuisine de I'avant guerre, et
singuliérement son  porte-voix
Maurice Sailland, dit Curnonsky,
alias Prince élu des gastronomes,
ont pu maintenir leur réputation
Jusqua nos jours. Or, cette cuisine,
ce style, bardés d’a peu prés et farcis
de truismes sont en train de mou-
ric. Tant mieux. D’autant qu’une
autre cuisine leur succéde, se crée
sous nos yeux et éclate de santé,
de bon sens et de bon godt. La
cuisine frangaise est morte (n'est-
ce pas MM. du Times qui vous en
réjouissez 7). Eh bien, vive la nou-
velle cuisine francaise !

Nous ne sommes pas icono-
clastes, et défendons, avec méme
quelque mauvaise foi, certains
vieux restaurants glorieux dont la
chute nous ferait trop de peine. La
contestation en soi est négative,
infantile et jalouse. Mais le blo-
cage du goit et de I'esprit tournés
vers des souvenirs enjolivés ne
sont pas moins sots et dangereux.
Notre but n’est donc pas de préci-
piter Curnonsky a bas de son
socle, mais de prier ce gros mon-
sieur farceur d’en descendre gen-
timent et d'aller s’asseoir dans les
rangs, avec ses camarades Brillat-
Savarin, Caréme et autres beaux
parleurs. Curnonsky ne manquait

Voici ses
dix

commandements. ..

pas d’esprit, son écriture ampoulée
avait certaines grices, et si ce
prince élu fut nourri toute sa vie
aux frais de la princesse, on le
disait généreux, indifférent aux
sollicitations de la publicité. C'était
ce qu'on appelle encore un « bon
vivant ». Et c’est précisément cette
image de bons vivants, grasses
personnes, la serviette nouée autour
du cou, dégoulinant de fonds de
veau, de béchamel et de vol-au-
vent, décorés, chevaliers de confré-
ries vineuses, bachiques et oeno-
philes, chanteurs & boire et pal-
peurs de soubrettes que nous vou-
drions effacer des mémoires. Elle
est répugnante et nous ne craignons
pas de dire que ces gens-lA ne
savaient pas manger. Comment
admettre par exemple que de vrais
gourmets pussent préter quelque
crédit aux livres de recettes des
années vingt dont les conseils
tiennent encore sous le joug des
générations d’aprés-guerre.

Prenez par exemple Mme Saint-
Ange, parangon des vertus bour-
geoises dont « La bonne cuisine »
continue de passer aujourd’hui
pour un bon livre. Attentive a nous
décrire par le menu les gelées de
viandes, les roux et les sauces
blanches, elle régle en quelques
lignes le sort du court-bouillon,
bon, nous dit-elle, pour tout pois-
son dont la fraicheur est douteuse.
Peut-on écrire une aussi colossale
bétise. Il faut dire que les temps
de cuisson indiqués, dans ce livre,
comme dans les autres d’ailleurs,
sont tels que, frais ou non, le
poisson était transformé en papier
maéché.

Ce probléme du temps de cuis-
son va dailleurs nous permettre
d’aborder le fond du probléme et
de tirer les traits qui séparent la
vieille de la nouvelle cuisine fran-
gaise. Ce n’est pas nous, piétres
cuisiniers, qui inventons et décré-
tons ces dix nouveaux commande-

ments. Nous ne faisons que préciser
les contours d’une cuisine mise au
point par la nouvelle école des
chefs francais, qui s’appellent
Bocuse, Troisgros, Haeberlin,
Peyrot, Denis, Guérard, Maniére.
Minot, Chapel, etc... et 4 d*autres
titres, Girard, Senderens, Oliver,
Minchelli, Barrier, Vergé, Dela-
veyne, etc... Ces lois portent sur
une dizaine de points essentiels qui
placent la nouvelle cuisine aux anti-
podes de celle de I'avant-guerre,
elle-méme issue (mais déformée) de
celle du XIXe siécle qu'a si admira-
blement décrite et analysée Jean-
Paul Aron dans son « Mangeur du
XIXe siecle » (Robert Laffont, éd.).

Nous devinons quels cris et rica-
nements va amener I'’énoncé de ces
lois, dans les vieilles arriére-cui-
sines. Mais nous avons nos réfé-
rences et nos nouveaux dieux pour

nous défendre.

@ pour la plupart des pré-
parations de poissons,
pour tous les crustacés et coquil-
lages, les volailles & chair brune et
les gibiers rétis, le veau, certains
légumes verts, les pates. La lan-
gouste rdtie et le carré de veau de
chez Denis, les haricots verts de
Bocuse, le poisson de chez Le Duc,
les grenouilles de chez Haeberlin,
le canard de chez Guérard, les
écrevisses de chez Troisgros, la
bécasse de Minot, entre autres, en

sont I'illustration confondante.
@ Il est indéniable que notre
L époque de surproduction
et de technologie abitardit, em-
poisonne, élimine méme, de nom-
breux produits. Gastronomique-

ment parlant, il n’y a pratiquement
plus de poulet, de veau, de fruit, de

TEMPS DE CUISSON
REDUIT (a la chinoise)

NOUVELLE UTILISA-
TION DES PRODUITS.

pomme de terre, de beeuf, de gibier, ¥




de truite, de fromage, etc... La cui-
sine ancienne maniére, méme « hau-
te», continue pourtant, sans bron-
cher, a utiliser ces produits asep-
tisés et rigoureusement insipides.
Les nouveaux chefs, eux, les éli-
minent plutdt qu'en masquer la
pauvreté par des sauces agressives.
Il leur reste deux solutions :

a) faire ce que nous appelons la
«cuisine du marché», celle que
I'on prépare avec les produits choi-
sis et achetés le matin méme (les
nouveaux chefs se lévent tét) ou
diment commandés. ls décou-
vrent chez les commergants de
qualité les rares et précieux (et
cofiteux) bons poulets, veaux,
écrevisses, perdreaux, grenouilles,
tomates, ceuts; truffes, etc...
b) ils « font» avee ce que
moderne n’a pas '
qu'il a réndu -
maintient plus fi ls : les
de la mer _([cs_hu'ftms_ )
leures que jamals) le beurre, gene-
ralement trés honorable, les légu-
mes malgré les pesticides, le foie
gras d’lsraél, les asperges de Cali-
fornie, etc...

Cette méthode conduit

les cuisiniers modernes 3

DIMINUER LE CHOIX

DE LEUR CARTE. Le
pli est déja prls depuis longtemps en
province, ol la clientéle de passage
se renouvelle plus souvent. A Paris,
on commence a voir plus rarement
ces cartes gigantesques, ce choix
ridiculement varié qui impose des
stocks considérables et une regret-
table conservation dans le froid.
(Dieu sait dans quel état devaient
étre les produits «frais» de ces
restaurants a la carte de cinq cents
plats, au temps de nos grands-
parents). De ces nouvelles dispo-
sitions, il résulte de moindres frais
de stockage, une cuisine plus
immédiate, plus inventive, plus
fraiche, moins routiniére, toujours
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préparée a la commande. Et une
heureuse élimination des fonds de
sauce trainant au bain-marie,

gloire de I'avant-guerre.

@ MATIQUEMENT MO-

DERNISTES. Iis savent

en particulier le danger qui menace
de nombreux produits, poissons et
crustacés en particulier, dés qu’ils
touchent au froid, qu'ils soient crus
ou cuits.
Au contraire de la vieille école qui
vous servait un buisson d’écrevis-
ses gelées, et des soles Dugléré
séchées sur leur pain de glace, les
nouveaux cuisiniers jouent du
réfrigérateur avec doigté.

Les nouveaux cuisinie’rs
NE SONT PAS SYSTE-

En revanche, ils ne pous-
sent pas des cris de vier-
ges violées devant tous
les procédés et appareils
de cuisson, de conservation, de

nettoyage, de confort que leur
offrent les TECHNIQUES ID’A-
VANT-GARDE. Leurs fourneaux
sont neufs (et propres) et fournis-
sent des températures aisément
controlables. Ils ont des tables
chaudes pour leurs plats et leur
vaisselle, ils travaillent dans un air
moins brilant, sans odeurs insup-
portables, dans des espaces clairs
et généreux ; ils utilisent des mixers,
des sorbetiéres, des rotissoires

Mmmget:es des éplucheuses,
/Zes broyeurs de déchets. lls tra-

vaillent prudemment sur le surgelé,
. dont ils savent, pour certains pro-
-duits i que les échecs

oins,
cgp'tﬁdga:l‘x\xc{tc dis, plus a la

auvaise| ‘qualité du produnt de

base, qu'au . procédé Iui-méme.

- N . Raymon eren donne constam-
§ ) Jreed “meént. n. Enfin, ils

2R AT s Foth Sessaicnt 4 des méthodes de cuis-

S X N son et \réchauffe enit, qui font
g frémir les\yvieilles/toques] lesquel-

NS i et I S 3 fﬂment\bren aller goiter le

rouget cuit dans son jus au four
a micro-ondes par Paul Bocuse.
Et cela n’empéche pas les fréres
Troisgros de couper a la main, un
a un, dans le sens de la longueur,
leurs merveilleux haricots verts.

lls ont banni de presque

toutes leurs préparations

les principes dits culinai-

res (et en réalité de triste
conservation) qui exigeaient que le
gibier (ou certaines viandes de bou-
cherie qu’on voulait faire passer
pour tel) fit mariné dans Phuile,
Peau-de-vie, le vin ou les épices,
pendant des jours, sans parler de
laffreux faisandage (les contem-
porains de Curnonsky se régalaient
de bécasses pourries). Les nou-
veaux chefs servent le GIBIER
RASSIS MAIS FRAIS, et les épi-
ces qui cachent les fermentations
honteuses ont disparu de leur
panoplie.




1 Peu a peu, la nouvelle
école admet la prétention,
I'inanité, la médiocrité
des sauces riches, des

sauces lourdes, CES TERRIBLES
SAUCES BRUNES ET BLAN-
CHES, ces « espagnoles », ces péri-
gueux, ces financiéres, ces grand
veneur, ces béchamel, ces mornay,
qui ont assassiné tant de foies et
couvert tant de chairs fades. La
glace de viande, le fond de veau, le
vin rouge, le madére, le sang, les
roux, la gélatine, la farine, le fro-
mage, la fécule ne sont plus ins-
crits aux tables de la loi. Les chefs
conservent bien sGr les fumets, la
créme, le beurre, les jus purs, les
ceufs, la truffe, le citron, les herbes
fraiches, les poivres fins, et hono-
rent les sauces claires, les sauces
qui se marient, qui exaltent, qui
chantent et laissent lesprit clair
et le ventre léger.

De ce point de vue. on

peut dire gu'ils N IGNO-

3 RENT PAS LA DIETE-
TIQUE. Sans s'incliner

devant Dlinconsistance du godt
des hommes pressés et des femmes
curistes, ils découvrent les graces
des plats légers, des salades habiles,
des légumes frais et simplement
cuits, des viandes saignantes.
L’entrec6te des Troisgros fait
moins grossir que le brouet des
macrobiotiques... Et on n’épluche
plus seulement les tomates pour
les plaisirs du golt et des dents,
mais aussi pour celui de I'estomac.
Ils ont également com-

pris. dans le méme ordre

d’idée, le DANGER DES
PRESENTATIONS

TRUQUEUSES, destructrices, dont
le redoutable Caréme langa la mode
il y a 150 ans. IlIs aiment encore &
parer. a embellir, mais connaissent
les limites & ne pas dépasser et dé-
couvrent I'esthétique de la simplicité

...et meme
un onzieme .
['amitie

comme la vanité des appellations
ronflantes. Une langouste a la
parisienne, escalopée sous sa gelée,
parmi ses barquettes et ses oceufs
durs. est moins bonne gu'en vinai-
grette (avec un peu de truffes quand
méme, comme chez Minot) et rien
n’est plus naturellement beau qu'un
perdreau réti, tout béte et tout ex-

quis. 2
Enfin, CES GENS-LA

@ INVENTENT. On a beau
dire que, depuis quelques

milliers d’années et singu-
liérement au XIXe siécle, tout a
été tenté et créé, tous les appareils,
les cuissons, les mariages. Eh bien,
cela est faux (il y a soixante ans
déja, Jules Maincave, créateur de
génie et d’anticipation, imaginait
de remplacer la vinaigrette par un
mélange de jus de porc et de rhum,
mariait le poulet au muguet, le veau
a l'absinthe...), 1l reste des millions
de plats a créer, et sfirement quel-
ques centaines a retenir.

De plus, les nouveaux cuisiniers
se sont détournésde la routine des
accompagnements. Ils ne croient
pas sacrilége de ne pas unir le
mouton aux haricots, le homard
auriz, la sole aux pommes vapeur,
le veau aux épinards, le bifteck aux
frites, la poularde a la créme aux
morilles, ni d’ailleurs le vin blanc
au poisson, ou le foie gras a la
truffe. Tout est permis, et si la purée
de carotte ne sied pas a 'andouil-
lette, on lui fait des lentilles ou des
choux brocoli. Ils n’ont pas peur de
faire manger du poisson cru (Min-
chelli, Maniére, Bocuse méme), ils
introduisent des ingrédients nou-
veaux ou méconnus (poivre vert,
basilic, aneth, fruit de la passion,
etc...), ils retrouvent des plats
oubliés, les aménagent, et les font
aimer (quenelle de liévre, jambon
de mouton chez Senderens), ils
découvrent (ou redécouvrent) de
nouvelles formes de cuisson et de
présentation, comme cette daurade

que Guérard fait cuire au four
dans du goémon, ou ces profitero-
les (sans chocolat) que Denis farcit
de ris de veau. lls ne dédaignent
pas les produits, les condiments et
les recettes exotiques, font venir
leur safran d’Iran pour la soupe aux
moules (Bocuse), s’appliquent au
laquage du canard (Oliver), mé-
langent le crabe au pamplemousse
(Girard). Et puis ils réhabilitent
des choses simples comme la morue
(Girard), Poie (Guérard), le thon
(Denis), les ceufs 4 la coque (avec
du caviar, il est vrai : Maniére),
les légumes 4 la grecque (Peyrot),
le pot-au-feu (a la jambe de « boa » :
Bocuse ; au canard : Guérard),
I'oseille (Troisgros), les potages
(Haeberlin) et bien d’autres. De
méme qu'ils donnent aux produits
rares toutes leurs chances que gi-
chaient jusqu'alors trop de sauces,
de feuilletages et d’entourloupettes
(truffes sautées chez Chapel, ho-
mard dans une soupe de légumes
chez Delaveyne). Et chaque jour,
ils travaillent, ils inventent, ils
créent, ils réussissent.

Et si vous permettez, puisque nous
jouons aujourd’hui au deus ex
machina de la nouvelle cuisine fran-
caise, nous allons ajouter un on-
ziéme commandement que les chefs
de maintenant n’ont pas attendu de
voir codifier : 'amitié. Ce sont des
gens qui s’aiment. Parlez de Bocuse
aux Troisgros, des Troisgros aux
Haeberlin, des Haeberlin a4 Guérard,
de Guérard a Delaveyne, de Dela-
veyne a4 Maniére, de Maniére a
Senderens, de Senderens 4 Peyrot,
etc..., élargissez la chaine si vous
voulez, les maillons resteront sou-
dés. Ils s’aiment bien, ne se jalou-
sent pas, se repassent des recettes,
des idées, des adresses, et méme
des clients, Et c’est bien pour cela
que ces gens ont tant de talent, tant
de fraicheur, et qu'on peut crier a
la tace du monde : vive la nouvelle

cuisine francaise! 6.
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