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Mes Chers adhérents et Amis de I’L.G.F.
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ey C'est avec le cceur rempli de belles pensées que

b je vous souhaite une merveilleuse mais surtout une
;] meilleure année 2021. Que cette nouvelle année vous

~ apporte bonheur, amour, paix et, plus que jamais,

. ; bonne santé . Et j’espére aussi le retour a la normali-

: té, la reprise de vos activités habituelles, des sourires,
3 des bonnes et joyeuses surprises, de I’évasion et de
nouvelles rencontres, des sorties gourmandes et de

;a- - nouveaux projets afin de vous épanouir personnelle-
- .
_ 1 ment et professionnellement.

. Nous avons tous souffert durant cette mauvaise
- | année 2020 de la fermeture des restaurants qui nous a
= empéchés de nous réunir comme nous en avions la
* 1 délicieuse habitude pour, notamment, tenir notre As-
semblée générale Je ne cacherai pas que cela me
manque beaucoup, et je pense ne pas étre le seul. Dés
\ que cela sera possible, on se retrouvera de nouveau.
. Ce serait une faute que d'abandonner 1'espérance.

Travaillons tous pour faire demain un monde meil-
3 leur qu'aujourd'hui.
- C’est dans cet esprit que je vous renouvelle mes meil-

leurs veeux pour la nouvelle année, avec toutes mes
= =] amitiés.

Alain MADELEINE
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Au Chateau du Clos de Vougeot
Bon appétit et large soif !

Par Emmanuelle Jary
Recettes de Stéphane Ory
Photographies de Matthieu Cellard
Direction artistique : Alain et Dominique Vavro

Editions Glénat
Collection : Le verre et lassiette

17 h, un bus spécialement affrété part du Grand
Hétel La Cloche (5 étoiles), place Darcy a Dijon. Vous
étes du voyage. Destination le chateau du Clos de Vou-
geot. Un batiment érigé a la Renaissance sur les bati-
ments viticoles construits par les moines de Citeaux dés
le XII° siécle. Du monde, beaucoup de beau monde a
I’arrivée. Robe de soirée et smoking de rigueur pour
ces amoureux des vins de la Bourgogne qui arrivent des
cinq continents : tétes couronnées, chefs d’Etat et chefs
étoilés, diplomates, artistes, gens de lettres et de
sciences,... Au son des trompes de chasse, la devise de
la Confrérie sonne aux oreilles : « Jamais en vain, tou-
Jours en vin ». Magnifier le vin sous sa forme la plus
noble, tel est, en effet, le but de 1'une des plus an-
ciennes associations bachiques : les Chevaliers du
Tastevin. En 1934, quelques vignerons nuitons passent
a I’action, dans un contexte économique défavorable :
mévente ; le vin reste a la cave. Depuis, I’eau a coulé
sous les ponts. En Bourgogne, en

I’Université au temps de Rabelais. Le président du cha-
pitre annonce 1’ouverture de celui-ci en frappant sur un
tonneau avec un maillet décoré aux armes de la Confré-
rie. Les membres du Grand Conseil pénétrent dans la
salle des cérémonies, précédés par le Grand Massier qui
tient une espéce de sceptre surmonté par une grappe de
raisin stylisée. Le Grand Maitre intronise avec le cep —
inspiré de celui des centurions romains qui s’en ser-
vaient comme baton de commandement. Le futur che-
valier, accueilli autant pour son mérite que son talent et
présenté par deux parrains, regoit, outre le « pin’s »
distinctif et un grand « diplome », le Tastevin et son
cordon pourpre et or. Auparavant, la formule rituelle a

été prononcée, aprés qu’il ait prété serment sur la sainte |

ampoule bourguignonne :
« Par Noé, pere de la vigne,
Par Bacchus, dieu du vin,
Par Saint-Vincent, patron des vignerons,
Nous vous armons Chevalier du Tastevin ».

France et dans le monde, la Con-
frérie est aujourd’hui une Institu-
tion, d’autant que le chateau du
Clos de Vougeot lui sert, depuis
1945, de domiciliation afin
d’avoir « pignon sur vignes ».
Quelque 12 000 chevaliers origi-

i naires du monde entier, 1’organi-

sation de nombreux chapitres
ordinaires et extraordinaires et
autres cérémonies particuliéres,

participation au Tastevinage de
vins de Bourgogne, [1’édition
d’une superbe gazette trimes-
trielle Tastevin en Main... exi-
gent une organisation qui s’appa-
rente a la gestion d’une entre-
prise. La Confrérie ne s’écarte
jamais de son but : faire en sorte

Et la féte se poursuit et redouble d’ardeur au
chateau du Clos de Vougeot, siege des Cli-
mats du Vignoble de Bourgogne et un haut
lieu du repas gastronomique a la frangaise,
classés 1’un et les autres au patrimoine mon-
dial de I’Unesco. C’est dans cette enceinte
que, seize fois I’an, la Confrérie convie
quelques 600 personnes a 1’occasion de ré-
ceptions mémorables appelées « Chapitres ».
Chacun, curieux et impatient, guette 1’ouver-
ture du diner de gala annoncé par la fameuse
invite « Bon appétit et large soif ! », Man-
ger, boire (raisonnablement, cependant),
partager, chanter, rire (avec Les cadets de
Bourgogne) et s’initier aux « bans bourgui-
gnons » (« l'hymne » du pays), sont les
maitres mots des festins qui se tiennent dans
les salles du chateau, réunissant depuis pres
d’un siecle des passionnés de la gastronomie
et de vin.

que dans le monde entier les ama-
teurs de vin « pensent et boivent bourgogne ». En
termes d’image de marque pour la Bourgogne, la trés
médiatique Confrérie et le chateau mythique qui
I’abrite sont une réussite. Ils occupent les plus hauts
sommets de la gloire vinique.

Que ce soit a I’extérieur, comme a 1’occasion de
la Saint-Vincent Tournante (créée sur une idée des
Tastevins) ou dans les murs méme du chateau du Clos
de Vougeot, les cérémonies festives et les intronisations
vont bon train. Le costume d’apparat des confréres
évoque la robe de hauts magistrats et ses couleurs celles
des vins rouges et blancs de Bourgogne : pourpre avec
parement or agrémenté d’une parure en hermine pour le

Grand Maitre. Ils portent une
coiffe a quatre bords (rouge a
lisiére dorée) : bonnet carré de

Au menu : les produits régionaux apprétés
selon la tradition culinaire bourguignonne, tels les in-
contournables eceufs en meurette, mais pas que... et dont
le chef des cuisines du chateau du Clos de Vougeot,
Stéphane Ory, dévoile ici les recettes, et dont les
plats sont mis en valeur, ainsi que le chateau du Clos de
Vougeot lui-méme et ses participants, par les photogra-
phies signées Matthieu Cellard. Une maitrise de la cui-
sine et du service irréprochables dans un cadre excep-
tionnel dont ce livre (23,5x31,2, 224 p., 49 €),

placé sous la direction artistique d’Alain et de
Dominique Vavro, et dont la journaliste Em-
manuelle Jary a congu les textes, dévoile les
coulisses et les envers du décor.
Embarquez pour une aventure histo-
rique, festive, gastronomique et eno-
logique inoubliable.

Jean-Paul Branlard
SJPP - www.sjpp.fr
APCIG - https://apcig.fr
Chevalier du Tastevin

9419521 10D 0)0YJ
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La haute valeur environnementale (HVE) est un mode de valorisation officiel
permettant d'identifier les exploitations engagées dans des démarches respectueuses de
l'environnement. La haute valeur environnementale atteste de 1'at-
teinte, sur 1'ensemble d’une exploitation, de seuils de perfor-
mance environnementale mesurée par des indicateurs portant
sur la protection de la biodiversité, la stratégie phytosanitaire, la
gestion de la fertilisation et la gestion de l'irrigation.

Pour ce qui concerne, par exemple, la stratégie phytosani-
taire, I'un des indicateurs pris en compte, mais pas le seul, est
V'indicateur de fréquence de traitement (IFT). Dans ce cadre,

I'IFT calculé sur I'exploitation HVE est comparé a un IFT de
référence régional qui reflete les pratiques courantes dans la
région.

Sur ces bases, la haute valeur environnementale, dispositif
mis en place depuis 2012, s'est développé pour atteindre un fort
dynamisme notamment depuis les Etats généraux de 1'alimenta-
tion avec 5 399 exploitations certifiées au 1 janvier 2020. Présentement, c'est la filiére
vitivinicole qui est la plus engagée, mais d'autres filiéres s'engagent progressivement :
arboriculture, maraichage, grandes cultures...

Chers Membres & Adhérents de ’'IGF,

A I’heure du numérique et devant la nécessité impérieuse de ré
duire les coiits d’envois postaux de votre magazine Les Nouvelles de
PUInstitut de la Gastronomie Francaise, il devient pressant et impératif de
communiquer (si ce n’est pas déja fait) votre adresse mail a notre Secrétaire
générale, Mme Marie-Claude Grandemange, (mcgrandemange@free.fr),
afin qu’elle puisse désormais vous en adresser chaque numéro trimes-
triel, en couleurs et en version numérique (PDF).

Cette mutation du support (version numérique substituée a la
version papier) n’a évidemment aucune incidence sur le mon-
tant de votre cotisation annuelle qui reste identique (35 € ou 50
€ pour ’année 2021) et dont le réglement conditionne I’abonne-
ment a votre magazine Les Nouvelles de I’Institut de la Gastrono-
mie Francaise ».

Avec nos remerciements
Pour le Président Alain MADELEINE
Marie-Claude Grandemange
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Les Sauces

Selon Balzac, la sauce serait « la gloire de la cuisine frangaise » et « le triomphe du gofit ».
« Point de sauce, point de salut, point de cuisine », écrivait le marquis de Cussy. La sauce est
la carte de visite du cuisinier. Saucier, il est conscient du role saucial (social !) qu'il a a jouer. Mayon-
naise, vinaigrette, rouille, béchamel, Mornay, sabayon, matelote..., classiques ou d'avant-garde
(1égeres), pour les poissons, volailles, pates, viandes, [égumes, desserts : les sauces donnent du carac-
teére aux plats les plus simples. Encore que, et bien que le chef mette son humeur dans la sauce, cette
derniére ne doit qu’accompagner, elle ne doit qu'obéir. Un plat ne doit pas étre effacé a cause d’une
sauce qui emporte tout sur son passage. Les sauces du répertoire francais se comptent en plusieurs
centaines, brunes ou blanches, chaudes ou froides, salées ou sucrées, et elles passent pour étre les
meilleures qui puissent se faire. En témoignent les créations d'Antonin Caréme, de Brillat-Savarin,
d'Escoffier et de bien d'autres cuisiniers plus réputés les uns que les autres, a I’exemple du chef et
MOF Guy Legay.

sente son ouvrage de recettes et de secrets
du métier comme « le complément parfait
de tous vos livres de recettes, qui passent
souvent outre les détails concernant les
Préface Christian Constant sauces ». Que referme I’ouvrage. Envoyons

« Les Sauces »

g Par Guy Legay

By
.

e : ﬂ Photographies de Laurence Barruel la sauce !
ot - .
NS Aatl Editions de Borée Fonds et sauces de base (fond de veau, de

volaille, d'agneau, glace de
viande, jus de viande, court-
bouillon, fumet de poisson,
beurre rouge, gelée battue, etc.) ;
sauces salées froides (sauce

gnat, mont¢ a Pa- mayonnaise, sauce verte Le-

ris « pour tenter ac _ doyen, sauce tartare, sauce scan-

sa chance », con- @ | dinave, sauce ajoli, sauce rouille,
nu pour sa discrétion média- C E S sauce a I'andalouse, etc.) ; sauces
tique, le chef et MOF Guy ] salées chaudes (sauce borde-
Legay, aux commandes de laise, Bonnefoy, a la moelle, mo-
Ledoyen, puis du Ritz pendant ka, diable, Mornay, soubise, ther-
des décennies, n’en est pas midor, supréme, etc.) et, in fine,
moins devenu une figure de la les sauces sucrées (coulis d'abri-
gastronomie frangaise reconnu cots, de noisettes, sauce chocolat,
par ses pairs et la multitude de caramel, agrumes facon Suzette,
cuisiniers a qui il a transmis etc.). Un Lexique, une Table des
son savoir. « Ce passeur de , matiéres et une poignée de re-
cuisine frangaise » a tout ap- B ¢ cicments ferment ce livre
pris et compris : les fonds des ((19x26, 96 p., 24,90 €) joliment
sauces et les sauces a fond. Deux grandes vérités agrémenté des photographies de Laurence
ressortent de ses propos. D une part, pour tutoyer Barruel. Certes, I’ouvrage ne saurait étre
la perfection, « il faut, pour la bonne réussite des exhaustif, et le chef Guy Legay s’en ex-
sauces, apporter la plus grande attention dans leur plique : « Il y a tant de sauces dans notre
confection ; si les fonds patrimoine culinaire que je ne peux pas
qui servent a confection- toutes les citer ni les connaitre... ».
ner ces sauces sont bien

11 faut savoir lire
4\ les signes du des-

@ 1tin, celui-la en

1 était un. Auver-

« N'oublions jamais, un plat sans
sauce ou sans jus, est un plat auquel
il manque quelque chose. La sauce |Jo . .
est un travail du produit, une re- faits, on do,lt avoirun
N R T N R A B cxcellent résultat ! ».
duction, le plaisir d'associations D’autre part, la sauce,
audacieuses. La sauce est un plaisir qu’elle soit chaude,
visuel aussi. Il faut prendre son iR CRYIENIGIES
) X YT (TR T A A ost 1a touche finale des
N LI T T V (  T I recettes. Cest pourquoi,
soyeuse, intense et brillante, natu- le chef Guy Legay pré—
relle et texturée. », dixit le Préfacier

Christian Constant

Un bon livre de recettes qui
, N . Jean-Paul Branlard
donne les clés pour devenir soi- SJPP - WwW.sjpp.fr
a . ’ APCIG - https://apcig.fr
méme un bon saucier. Idéal
pour essayer vous-méme a la maison !

Sauce Nontuo
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Léditien 2021 du Guide MIGHELIN Séoul

L’édition 2021 du Guide MICHELIN Séoul
célébre son cinquiéme anniversaire. Cette nouvelle
sélection de restaurants montre que la capitale de la
Corée du Sud poursuit son ascension gastrono-
mique. En effet, malgré la pandémie de coronavirus qui

Un exemple de cuisine d’un 1 étoile Michelin

Le restaurant 7th Door propose les plats ambitieux aux sa-
veurs intenses du chef Kim Dae-chun. Sa cuisine coréenne
moderne constitue une porte d’entrée gastronomique vers les
n’a pas épargné le « Pays du matin calme », sept saveurs culinaires — les cinq premiéres sont les saveurs
« nombre de restaurants ont continué primaires, la sixieme est celle de la matura-
de jouer leur role en préservant le dy-  BEEBW &% tion et la fermentation, et la septi¢éme prend
namisme de la scéne culinaire séou- Z |42l 7}o|= forme dans la sensibilité culinaire du chef.
lienne et en proposant des expériences = ==
d’exception aux gourmets » a déclaré THE L ’étoile verte Michelin
Gwendal Poullennec, Directeur inter- M Ic H E LI N
national des Guides MICHELIN, qui GUIDE

par ailleurs a félicité pour leur détermi-

Notons encore que dans la sélection
2021 deux restaurants obtiennent une étoile
nation et leur résilience les chefs qui verte Michelin - étoile verte qui salue les

ont donné le meilleur d’eux-mémes au efforts des acteurs a I’avant-garde mettant en
quotidien, méme face a cette crise A& | SEOUL ceuvre des pratiques gastronomiques du-
éprouvante. rables, et qui contribue a sensibiliser chacun a
leur vision. 11 s’agit :

Sélection 2021
du Guide MICHELIN Séoul :

- du Hwanggeum Kongbat dont le menu est
composé¢ de produits locaux d'une extréme

2 restaurants 3 Etoiles ; 7 restaurants fraicheur : haricots et boeuf de la montagne
2 Etoiles ; 23 restaurants 1 Etoile (1 3 \ de Sobacksan, porc de 1'ile de Jeju, poissons
nouveau, 4 promus) ; 60 restaurants [ ,,)& ) péchés au large de I'ile d'Tkki a Tongyeong,

Bib Gourmand (4 nouveaux) présen- il etc. L'équipe en cuisine travaille directement
tant un trés bon rapport qualité- avec les producteurs, prépare quotidienne-
prix ; 86 restaurants Assiette Michelin (17 nou- ment du tofu et du kimchi, et expédie les restes de purée de
veaux). soja aux fermes, qui s'en servent de fourrage.
Soit 178 restaurants promus dans la sélection 2021,
dont 22 nouveaux entrants. - du restaurant A Flower Blossom on the Rice qui se procure
H a 95 % de ses produits directement aupres de fermes certi-
— Les 2 restaurants 3 Etoiles fiées biologiques, biodynamiques, respectueuses de l'environ-
nement et du bien-étre animal, et reconnues pour leur agricul-
- Le restaurant Gaon conserve ses 3 étoiles Michelin. - ture sans pesticide et leur procédé de
Dans un cadre paisible et élé- COREE DU SUD transformation biologique. De plus, a
gant, le chef Kim Byong-Jin ro Y. : travers sa propre structure agricole, le
propose une interprétation . s — restaurant s’attache a faire connaitre des

unique des plats traditionnels
coréens préparés avec’dezg pro- o
duits authentiques, qui s’inscrit Galinde "OR

LB

produits respectueux de I’environne-
ment, tels que le riz biologique du vil-
| lage de Bongha, dans la province du

naturellement dans la cuisine o N Gyeongsang du Nord, ou la pate de soja
typique de I’établissement. e chiungu's traditionnelle et la sauce soja a base de

v i i soja de Geochang, dans la province du
- Le restaurant La Yeon conserve S G Usen | Gyeongsang du Sud.
lui aussi ses 3 étoiles Michelin, TaectiSn
grace a l'attention portée au dé- e B m_,gu"ﬁ‘fg‘;g}u Deux prix spéciaux
tail, qui se retrouve aussi bien L " Chofglu &
dans la finesse de la vaisselle que 3 - le prix Michelin du jeune chef : a Jo-
dans le service soigné. Cette \oh,  eKwang % [Pwsen seph Lidgerwood du restaurant
cuisine contemporaine, orches- i S R T EVETT qui « transforme le familier en
trée par le chef Kim Seong-il, est LS S insolite » et fait découvrir a tous, méme

portée a un autre niveau grace a
des remarquables accords mets et

aux gourmets locaux, des nouveautés
| culinaires.

- le prix Michelin du mentorat : a la
cheffe Cho Hee-sook, restaurant Han-
sikgonggan, réputée pour étre « la
marraine de la cuisine coréenne » et attachée a passer le flam-
beau a la nouvelle génération de chefs.

Cheju
.

1 CHEW-DO

Carte droit réservé
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lllustré par la bé-
déiste coréenne Keum
Suk Gendry-Kim, ce
livre propose aux franco-
phones des textes traduits
du coréen (poémes, nou-
velles, essais, extraits de
romans, fables), anciens
et modernes, autour de
I'alimentation au Pays du
matin calme. 26 auteurs,
34 textes et 19 traduc-
teurs. D’'un format attractif
(12x17, 304 p., 15 €), cet opus est une introduction a la culture
coréenne, une présentation variée de sa littérature et une porte
d’entrée pour appréhender ses cuisines. Un compagnon idéal
pour le voyageur ou I'amateur éclairé en quéte de découvrir la
Corée par les plaisirs du palais. L'identité culinaire raconte I'his-
toire et la vie d’un pays. A chacun son « luxe » alimentaire qui
suffirait a vous rendre patriote et protectionniste. Le Frangais se
reconnait a son godt pour les grenouilles. Le Coréen, mangeur
d’ail, en pince pour le kimchi. Aucun peuple ne mange de ma-
niére bizarre ou des choses étranges. C'est juste un probléme
d'ignorance. Puisant dans I'héritage culinaire, les textes (encre
de la mémoire), font naitre contes et Iégendes, pratiques so-
ciales et souvenirs de bouche (autre chambre de mémoire). lls
crayonnent une carte alimentaire peu connue des Occidentaux,
invités illico a consulter le Glossaire (p. 289-293), avant une
promenade riche et gourmande.

cent figons

son La Corée

Au gré des pages on savoure de doux et poignants
poemes: la « Soupe aux étoiles», de Gong Gwang-
gyu, bouillon sans viande et si maigre que I'enfant miséreux
prend les étoiles et parfois la lune dans sa cuillere ; « Les rai-
sins verts » de Yi Yuk-sa, métaphore de l'accueil de I'héte ;
« Un fin gourmet » de Na Hee-deok, jugeant un plat meilleur
lorsqu’il est partagé. Partage encore avec « J'ai faim de
nouilles » de Lee Sang-guk, un plat de peu mangé avec des
gens préts a pleurer. Reconnaissance du ventre de Lee Gyu-bo
et « Remerciements a Mun Seon-ro qui nous a donné du riz... »
en période de pauvreté. Communion de table virtuelle avec « Le
diner » de Ham Min-bok : « amoureux, on ne mange jamais
seul. De fait, la cuisine coréenne (hansik) est « Une cuisine du
partage » - titre du texte de Yoon Dae-nyeong qui ouvre ce
livre.

On salue Song Sokze et « Les goinfres » a I'appétit
gargantuesque mais naturel s’il s’agit d’étoiles montantes du
ssireum (lutte traditionnelle). Aux antipodes, Yun Seon-do cé-
Iebre le repas simple : « Un bol d’orge » assaisonné de pousses
fraiches, source du bonheur. Les contributeurs de I'ouvrage
vivent de beau langage, mais aussi de bonnes soupes. D’ou, la
cuillere (image féminine) importe autant, sinon plus, que les
baguettes respirant la masculinité selon Yoon Dae-nyeong qui
voit dans « Les couverts : les époux dans leur lit conjugal » ! Si
en France « une soupe au choux, au médecin 6te cinq sous »,
en Corée la soupe accompagnatrice de quasiment tous les re-
pas, est parée de toutes les vertus, et selon Yoon Dae-nyeong
qui signe « Le doenjang », elle sert aussi de langage codé aux
femmes enclines au mariage ! Autre soupe fameuse composée
d’'un ingrédient tabou (pour nous) : « Le chien » que Yoon Dae-
nyeong détaille « A I'attention de Brigitte Bardot ». Nouvelle
surprise, « Le déjeuner sur I'herbe » de Oh Gyu-
won, sorte de pique-nique familial sur le tom-
beau des ancétres entouré de verdure! Des
situations sont cocasses, tel le service « Incogni-
to » des plats au restaurant de Song Sokze ;
voire hilarantes comme « L’assaisonnement des
plats de ma femme » du poéte Imbo.

La Corée par ses textes
Manger cent facons

Editions L'Atelier des Cahiers
Coll. La Corée cent fagons

a l'avenant la cuisine
de restrictions, de
périodes de famines,

d’occupation et de Dessin de Keum Suk Gendry-Kim
guerre. Dans «La (c) Droit réservé
voie du riz» Gong

Seon-ok rappelle a quel point il était difficile d’obtenir une cuil-
lere de riz. La faim, théme récurrent repris dans « Une bougie
d’ail » de Bok Hyo-geun « éclairant mon ventre vide » et dans
« Les raviolis chinois » de Choi Seo-hae, un créve-la-faim exilé
dans le Jian-dao du Nord dans I'espoir d’'une survie meilleure.
Avec « Le rat de bibliothéque » de Kim Da-eun, les privations
sont d’un autre ordre : I'aspirant écrivain y consent pour assu-
rer la réussite de son projet. Variante : dans la fable « Le chant
du calamar » de Dasan Jeong Kak-yong le paresseux merite
de crever de faim !

On retrouve aussi l'incontournable cuisine nostalgique
qui cultive fermement la mémoire. De I'enfance, il nous reste le
godt inoubliable d’une golteuse cuisine de la mére (ou grand-
mére). En Corée la cuisine est depuis toujours dans les mains
des femmes, capables d'officier les yeux fermés, dixit un conte
anonyme : « Le calligraphe et les gateaux de riz ». La meére
nourriciere est en charge des « Bouches a nourrir » confie Pak
Wan-seo. L'histoire continue. Shin Kyung-sook, regrette les
plats qu’elle mangeait enfant et s’en souvient avec tendresse
dans « Pour ma mére ». Pak Wan-seo reste, elle aussi, hantée
par I'image de la mére « Le jour du Nouvel An quand la vie
était douce ». Dans « Les melons jaunes », Hwang Sun-won
revient sur un souvenir d’enfance (douloureux) lié a la mere et
a la guerre. Et puisqu’« Aucun aliment n’a mauvais godt », dixit
Pak Wan-seo, et vu « Le golt intense du kimchi », dixit Kim
Jong-je, alors un jour viendra « La paix sur le monde par le
rago(t de kimchi », selon Gwak Jae-gu !

Les mets dégustés dans ce livre composent une bi-
bliothéque de godts, auxquels I'harmonie des couleurs et des
formes ne sont pas étrangéres. Preuve : « Mat et meot » du
poete Pi Cheondeuk. Le « goQt du terroir », le goGt de I'origine,
celui du pays natal, est omniprésent. Un texte majeur —
« Domundaejak » dresse un relevé d’appellations contrélées
coréennes a une époque aussi ancienne qu’inattendue. Heo
Gyun (1569-1618) nous y apprend que l'ail le meilleur est celui
de Yeongwol qui ne donne pas mauvaise haleine ! « Les plats
de mon pays » de Choi ll-nam rapportent d’autres spécialités
régionales (haejangguk, bibimbap...) contribuant autant a la
diversité culturelle de la Corée qu’a la composition de son
identité. Parcourant le pays a la découverte des spécialités,
Song Sokze s’émerveille devant un plat humble mais vrai, au-
thentique : « Un mukbap pour s’éveiller a la voie de la gastro-
nomie ».

Le Pays du matin calme pourra-t-il résister longtemps
a la globalisation, a l'industrialisation alimentaire ? Dans « Un
appétit solitaire », pour un plat tout simple (une gelée de farine
de sarrasin), le poéte Park Mok-wol pleure la communauté
rurale perdue. Pour le moins, la Corée saura-t-elle se réappro-
prier les plats de la mondialisation a la maniére de Jang Jeong
-il, auteur d’'un poéme pour servir de recette de cuisine :

« Méditation autour d’'un hamburger » américain !!! 1

C’est vu. Tous les grands noms et les grands themes
sont au rendez-vous des papilles pour servir les ama-
teurs de cuisine coréenne qui veulent s'immer-
ger dans cette sensibilité si particuliére.

Jean-Paul Branlard
SJPP - www.sjpp.fr
APCIG - https://apcig.fr

L’ Atelier des Cahiers 6

Un autre regard sur L' Asie
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« Piquant, pas piquant »
30 recettes coréennes simples et authentiques

Textes et illustrations de SONG Jimin

L'Atelier des Cahiers Editeur

Song Jimin, Sud-

I’honneur de venir

: vow étudier en France.
m?“_‘mt e Une artiste va
pas piguant % naitre ! A la Haute

Ecole des arts du
Rhin (option Objet-

SOMG JIMIN

d’enseignement su-
périeur artistique,
elle a pu développer
sa passion et sa fer-
veur pour des activi-
tés de plasticienne, illustratrice, et plus généralement pour
tout ce qui gravit autour du livre : ouvrage d’artiste, livre
jeunesse, illustration, etc. De retour au « Pays du matin
calme », elle a travaillé comme commissaire d’exposition
et illustratrice. Puis, atout pour notre pays, Song Jimin est
revenu en France, ayant fait le choix de s’installer a Brest,
ville du bout du monde ou elle exerce ses talents artistiques
(voyez : http://jimin-song.blogspot.com). Bon choix, que

3¢
;
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et de bien vivre, au fond de nos terroirs sans équivalents et
de nos marmites ou la cuisine, par une touche de sensibilité
d’artiste, devient artisanat d'art.

Avec « Piquant, pas piquant », Song Jimin, fait
preuve d’un « gastronationalisme » partagé. L’ouvrage,
écrit par une Coréenne, qui connait de 1’intérieur sa cuisine
et sa gastronomie, présente trente recettes « authentiques »,
bousculant peu ou prou nos habitudes et nos repéres ali-
mentaires franchouillards. Puisant dans I’héritage culinaire
de son pays d’origine, I’auteur ne nous présente pas une
cuisine coréenne approximative, galvaudée, voire décli-

partage. Cuisiner c¢’est d'abord une activité d'ouverture aux
autres. Or, ’auteur réside en France et nous fait

I’aveu qu’« elle souhaitait écrire un livre de cuisine co-
réenne simple et adapté aux Francais, avec un minimum
d’ingrédients exotiques tout en gardant un goiit authen-
tique ». De fait, chacun a les papilles de son pays ! Cet acte
de partage est poussé tres loin. Song Jimin partage le
monde des gastronomes en deux : ceux qui adorent et sup-
porte le piquant, ceux qui le détestent ou ne peuvent le sup-
porter. Délicate attention ! Toutes les recettes sont ainsi
présentées en deux versions, épicées ou douces (« quitte,
pour ces dernicres « a changer de sauce » !). C’est a ce prix
que ’artiste talentueuse, parvient — dans ce domaine égale-
ment -, & harmoniser les gofts, les couleurs et les saveurs,
en créant une unité a partir de la diversité (voir I’astucieux
mode d’emploi : Comment ¢a marche ?, pages 8 et 9).

«IPigquant, pas [piguant »
ce
Cttes coreennes simples et authe

Coréenne, nous a fait

Livre), établissement

celui de la Bretagne, si fortement ancré dans un art de vivre

niste. Cependant, en cuisine, les maitres mots sont plaisir et

(7}
. (%
nt o\

Et maintenant a table. A la table des matiéres.

Dans la série recettes
piquantes : Porc sauté piment¢ ;
pot-au-feu-de poulet a la sauce
épicée ; porc braisé épicé ; cala-
mar sauté ; soupe de poisson
épicée ; ragolt de pate de soja
fermentée au beeuf ; nouilles de
sarrasin aux légumes ; rouleau .
de riz aux légumes épicés ; bi- T8
bimbab riz aux 1égumes avec '
sauce piquante ; raviolis au
kimchi ; etc. Dans la série re-
cettes pas piquantes : Boeuf brai-
sée a la sauce soja ; pot-au-feu-
de poulet a la sauce soja ; beeuf braisé sauce douce ;
soupe claire de poisson ; soupe de pate de soja fermenté
aux algues ; nouilles de sarrasin ; rouleau de riz au
thon ; bibimbab riz aux 1égumes et au tofu avec sauce
non piquante ; galette de ciboule aux fruits de mer ;
kimchi blanc chou fermenté doux, etc.

Pour ce qui est des ingrédients, des sauces et des condi-
ments piquant ou non : sans le savoir... « Vous en avez
déja chez vous ou a l’épicerie du coin ». Pour d’autres,
plus spéciaux, des adresses d’épiceries coréennes vous
sont indiquées. Enfin, pensez aussi a aller gotter la cui-
sine coréenne en Corée. Dela, quelques conseils
pour voyager au « Pays du matin calme ».

« Piquant, pas piquant » - 30 recettes coréennes
simples et authentiques (26,5x21,5, 60
pages, 23 €), ouvrage joliment illustré par
son auteur Song Jimin, t¢émoigne que la
cuisine coréenne authentique constitue autant un art du
golt qu’un art visuel.

Jean-Paul Branlard
SJPP - www.sjpp.fr
APCIG - https://apcig.fr
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Jean-Paul Branlard — Droit réservé
29-11-2020

L'Atelier des Cahiers Editeur

(www.atelierdescahiers.com) est une maison d'édition frangaise

qui propose des ouvrages offrant des regards croisés entre I'Europe
et I'Asie de I'Est avec un ancrage autour de la Corée.

Les gourmands-curieux peuvent également consulter :

Carnets de Corée : gastronomie

Premier volume d’une série de 3 mini-guides de poche illus-
trés (de superbes dessins colorés) de la culture coréenne,
pour « tout savoir sur le kimchi, le bibimbap, le mandu, |le bul-
gogi... pour commander et déguster dans un restaurant co-
réen ». Mais aussi sur « quelques phrases utiles ;
I'art de la table ; I'étiquette ; le pojangmacha et la
steet food ; la culture de la boisson coréenne ;
etc. ». A glisser dans la poche (10x16 cm, 16 p.,
4,90 €). Auteurs : Benjamin Joinau (professeur
de culture et civilisation a I'Université Hongik a
Seoul - www.benjaminjoinau.com - et Elodie Dor-
nand de Rouville (diplémée de I’Ecole Nationale
Supérieure des Beaux-Arts a Paris).

E )
¥

Camnets de Corée

Editeur : L’Atelier des Cahiers

=/
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LA TOURTE LORRAINE

De Monsieur Alain ... le Haut-Saénois

LA TOURTE LORRAINE
Pour 8 personnes

250 g de pdte brisée
250 g de pite feuilletée
300 g de maigre de veau (filet)
300 g de maigre de porc (filet)
4 belles échalotes
3 ceufs + 1 pour la dorure
20 cl. de créeme
De la noix de muscade
25 cl de vin blanc
Du sel fin, du poivre, du thym
Des queues de persil
Une pincée de 4 épices
Du beurre

Préalable :

- La veille ou le matin méme du jour ou vous
faites votre tourte, préparez une marinade

- Détailler les viandes en fins batonnets.

- Emincer finement les échalotes.

- Mélanger avec le vin blanc les échalotes,
les viandes et le 4 épices.

-Ajouter les queues de persil et le thym (liés
en fagot ensemble), saler et poivrer un peu.

Fabrication de la tourte :

Mélanger les trois ceufs et la creme.
Préchauffer le four a 200° th 7.
Beurrer un moule a tarte a bords hauts ou un moule & manqué.

Abaisser (€taler au rouleau) les pates, la pate brisée un peu plus
épaisse.

Foncer (installer dans le moule) la pate brisée en gardant un
large bord.

Piquer le fond de tarte soigneusement a la fourchette.

Egoutter les viandes de la marinade et les disposer dans le fond
de pate.

Dorer le large bord de pate brisée.

Poser la pate feuilletée sur la farce et coller ensemble les deux
pates, supprimer les excédents de pate et pincer.

Faire une cheminée au centre de la pate feuilletée avec de I'aluminium ou un papier bristol
roulé.

Dorer, décorer, enfourner.

Cuire 40 a 50 min.

15 minutes avant la fin de cuisson, verser doucement par la cheminée le mélange créme + ceufs
+ noix de muscade rapée.

Apreés la cuisson, démouler sur le plat de service et lustrer (passer du beurre fondu avec un
pinceau). » .- S,

Bon appétit !

Extrait (page 20) du livre :
Les savoureuses recettes d'Alain Madeleine,
le Haut-Saonois

Recettes traditionnelles par un grand chef
Texte de : Jean-Marie Garnier

Ed. Vesoul : Franche-Comté Edition, 2004
Collection : La Haute-Sadne culinaire
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Thierry Marx
Celui qui ne combat pas a déja perdu

Avec la collaboration de Romain Jubert

Editions Flammarion

On ne présente plus Thierry Marx, cuisinier mais
pas que...
Le chef médiatique du Mandarin Oriental est aux com-
mandes depuis 2011 de son restaurant « Sur mesure » (2
¢toiles au Michelin). On le sait aussi partie prenante
dans de multiples activités, comme la Chaire universi-
taire Cuisine du futur (Paris-Orsay), ou son soutien aux
« petits » producteurs et agriculteurs, sans omettre, évi-
demment, I’'un de ses engagements forts sur le plan so-
cial par le développement de pro-

ceur », qu’est Ménilmontant (copains, petits com-
mergants... se mélent aux bonbons de Totor et au
sourire de la boulangere). Mais voila 1’enfant
« déporté » dans une banlicue glauque dans lequel
le présent n’avait aucun avenir. Cité nouvelle mo-
rose, ¢loignée de tout, naufrage scolaire,
« copains » douteux et le judo comme bouée de
sauvetage apportant I’épanouissement par le com-
bat et un premier contact avec le japon ; puis un
éphémeére retour & Ménilmontant. Partir, s’émanci-
per est aussi un combat. L’adolescent nomadise en
France et rencontre les Compagnons du devoir qui
le structurent quelque peu et lui transmettent
quelques bases de la boulangerie et les notions de
« traditions et d’excellence ». La suite n’est pas
fructueuse (engagement dans 1I’armée, retour rapide

et compliqué a la vie civile...) jusqu’a

grammes de réinsertion professionnelle
dans la restauration. Repris de justice, _
jeunes « paumés » ou décrocheurs de 54
scolarité, et autres « délaissés » de la \e
société, trouvent la une occasion de W
raccrocher sous réserve de s’appliquer '
un  commandement bien  con-
nu : « Leves toi et le ciel t’aidera ».| ,
Car, « rien n’est jamais perdu pour [&
celui qui a un projet ». Condition es-
sentielle ! Par contre, « Celui qui ne
combat pas a déja perdu ».

-~
C—

Marx

Le titre de ’ouvrage (14x20,5, 256 p.,
broché 16,90 €, E-book Pdf ou Epub
11,99€), publié¢ aux Editions Flamma-
rion le sous-entend. Ce livre, bien que
signé par I'un des chefs les plus emblé-
matiques de la gastronomie frangaise,
n’est pas un livre sur sa cuisine et encore moins un re-
cueil de ses recettes. Autobiographie, mémoire, témoi-
gnage des choses de la vie, voila le véritable sens de
I’ouvrage. C’est donc un Thienmy Marx dans sa globalité,
mais aussi dans son intimité, qu’il nous est donné de
rencontrer, depuis son enfance jusqu’a cette période
troublée que nous traversons aujourd’hui du fait de la
pandémie. De cette histoire (« itinéraire romanesque »)
découlent tous ses engagements et ses combats quoti-
diens.

Flammarion

Au départ donc : des jeunes années qui préparent, déja,
le petit Thierry aux combats. Une enfance entre une
mere devant travailler et des grands parents marqués par
la guere frolant 1’indigence mais aimant, bien que par-

-~

~

Thierry ‘ :

un retour a 1’école, en cours du soir. 25
ans, il décroche le bac ! Suivi d’un ap-
pel du large (Australie, et passage
éclair et coup de foudre au Japon
pour... le judo. Retour au pays, avec
prise de conscience que « la cuisine me
plaisait ». Obtention du CAP en candi-
dat libre.

Et le voila candidat chez Bernard Loi-
seau. Refus. Mais « Celui qui ne com-
bat pas a déja perdu ». Le revoila
chez Taillevent. « D’ou viens-tu ? » : -
De chez Bernard Loiseau... Belle im-
posture, mais c’est gagné. Il est enga-
gé. La voie de I’école de la perfection
est tracée... Ce sera également Jacques
Maximin, Joél Robuchon...

La suite, malgré les apparences, ne sera

également pour Thierry Marx que combats : la re-
cherche de la paix intérieure, la recherche de
l’innovation (pourquoi copier..., le besoin d’une
bulle créative..., 'intérét pour la cuisine molécu-
laire et celle de I’espace...), le besoin de trans-
mettre et de redonner la confiance (une manicre de
repasser ce que la vie a fini pour lui offrir...,). Pour
cette ceinture noire et cordon bleu, méme /’écologie
est un combat : « agriculture et gastronomie font
partie du méme écosystéme, celui de la qualité au
service des mangeurs (mot que Thierry Marx pré-
fere a « consommateur ». Et de conclure : « La vie
a un bel avenir ».

Mélange de confessions et de ré- } il
flexions, « Celui qui ne combat pas a
déja perdu » de Thierry Marx,
léve un peu le mystére de son art, de
ses engagements et de sa personnali-

té, et dévoile quelques aspects de sa nature réser-

lant peu (des « taisants »), encore que le grand-pére ait
marqué I’enfant par cette phrase « Il n’y a que la mort
qui est irréversible ». Traduisez : « méme né pauvre on
peut s’en sortir ». Le quotidien n’est cependant pas dé-
testable dans ce quartier parisien, « forteresse de dou-

Jean-Paul Branlard
SJPP - www.sjpp.fr
APCIG - https://apcig.fr

Flammarion
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« Cuir d'"ananas », « cuir de champignon », « cuir de..

Une alternative au cuir animal

Pour répondre a une question,
la premiére condition est de la poser.

Peut-on utiliser le mot « cuir » pour dési-
gner toute autre matiere que celle obte-
nue de la peau animale ?

Bien que les feuilles de la tomate ou la
peau des betteraves crues, tout comme celle des
pommes de terre, contiennent des toxines, pour
paraitre « anti-gaspi », on tend aujourd’hui a vou-
loir tout consommer dans un produit, y compris les
épluchures. Par ailleurs, la ten-
dance végane prend de I'ampleur
dans les assiettes. Un mode de vie
sans viande, poisson, crustacé, lait,
ceufs, laine, plume, fourrure,
cuir..., ne manque pas d’intéresser
I’industrie pour remplacer ce qui
aurait pu manquer. Des chaus-
sures, sacs a main, étuis, ceinture
et autres accessoires végétaliens,
alternative au cuir animal, sont
tendance, écolo et éthique !

Dela, le « cuir d'ananas » ! 480
feuilles dont on extrait les fibres

(soit environ 16 ananas) permet-

tent de fabriquer un métre carré de
matériau robuste évoquant le cuir
(question : combien de salades de
fruits pour « une paire de pompes » ?).

Dela encore, le « cuir de champignon » fabriqué a
partir de mycélium dont le processus consiste a
faire pousser ce dernier dans du substrat a base de
déchets organiques. La France est depuis long-
temps un grand pays du cuir. Un sous-produit ani-
mal qui a su forger sa réputation par ses qualités et
sa noblesse. La filiére doit relever de nombreux
défis, lutter contre la contrefagon, protéger le
« made in France » et, désormais, ferrailler contre
’usurpation de la
dénomination. Le
droit est saisi de
ce sujet.

En France, le
décret n° 2010-
29 du

8 janvier 2010
définit le cuir :
produit obtenu de
la peau animale

Pictogramme "Cuir”

au moyen d’un tannage ou d’une imprégnation
conservant la structure naturelle des fibres de la
peau et ayant conservé tout ou partie de sa fleur.
Cette réglementation interdit ['utilisation des
termes « fagon cuir », « simili-cuir », « imitation
cuir », « faux cuir », etc., pour désigner foute autre
matiere que le cuir. Ce dispositif n’a, évidemment,
qu’une portée nationale. Faute d'harmonisation
européenne, il ne s'applique pas aux produits /éga-
lement fabriqués dans un autre Etat de 1'Union
européenne ou importés via un de ces Etats, con-
formément aux principes de libre circulation des
marchandises et de reconnaissance mutuelle. D’ou,
on trouve sous la dénomination

« cuir » des produits fabriqués a
partir de maticres autres que le cuir
- par exemple en fibres de fruits ou
de légumes - qui ont été préalable-
ment mis a disposition sur le mar-
ché dans les Etats membres dé-
pourvus de régles encadrant la dé-
nomination « cuir ».

Un constat qui n’assure pas une
concurrence loyale entre opéra-
teurs économiques de la filiere
« cuir ». Une situation qui ne pro-
tége pas de maniére satisfaisante
les intéréts des consommateurs,
bien que I’on ait avancé (rép. mi-
nist. JO Sénat 10/12/2020, p. 5914)
que méme en l'absence d'une régle-
mentation européenne harmonisée, le respect de
l'exigence - de portée générale - de ne pas induire
le consommateur en erreur sur la nature ou les
qualités substantielles de toute marchandise a vo-
cation a s’appliquer (cf. délit de Pratique commer-
ciale trompeuse, art. L. 121-2 C. consom.) et ce,
quel que soit le lieu de fabrication ou d'importation
des articles en cause, si les agents du controle
(DGCCREF) constatent 1'usage de présentations
commerciales manifestement trompeuses. On
pense a I’emploi abusif du pictogramme identifiant
le cuir d’écrit a I’annexe V de I’arrété d’applica-
tion du 8 février 2010 ; symbole apposable sur les
seules matiéres dénommeées « cuir ». Le « cuir
d’ananas » ou « de champignon » - abus de lan-
gage - n’existe pas ! Pas plus que le « lait de so-
ja», le « beurre de tofu » ou la « viande végé-
tale ». Pour le « cuir vegan », qui sauve la peau
des animaux, il faudrait parler de « Matiéres issues
de composants végétaux ».

Jean-Paul Branlard

©-Droit réservé




Editions

Francois-Régis Gaudry, lauréat du Prix
Multimédia 2019 de I’Académie Internationale de
la Gastronomie, a signé de nombreux ouvrages sur
la cuisine et la gastronomie. L’un d’eux, aux Editions
Marabout (2017), reprend le titre de son émission
sur France Inter, On va déguster la France. 11 I’a
compos€, tout comme son excellent ouvrage précé-
dent « On va déguster » (Ed. Marabout, 2015), avec
la collaboration de nombreux contri-
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On va déguster I'Italie

Par Francois-Régis Gaudry
& ses Amis

Beaux-Livres Cuisine (Hors collection)

Marabout

Dans un inventaire foisonnant d’illustrations,
ce sont tous les savoirs et les saveurs du formi-
dable patrimoine gastronomique de nos voisins
transalpins que ce livre nous invite & découvrir,
rappelant ainsi, selon la phrase d’Alain Chapel,
que « La cuisine c'est beaucoup plus que des
recettes », c’est aussi de la culture. On pourrait
plagier Paul Bocuse (parlant de la France) et
accoler cette phrase : « L Italie

buteurs (historiens, chroniqueurs,
philosophes, cenologues, cuisinier...).
Ce On va déguster la France, nous
fait aller a la rencontre de notre cui-
sine, de notre gastronomie et de nos
produits de terroir.

Et de trois ! Avec son dernier opus
collectif (2020), On va déguster 1'lta-
lie, faconné sur le méme modele que
les deux précédents et concu dans le
méme esprit, Francois-Régis Gaudry| .-
& ses Amis (159 contribu-
teurs Italiens et francais : experts,
chercheurs, chefs, artisans,...) pré-
sente une volumineuse encyclopédie .
(25,4x33,6 cm, 432 pages, 42 €) dé-
sordonnée. Un péle-méle richement
doté de recettes iconiques (265 re-
cettes cultes), de produits embléma-
tiques (1272 fiches produits), de por-
traits de personnages illustres et de cartes par cen-
taines, d’anecdotes historiques et croustillantes, de
tableaux, adresses, tours de main,... dans lequel on est
invité a se plonger ou simplement a picorer pour sa-
vourer |’Italie du Nord au Sud dans tous ses re-
coins. S’y ajoutent des cahiers pratiques illustrés de
nombreux pas a pas pour apprendre a préparer la pasta
fresca, le risotto, les gnocchi ou encore la pate a pizza.

FRAMCOIS-REGIS GAUDRY
& SES AMIS

L’n‘XLlE

U PAMETTENE MUK SFABHETT] AL RAGU DE BEORSESE

ittt cuning datiznn

ne se visite pas seulement au
long des salles de ses musées,
dans la fraicheur de ses vieilles
églises ; elle se respire, se
goiite, je dirais presque qu'elle
se mdche » (La bonne chere,
Ed. Flammarion, 1995).

-
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Prés de 350 sujets sont abordés.
« Comment se déroule le repas
a I’italienne ? Quelle est la véri-
table histoire de la pizza ? Léo-
nard de Vinci était-il végéta-
rien ? Les gnocchis se dégus-
.| tent-ils aussi en dessert ?
4| Quelles sont les 35 fagons de
commander un café italien ?
Quelle est la différence entre
cappuccino,  macchiato et
mocaccino ? Comment recon-
naitre un panettone artisanal ?
nous vient-elle vraiment d’Ita-

La fourchette
lie ? Le cornet et le croissant ont-ils un lien de
parenté ? Faut-il mettre de 1’alcool dans le tira-

misu ? Etc. ». Apres lecture, « fritto misto,
cannoli, focaccia, cacio e pepe, carbonara,
pesto Genovese, arancine, polenta, panzanella,
polpette,... » n’auront plus de secret pour vous.

Apres, vous pouvez étre certain d’avoir les

Né a Sainte-Foy-lés-Lyon (métropole de Lyon),
Frangois-Régis Gaudry est diplomé de ['Institut
d’Etudes Politiques (IEP) de Paris, rédacteur en chef
adjoint au magazine L’Express, en charge des ru-
briques « Art de vivre ». Sa premiere expérience en
radio a été a Europe 1, ou il été (2003) chroniqueur
dans une émission quotidienne de Jérédme Bonaldi sur
la consommation. Il intervient aujourd’hui sur diffé-
rents fronts. Il anime I'émission qui stimule les pa-
pilles : « On va déguster » sur France Inter, le di-
manche de 11 h a midi et « Tres Trés Bon » sur Paris
Premiere. |l est également responsable de la rubrique
Saveurs a L’Express Styles et il commente réguliere-
ment ['actualité gastronomique sur le blog « Et
toque ! » (https://blogs.lexpress.fr/styles/restaurant).
Bref, Francois-Régis Gaudry est ce qu’on appelle un
« Journaliste et critique gastronomique » a succes,
succédant dailleurs a d'autres célébrités. Quand
Christophe Barbier I'a appelé a L’Express, c’était pour
remplacer Jean-Luc Petitrenaud. Quand Philippe Val
I'a appelé a France Inter, c’était pour remplacer Jean-
Pierre Coffe. Et a Paris Premiére, c'était pour rempla-
cer Frangois Simon.

réponses a toutes les questions que vous vous
étes toujours posées sur la cuisine italienne.
Reste a savoir si la gastronomie frangaise serait
née dans les fourneaux des cuisiniers italiens
de Catherine de Médicis ? Si la dette de la gas-
tronomie frangaise a 1'égard de 1'Italie n'est pas
mince, sans chercher a faire une entreprise de
démolition systématique, de récents travaux
universitaires font piéce des fables colpor-
tées et tendent a la déconstruction du
mythe. A 1’occasion de certains theémes,
On va déguster 1'Italie fait quelques al-
lusions a ce débat de fond et se
hasarde en filagramme a déméler
l'avéré, le possible, le probable et
le faux, sans avoir la prétention de prononcer
les mots définitifs. Un grand et bon livre, véri-
table invitation au voyage, a garder ou a of-

frir.

W
Jean-Paul Branlard
SJPP - www.sjpp.fr

APCIG - https://apcig.fr
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L’institut Le Cordon Bleu, premier réseau mondial d’insti-
tuts d’arts culinaires et de management hotelier au monde
céléebre ses 125 ans d’excellence dans ’enseignement des
Arts Culinaires et du Management Hotelier.

- Depuis 125 ans, I’institut Le Cordon Bleu a pour mission la

transmission des techniques et des savoir-faire hérités des
grands maitres de la cuisine francaise, de la patisserie et de la
boulangerie. 11 dispense également des formations de haut
niveau pour former les leaders de demain en management
héotelier, ainsi qu’une offre pour devenir un professionnel du
monde du vin.

Dé¢s le départ Le Cordon Bleu a su faire preuve d’ouverture
sur le monde en accueillant a Paris, son lieu de naissance, des
étudiants internationaux. Les cours sont d’ailleurs donnés en
francais par les enseignants, des Chefs et des experts, et traduits en anglais afin de rendre accessible un apprentissage mul-
ticulturel. L institut s’est exporté pour contribuer a faire rayonner la culture francaise dans le monde et donner aussi aux
étudiants les moyens et techniques pour mettre en valeur le patrimoine culinaire de leur pays d’origine. Aujourd’hui, Le
Cordon Bleu compte 35 instituts présents dans 20 pays a travers le monde. Chaque année, ce sont 20 000 étudiants de
plus de 130 nationalités qui sont formés par le réseau.

Pour découvrir le savoir-faire de la gastronomie francaise, Le Cordon Bleu Paris propose des ateliers culinaires destinés
aux amateurs en cuisine, patisserie, boulangerie et cenologie. L année 2021 annonce la création de nouveaux pro-
grammes et formations en cuisine, pitisserie et management, ainsi qu’une offre pour les professionnels.

Pour plus d’informations : https://www.cordonbleu.edu/home/fr

Contact Presse : Emilie Delbos & Coline Le Houezec - Bureau de presse Pascale Venot - edelbos@pascalevenot.com ; coline@pascalevenot.com

Le repas gastronomique francais
classé le 16 novembre 2010 par PUNESCO
au patrimoine culturel immatériel de I’humanité

Rappel de critéres appréciés par ’'UNESCO sur la
désignation d’un repas gastronomique francais :

le choix attentif de mets parmi un corpus de re-
cettes, se procurer, acheter des produits du terroir —
denrées de haute valeur culturelle — dont les saveurs
s’accordent harmonieusement, le plaisir de cuisiner
ensemble, d’échanger et de transmettre des savoirs,
savoir-faire et tours de mains, la réalisation du meil-
leur mariage entre plats et boissons et la décoration
de la table avec une gestuelle spécifique durant la
dégustation (humer et golter ce qui est servi),...
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il
la passion des beaux fvres

des symboles, des choix de vie

teur aime 1’Art de la dégustation ;

Leurs vins préférés : Légendes
historiques & Stars actuelles.
L’idée de cette heureuse entreprise

dinions un soir entre amis. Chacun
devait apporter une bouteille de
son vin favori. Napoléon I, bi-
corne sur la téte, arriva avec un
chambertin-1806, Marilyn Monroe
avait, dans son sac isotherme, un
magnum de Dom Pérignon-1956

|
- :F‘ ker..., etc.). Anecdotes et confi-
dences de plus de 160 célébrités

d’hier et d’aujourd’hui autour de
~ |leurs vins préférés sont ici recen-
sées. On est loin du « gros
rouge » (quoi que parfois !) des
débits de boissons, véritable « Par-
lement du peuple » selon le bon
mot de Balzac.

Les auteurs nous décrivent

des arts, du sport, du cinéma ou de

L’ouvrage (15x23, 342 p., 14,90 €)
ancré dans une « histoire du vin »
d’une « histoire des vins de tous les

de son pays et de son époque. «

quels ont été sacrés nombre de rois

Derri¢re chaque bouteille de vin se cache
comme derriére chacun de nos actes. Le dégusta-

aime le vin. Qui boit quoi ? Ou plus précisément,
quel est, ou quel a été, le vin préferé de tel ou tel
personnage célebre ? Tel est le dessein que se sont
fixé Patrice de Moncan, auteur de livres historiques
consacrés a Paris, et Debra Finerman, écrivaine
américaine et journaliste, qui publient aux Editions
du Mécéne un ouvrage instructif et distrayant :

aurait germé alors que « « Nous |5

bien frais, tandis que Tony Par-

de Louis XIV, Alexandre Le Grand,
, et ce que consomment les astronautes dans 1’Es-
pace, les Beatles, Carole Bouquet ou Luc Besson...
Sont ici convoquées des personnalités des lettres,

encore des monarques absolus ou présidents de nos
républiques démocratiques occidentales ou des in-
vestisseurs étrangers dans la viticulture frangaise...

il retrace de ce fait 1I’évolution des gofits dans le
temps et dans I’espace. Chacun ayant les papilles

I’ Antiquité on préférait les vins blancs trés doux ;
pourquoi jusqu’au XIX® siécle le vin de Bordeaux
¢tait peu prisé, hormis sur les tables royales d’An-
gleterre ; comment le vin de Champagne avec les-

rouge et non pétillant ; pourquoi le premier prési-

|
[T
[
[ T -
]
[

et de société,

I’amateur, lui,

& Stars actue IIU.

—

s Fomons e Miciw

le boire cultivé
ou Churchill —

la musique, ou

est donc moins
que dans celle
continents », et

Comment dans

de France était

« Leurs vins préférés »
Légendes historiques & Stars actuelles

Par Patrice de Moncan et Debra Finerman

Les Editions du Mécéne

[ |
--ilf:ll:l

——— ‘
" potrice de Mvﬂwf’ *;." mj Passons dans les coulisses : CHAR-
Debra’l imn §

dent des Etats-Unis d’Amérique, George Was-
hington, adorait le Madére venu du Portugal, et
comment fut organisé le premier concours des
vins de I’histoire, a la demande du roi de
France Philippe-Auguste : le vin de Chypre en
sortit lauréat, devant le vin préféré du mo-
narque : celui d’Argenteuil ! » D’ou, en miroir
de ce cortége de personnages célébres, ce livre
nous fait croiser de beaux domaines, des crus
rares ou plus « populaires », des bouteilles
prestigieuses,...

LIZE THERON affectionne le vin
du Domaine de Blaauwklip-
8 pen (Afrique du Sud) ; GUIL-
. A8 LAUME APPOLINAIRE avait une
: \,./ preference pour le Schorlemorle (un
ﬂ vin d’Allemagne) ; METTER-
| NINCH aimait le Vin autrichien de
Johannisberg ; BERNARD PIVOT
@ apprécie le beaujolais ; la COM-
TESSE DE SEGUR fondait devant
un Chateau Lafite (bordeaux), tout
comme ALEXANDRE POUCH-
KINE ; la REINE VICTORIA pri- [
sait le champagne Veuve Clicquot, [
alors que NAPOLEON I préférait
le Moét ; le Chateauneuf-du-Pape
(un Cotes-du-Rhone) convenait tant
a ERNEST HEMINGWAY qu’a
ELTON JOHN ; MARLENE DIE-
TRICH prisait le Gros rouge fran-
cais qui tache ; le Tokay de Hongrie a eu de
nombreux adeptes : MOZART, BEETHO-
VEN, FRANZ SCHUBERT...,, alors que
FRANZ LISZT estimait le Madére et que CA-
SANOVA fondait devant le Montepulciano,
un vin italien... ; quant a DONALD TRUMP
il fait cas du monticello, un vin de Virginie
(USA),... Et c’est bien davantage encore qui
est donné a lire. En fin d’ouvrage, le lecteur
trouvera, outre une Bibliographie et une Icono-
graphie renvoyant aux 500 illustrations
(noir et blanc), un TABLEAU dressant
la synthése des Classification des vins
préférés par les Légendes Historiques et
des Stars actuelles suivant les 8 "
pays, les régions et [’époque Amm
concernée. T
Excellent livre, noté Vin sur vin !
A s’offrir ou a offrir comme une bouteille du
vin préféré d’une de ces légendes...
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: Les épices (bouches d’incendie !) sont
illes parties aromatiques séchées - graines,
feuilles, écorces ou racines - de certaines
plantes et servent avant tout a relever le gott
des mets.

De latin species « espéce », le mot épice a [§
" Les choses se compliquent encore en ce

d’abord signifié « espece par excellence »,

étre remplacés par le gingembre. :
Par ailleurs si les usages fixent (figent !) la
liste des composants, I’importance pondé-

rale de chacune des composantes du fs
quatre épices n’est pas fixée par ces méme

ne doit toutefois pas aboutir a priver le pro-

duit de sa flaveur habituelle. En cuisine

aussi, il faut savoir garder la mesure. A dé-
| faut, la justice pourrait y mettre son nez.

N . , . . . g L, . . ., 1, |
c’est-a-dire « denrée alimentaire stimulante » |gu8 que le quatre épices a toujours été considé- f

ou « drogue médicinale d’origine exotique ».
Puis ayant quitté les officines des apothi-
i caires, les épices se retrouvent essentiellement

en cuisine (apres un détour par la justice : ¢
qpour gratifier les juges) ou leur saveur§

agréable et forte, sou-
# vent piquante, sert a
rehausser le golt des
aliments.

En cela, I’épice se dis-
tingue de I’aromate
pour lequel la suavité
du parfum compte da-
vantage que la force de
la saveur et du condi-
ment, simple assaison-
nement des mets insi-
pides. En droit alimentaire, I’oignon et le cor-
nichon sont des condiments, la vanille est un

aromate et le poivre, le piment, la cannelle, |

ré par similitude avec le « piment type Ja
maique », anciennement appelé lui aussi |;

« quatre épices » et dont la flaveur rappelle [

le mélange des épices ci-dessus cités. Le

piment de la Jamaique, fruit du pimentier,
est produit principale-
ment en Amérique cen-
trale (Mexique, Hondu-
ras, Guatemala), et dans f&
certaines iles des Ca-
raibes (Jamaique, Cuba,
Haiti, Barbade). Ses
fruits (baies vertes, puis
noires a maturité¢) sont
commercialisés  sous |
forme entiére ou mou-
lue. Le nom « quatre- [§

épices » est également
Sl

& =+ parfois attribué a la nmigelle dite encore «

+| herbe aux épices», « cumin noir » ou « che-
"| veux-de-Vénus ». Une herbacée qui donne

% le girofle, la muscade, le gingembre, le curcu- [ des graines noires, dont la saveur et le goit
‘h"'."?“'-.g ma, la cardamome sont des épices. Cela étant, | 38 évoquent le mélange du quatre épices, mais
la terminologie juridico-culinaire se com- #8889 sans en étre. C’est simple ou presque. ..
.| plique parfois, comme avec le « quatre

L €pices ».

| i /n fine, mettons tout le monde d’accord. Les

épices doivent se faire sentir sans chercher

& & dominer : « leur présence doit étre plutdt

B8 devinée qu'apercue, et c'est de leur mélange

_| ou méme seulement frangaise. Le vide législa- B £8 heureux, de leur combinaison savante, que
tif, ne signifie pas vide juridique. Tout le droit [ nait cette saveur indéfinissable, qui caracté-

L I

n’est pas dans la loi. Les usages commerciaux 5:'“'- rise la cuisine de premier ordre », dixit Gni-
- la coutume est source directe de droit - con- =88 mod de La Reyniére, A/manach des Gour-

sacrent ce produit comme ayant la composi-
tion suivante : poivre, cannelle, clou de gi-
rofle, noix de muscade au sein desquels -
suivant une interprétation déja un peu an-
cienne (1990) et recueillie aupres de Ila
DGCCRF - le « Service de la répression des
fraudes » - le poivre ou la cannelle peuvent

mands, tome VII, 1810, Du Piment indi-
gene ; voyez Jean-Vitaux, Grimod de La
Reyniere (1758-1838) [’inventeur de la
gastronomie,  Editions  France-Empire
Monde, 2014, p. 223).

J.-P. B.
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Patisseries de saison ;'

Par Philippe Rigollot i
Textes d’Alice Morabito
Photographies de Frédéric Durantet

Photo Droit réservé
JAIISII JI0A(] 0JOY g

Le goiit de I’automne : .EditiOHS Glénat
Tarte Smith Collection : Le verre et l'assiette

—

Cela avait trés bien commencé.... Puis Autre fait marquant : le godt des saisons. Chaque
cela s'est trés bien terminé. Son maitre d'appren- saison porte ses fruits. C’est un ordre de la nature.
tissage, Michel Reverdy, lui fait acquérir les Alors que trop de patisseries trompent aujour-
bases du métier, et son mentor, Gérard Gauthe- d’hui le cours des saisons, Philippe Rigollot
ron, le guide sur les chemins de I’excellence. éprouve une attirance particuliére pour les fruits
Dela des titres prestigieux - Champion du et se veut respectueux de la saisonnalité. Chez
monde de patisserie (2005), Un des Meilleurs lui, la saison décide du dessert. Les 4 saisons sans
Ouvriers de France (2007) - Vivaldi. Puisque les saisons ryth-

récompensent un chemin de vie.
A 20 ans, Philippe Rigollot entre
chez Lenotre, puis ce sera au-
pres de Frédéric Anton au Pré
Catelan, ensuite a Valence -
Maison Pic - aux c6tés d'Anne-
Sophie Pic... En 2010, avec son
épouse Elodie, patissiere elle
aussi, ils s'installent a Annecy.
Cette Union sucrée et cette
bonne ville avec ses rues pavées,
ses canaux sinueux et ses mai-
sons aux couleurs pastel, n'em-
péchent pas Philippe Rigollot de
« s’évader » pour, ici, signer une
carte des desserts (ex., restaurant
étoilé de Cyril Lignac, Le Quin-
ziéme, a Paris), ou la intervenir
comme formateur aupres de Ghénat

ment nos gotits et nos envies, rien
d’étonnant a ce que les patisseries
de Philippe Rigollot reflétent la
couleur du ciel. Le goiit du prin-
temps la voit pastel avec le rouge
et le vert comme invités d’hon-
neur : Crunchy framboise (giteau
signature chocolaté), Charlotte
fraise-rhubarbe, Pavlova fruits
rouges et autres touches ultra-
colorées de fraises, framboises,
cerises, menthe, basilic... ». Le
gotit de [’été se veut multicolore,
aux couleurs chaudes - jaunes,
rouges, orangés, ou dominent les
fruits gorgés de sucre dorés comme
le soleil : Macaronnade abricot
verveine, Fleur de pécher vanille,
Finger cassis violette... Le goiit de

PHILIPPE
RIGOLLOT

grandes maisons et ¢coles [’automne apporte ses teintes em-

(Valrhona, Lenotre, 1'Ecole nationale supérieure pruntées aux pommes (fruit préféré de Philippe

de patisserie d'Yssingeaux...). Rigollot), poires, marrons [en fait « chataignes],

fruits secs en praling... : Tarte Smith, Mont-blanc

Et maintenant, a vos marques... Préts ? marron, Eclair paris-brest, Pamplemousse poivre

Patissez ! Le fil rouge qui traverse ce livre de Timut.... Le goiit de [’hiver se refléte dans les

(19,5x23,5, 208 p., 29 €) apparait des I’entrée ambres, les ors et les teintes nocturnes comme un

du parcours : le gott. Le gotit de I’enfance, de écho aux jours qui raccourcissent : Tarte agrumes

I’excellence, du défi, des étoiles, du partage... kalamansi, Sphére mandarine, Tartelette chocolat,

Philippe Rigollot, qui dévoile ses patisseries Finger choco-café,... L'évocation de quelques

phares au fil des saisons, exprime son talent de desserts exemplaires peut dispenser d'un re-

marieur de produits, d'architecte de textures et censement exhaustif.

de dénicheur de gotits. A la lecture des 40 re-

cettes fétiches, on pergoit la saveur des images De jolies photos, de bons textes, des

et des mots et leur pOUVOiI' de Suggestion. C’est recettes expliquées avec simplicité W

dire que ce Maitre valorise une patisserie de dans le détail, avec tous les ingré- — APciG- nipsiapcipic

golit qui contraste avec 1’engouement actuel dients de base et les techniques fon-

pour les créations esthétisantes. Un livre qui ne damentales. En prime, le portrait d’un pdtissier

donnerait que des recettes mornes et des quanti- « haute-définition ».

tés brutes, serait perdu pour la gastronomie, tant

la patisserie a une dme en plus d’un corps.

Glénat
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Les épices de la justice

Petit propos divertissant

Au Moyen age, les épiciers-apothicaires étaient de grands personnages ; le roi avait
son épicier particulier. On les surnommait « épiciers d’enfer » ! Les redoutait-on ? En fait,
c’est parce qu’ils vendaient des denrées faites pour exciter le palais. La corporation des €pi-
ciers était I’une des plus puissantes ; les gardes de I’Epicerie devaient faire au moins trois
visites annuelles chez tous les marchands du corps, pour s'assurer de I'observation des regle-
ments. Ils étaient, en outre, chargés de la surveillance des poids et mesures et pouvaient
faire, a ce titre, des visites chez tous les commergants et artisans débitant des marchandises.

Avant les « pots-de-vin », il y eut les paquets d’épices qui firent les affaires de la cor-
poration des apothicaires-épiciers-confiseurs. A ce qu’en témoignent de nombreux écrits
médiévaux parvenus jusqu’a nous, les épices
constituaient un cadeau obligé pour la plupart des
requérants. Ainsi, la supplique adressée par un
abbé de Saint-Gilles a Louis VII s’accompagne
de moult cornets de cannelle et de poivre. Suivant
I’exemple des solliciteurs, il devient coutume
dans le royaume de France de rétribuer 1’inter-
vention des gens de justice en épices. A pres 1’is-
sue favorable d’un proces, le vainqueur offrait
aux magistrats comme a ses avocats, un assorti-
ment dit « épices des juges » qui était en fait
« des épices de chambre » : graines aromatiques
et épices enrobées de sucre que 1’on picore avant
le coucher non pour se nourrir mais pour se puri-
fier I’haleine et faciliter la digestion. Puis 1’usage
s’instaure de gratifier les juges avant le juge-
ment : chacune des parties peut alors tenter sa
. chance selon le présent déposé sur les plateaux de

| la balance. Les magistrats touchant dorénavant des deux mains, le pire était a craindre.

|
1 Saint Louis et apres lui Philippe le Bel essayent de réglementer 1’usage et ordonnent
| que cette rétribution ne dépasse pas « la quantité qu’ils pouvaient consommer quotidienne-
ment dans leur maison et sans gaspillage ». Louis XI interdit que leur valeur dépasse 10
sous... en vain. Finalement, les bénéficiaires trouveérent ennuyeux de négocier leurs épices
aupres des apothicaires-épiciers qui les remettaient en circulation apres les avoir payées en
monnaies sonnantes et trébuchantes. S’ajoute qu’a la suite de I’apport en masse des épices
en Occident, celles-ci deviennent si répandues a la Renaissance que les magistrats s’en plai-
gnent au roi. Charles VI promulgue un texte précisant que désormais la rétribution des

| maitres de justice se ferait en espéces et non plus en épices (d’ou d’aucuns rapprochent I’ex-
| pression payer en espéces de payer en épices).

Par tradition, le nom « épices »continua a désigner les frais d’un proces jusqu’a ce que
| la Révolution de 1789 ne vienne mettre un terme a cette « cuisine ». Cependant, les avocats
| continuent aujourd’hui encore a recevoir « des provisions » !

L]

g J.-P. B.
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UN MONDE DE BULLES

LE CHAMPAGNE -
| ou la science de l'effervescence

Par Gérard Liger-Belair B

Préface de Michel Onfray

—""\

Les petites bulles qui montent...
Au microscope, une éruption volcanique !

Le champagne, vin de féte, de célébration
et des moments précieux partagés, moustille dans
sa mince robe de verre. Sous une mousse fine et
légere, il se pare d’une robe jaune avec des reflets
vert pale, animé par des bulles fines et vives qui
alimentent une collerette délicate. Ses perles ef-
fervescentes s’enlacent et vous emportent. Des
bulles de tendresse pour un téte-a-téte plein de
promesses... « Sans bulles, le champagne perdrait
tout son caractére, toute son

nombreuses illustrations et photographies (a
I'échelle microscopique, le spectacle de l'efferves-
cence est saisissant), en suivant 1’élaboration du
champagne, la formation des bulles et leurs mou-
vements, les mécanismes qu’elles induisent en
dégustation, sans omettre le role essentiel du verre
a dégustation et, in fine, la mise en équation de
tous ces processus ! Rien d’étonnant, méme si cela
surprend, que Gérard Liger-Belair ait une forma-
tion d'océanographe. Car, comme le souligne le
préfacier Michel Onfray, philosophe et essayiste :
« ce qui se passe dans l'infiniment petit d'une
coupe ou d'une fliite, c'est ce qui se passe dans
l'infiniment grand de l'océan — ou

ame ». Pourtant, qu'est-ce
qu'une vie de bulle ? Quelques
secondes : naissance, ascension
et puis c'est le moment specta-
culaire : 1'éclatement libérant un
gaz, un parfum. Tout va telle-
ment vite. Mais qui se cache
derrieére ces bulles ? Les ama-
teurs de bulles champenoises s
peuvent se rejouir, voici un livre
qui explique comment I'ame du
champagne est enfermée dans
ces minuscules sphéres de gaz

carbonique. Objets  fragiles, [ = i LE CHAMPAGNE plexes, qui permettent de prédire
qu’on regarde ici avec les outils | <. . - JCUICESCIEEEEREUENEEEECINN un certain nombre d'éléments es-

de la science.

Physicien, spécialiste mondial
des bulles de champagne, auteur
de nombreuses publications

du cosmos ».

L’observation des phénomenes
naturels a toujours fasciné Gérard
| Liger-Belair, « grand contem-
1 platif », pour qui les lois qui décri-
¢ % lvent les phénomenes naturels
> s'adossent au formalisme mathé-
matique. Et de nous expliquer que
les bulles du champagne ne déro-
gent pas a la régle : « L’apparition
et le mouvement des bulles obéis-
sent a des équations, parfois com-

= sentiels en dégustation, comme le
nombre de bulles produites, leur
taille, leur vitesse ascensionnelle,
la fagon dont elles dispersent le
gaz carbonique et les arébmes du

scientifiques sur le sujet, mais
aussi de plusieurs livres grand public, Gérard Li-
ger-Belair publie aux Editions Ellipses (19x24,
252 p., broché 28,50 € ; numérique 23,99 €) : Un
monde de bulles : Le champagne ou la science
de Deffervescence. Professeur a 1'Université de
Reims Champagne-Ardenne, 1’ Auteur - lauréat de
plusieurs prix scientifiques pour ses travaux nova-
teurs - est aussi le fondateur de I’équipe Efferves-
cence, Champagne et Applications (GSMA -
UMR CNRS 7331), dont la vocation premiére est
I’étude des processus liés a la dynamique des
bulles et des mousses dans les liquides chargés en
gaz dissous (depuis les bulles de champagne, ]us—
qu’aux mousses in-
,-f-"" dustrielles). C’est

dire qu’il connait son
N

J S e S de maniére scienti-

| fique, appuy¢ par de

vin... ». Bref, tout est expliqué ici
pour que chacun comprenne comment « ces petites
sphéres de gaz carbonique qui prennent naissance
dans le vin engendrent une kyrielle de phénomeénes
d'une complexité insoupgonnée, qui vont mettre en
¢éveil la panoplie compléte des sens du dégusta-
teur ». On apprend ainsi, que servir le champagne
dans une fllite penchée permet de mieux préserver
le gaz carbonique dissous et donc de former
d'avantage de bulles lors de la dégustation. Mais a
trop percer les mysteéres de ce phénomene naturel
qu'est l'effervescence, ne risque-t-on pas d’en dé-
truire la magie. Gérard Liger-Belair s’en
défend : 1'émotion provoquée par un arc-en-
ciel subsiste alors méme qu’aujourd’hui
chacun sait a quoi est due sa formation.
Une plongée passionnante dans un

Jean-Paul Branlard

livre « pétillant »e SJPP - www.sjpp.fr
APCIG - https://apcig.fr

1 W sujet, qu’il aborde ici
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L’alimentation au fil des saisons
La saisonnalité des pratiques alimentaires

Sous la direction de Camille Adamiec,
Marie-Pierre Julien & Faustine Régnier

Editions Presses Universitaires Francois-Rabelais
(Tours)
Collection : Tables des Hommes

Phrase a 1a mode et passe-partout : une alimentation
saine et responsable, fondée sur la sélection de produits
locaux de qualité et respectueuse de la saisonnalité des ali-
ments.

Primeurs, la saison porte ses fruits. En caréme sont de
saison la marée et le sermon. La saison décide du dessert
(fraise, péche, poire...), etc. On se nourrit suivant les sai-
sons ; ¢’est un ordre qui vient de la terre ; chacune pourvoit a
nos besoins. Hier encore, la marchande de quatre-saisons
transportait la campagne au cceur de Paris. Le temps passe.
L'homme s'éléve au-dessus de la nature en
trompant le cours des saisons
(transformation des espéces, des élevages,
des cultures, des modes de transports, mon-
dialisation des échanges, innovations tech-
niques de conservation,...). Le miracle re-
nouvelé des saisons s’efface. Le menu ne se
ressent plus des saisons. Tendance nou-
velle : une nourriture insipide, sans pays,
sans souvenir, déculturée, dessaisonnée. « Il
n'y a plus de saison », pire, il n'y a plus de
climat ! Malheurs des temps. A la fois du
temps mécanique de 1'horloge (le « temps
qui passe ») et du temps qu'il fait. Cepen-
dant, le présent ouvrage (14,5x24,, 209 p.,
24 €) vient largement déjouer cette idée
recue. « Nous ne faisons pas que désirer les
saisons »... « nous avons besoin
d'elles » (Martin De la Soudiére : Avant-
propos. Saisons a vivre)

Taeles des Hommes

Ce livre, placé sous le regard croisé
d’historiens, de sociologues et d’anthropo-
logues, éclaire plusieurs des facettes li¢es a
la saisonnalité dans le domaine alimentaire. Il en analyse
« les ressorts pour nous permettre de faire des choix plus
éclairés ». Son caractere pluridisciplinaire met en lumicére la
richesse des pratiques de saisonnalité, ici et ailleurs (ex. au
Luxembourg avec Reprise de conscience de la saisonnalité
via la régionalité, de Rachel Reckinger), aujourd'hui, mais
aussi hier (ex. Quand colonisation vime avec hors-saison. La
production maraichére marocaine sous protectorat frangais,
par Marie Caquel). « Entre contraintes et choix, désirs d'af-
franchissement et souci de respect, engagements politiques
et organisations financiéres, I’ouvrage pose les jalons d'une
analyse de nos rapports aux saisons qui sont complexes et
contradictoires » (Camille Adamiec, Marie-Pierre Julien et
Faustine Régnier : Introduction. Manger de saison). Le plan
de I’ouvrage s’organise autour de deux grands thémes : Les
rythmes alimentaires saisonniers - entre choix et contraintes
-, se complétent et se compliquent de La saisonnalité et ses
enjeux socio-économiques.

Trengas i

Mais au fond, qu’est-ce qu’une saison ? L’analyse
des rythmes saisonniers des consommations alimentaires des
Frangais a partir de leurs actes d’achat, permet de préciser

ey

_"alimentation
= fil des saisons

0 | |

les contours d'une définition de la saison

(Faustine Régnier : La ronde des saisons : les variations
saisonnieres de nos consommations alimentaires). Mais
la saisonnalité n’est pas la méme pour toutes les cultures.
Ce constat peut étre mis a 1'épreuve dans le contexte rural
de la Mongolie contemporaine, ou la vie nomade des
¢éleveurs connait deux saisons majeures - périodes

« blanche » / « noire » -, bien qu’on puisse aussi trouver
une année en six périodes. Mais dans le contexte urbain,
le mongol ne dépend plus de la nature ; des produits de
toutes saisons lui sont offerts (in Isabelle Bianquis, Une
saison pour une année. Saisons et temporalité dans les
campagnes de Mongolie). Les évolutions des comporte-
ments inhérentes a la modernité générent, dans 1’ici et
maintenant, des produits standardisés et a-saisonniers.
Etudiant les contraintes saisonniéres dans la diversifica-
tion alimentaire au cours de la petite enfance (Les sai-
sons dans la prime enfance. Diversification alimentaire
et naturalité), Anne Dupuy et Amandine Rochedy souli-
gnent que si, en hiver, le fait maison de produits de sai-
son est un idéal chez certains parents, d'autres pratiques
sont mises en place comme ... « le petit pot industriel ».
D’un autre c6té, des consommateurs en
appellent au retour au local, a la saisonnali-
té et au respect de l'environnement, alors
que dans le méme temps on observe leur
engouement pour les produits exotiques.
Une trahison du principe de saisonnalité
que Camille Adamiec tente de justifier
(Saisons exotiques et santé. Les enjeux de
la saisonnalité des fruits et légumes exo-
tiques).

Dans les pas de I’histoire, Denis
Saillard (Rythmes et rituels alimentaires
saisonniers XVIII*-XXI° siécles) note que
I’observation des saisons en alimentation
est davantage constatée dans le discours
(livres culinaires, menus...) que dans les
pratiques ; encore que, depuis peu, le res-
= pect de la saisonnalité se renforce du fait

&8l d’une relation étroite avec le développe-

ment durable ; au risque de priver le

« mangeur libre » de produits disponibles.

Ce qui est moindre mal comparé a ceux qui

n’ont pas de quoi se remplir ’estomac. La
saisonnalité des aliments qui leur sont distribués
« n'apparait guére comme une priorité », méme en
Suisse, selon les travaux d’Anne-Laure Counilh et Lau-
rence Ossipow (Des saisons pour les pauvres ? Une valo-
risation secondaire). Une aide alimentaire d'appoint
indépendante des saisons, qui ne saurait inclure L ‘agneau
de lait corse et sarde dont parle Nicolas Lacombe dans
La saisonnalité comme objet-frontiere. Une viande
fraiche de choix qui, dans chacune des deux régions tres
touristiques, appelle un signe officiel de qualité (SIQO),
mais aussi un décalage d’ajustement de la saisonnalité
(surgélation, ...) pour assurer 1’acces au marché en pé-
riode estivale, ou bien encore « une part importante de
naissances décalées » faisant naitre, par arrangements
sociaux, une saisonnalité flexible !

Conclusion (générale) de Claire Lamine : A limen-
tation et saisonnalité : une relation en permanente
redéfinition. Tout est dit ! « Saisonnaliser », « dé-
saisonnaliser », « re-saisonnaliser », ce
livre aborde une thématique qui concerne
et passionnera tout un chacun.

g

Jean-Paul Branlard
SJPP - www.sjpp.fr
APCIG - https://apcig.fr
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Appel a cotisation pour ’année 2021

Cher Membre de I'l. G.F., Lors de votre Premiére inscription 2
C h er A m i VInstitut de la Gastronomie Francgaise

vous recevrez votre :
Carte d’adhérent a I'LL.G.F.

" votre appartenance a une noble cause.

Vous en serez fier et vous montrerez, par elle,

" -
Afm que nous pu:ss:ons ensemble poursuivre notre noble croisade pour ""

que subsiste la gastronomle frangaise, qui fait-notre richesse et notre fierté, et egalement pour que vous
puissiez continuer.a bénéficier de notre magazine Les Nouvelles de I'l.G.F., jai Fhonneur de vous solliciter afin
que vous renouveliez votre contribution auprés de l'Institut de la Gastronqmie Francaise. Il s’agit la, vous en
étes persuadués, d’un acte vital pour atteindre I'objectif que nous avons fixé ensemble et, aussi, pour garder
notre indépendance. On ne le dira jamais assez :

SANS VOUS, NOUS POUVYONS PEU
AVEC VOUS, NOUS POUVONS BEAUCOUP

Comptant sur votre fidélité, je vous prie de croire,” Cher(e) Ami(e) de la Gastronomie, a I'expression de mes
sentiments les plus dévoués.

S

Votre Président
Alain MADELEINE

A découper et a renvoyer au Président :

Alain MADELEINE

9, route de Saint-Loup - 70210 Mailleroncourt Saint-Pancras
Tél 03 84 92 85 03 - Fax 03 84 92 81 88

BULLETIN D’ADHESION - Année 2021
A VlInstitut de la Gastronomie Francaise - 1.G.F.

Cotisation annuelle des professionnels des Métiers de la Table 50 Euros (*)

Cotisation annuelle des non-professionnels : 35 Euros (*)
(*) Rayez la mention inutile - Chéque a établir a I'ordre de I’ Institut de la Gastronomie Frangaise. -I I \
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