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In memoriam
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Balade gourmande dans Paris

Cette histoire commence à l’automne 1970 alors que j’achevais mes études d’architecture. Un de mes amis m’entraîna au Pactole, chez Jacques Manière, 44, boulevard Saint-Germain à Paris dans le Ve arrondissement. Sa cuisine fut une révélation, un choc. Le soir même j’y prenais place à nouveau en ayant sollicité l’autorisation d’apporter une bouteille de la-tâche 1966, offerte par un ami bourguignon qui avait ses entrées au domaine de la Romanée-Conti. Je n’avais aucune expérience gastronomique préalable, sinon celle d’une table familiale profuse où le poulet rôti du dimanche était quelquefois suivi d’un civet de garenne lors d’une grande occasion.

Dix ans plus tard, le Moniteur des travaux publics et du bâtiment me confiait une rubrique gourmande pour égayer les pages magazine de cet hebdomadaire économique. Je signais chaque semaine un billet sous le pseudonyme Acratos, découvert à la lecture du Festin en paroles de Jean-François Revel, qui – traduit du grec – signifie « celui qui ne met pas d’eau dans son vin ». Commençait alors une quête des bonnes petites adresses à Paris et en région, au gré de mes activités et déplacements professionnels. En 1989, Jean-Pierre Quélin, qui dirigeait Le Monde sans visa, me sollicita pour assurer l’intérim de La Reynière, le chroniqueur gastronomique du journal Le Monde, qui était souffrant. Les choses s’organisèrent ; Quélin me confia une rubrique intermittente, « Entre-Mets », jusqu’au jour où Jacques Lesourne, directeur du journal, annonça dans Le Monde du 8 octobre 1993 la création d’un nouveau supplément, Le Monde temps libre, dont la rubrique gastronomie « sera confiée à Jean-Claude Ribaut, qui succède à La Reynière ». N’ayant jamais rien demandé, et poursuivant mes activités d’architecte au sein d’un magazine dont j’assumais la direction de la rédaction, je pris cette charge « avec un souci maintenu d’indépendance, de qualité et de rigueur », selon les termes mêmes employés par le patron du journal.

Voilà comment j’ai découvert Paris, ses tables, ses chefs, petits et grands, et partagé avec beaucoup le sentiment que cette ville est un trésor. Tous ceux qui aiment Paris, son architecture, ses circuits, ses passages, dont les chemins ne se recoupent qu’aux lieux de l’amitié et de l’amour de la capitale, n’ont de cesse de courir d’un restaurant à l’autre. Le restaurant est le bon prétexte pour découvrir d’autres villes dans la ville, et pérégriner de quartier en quartier à la recherche tout à la fois d’une bouffée de vie que le centre réifié nous refuse, d’une société qui sait se coopter, d’une table aimable et familière, ou bien, les jours d’orgueil, de quelque maison grandiose. On laisse le temps s’y prélasser, les rêveries ou les conversations s’établir. À table, nos compatriotes parlent volontiers de cuisine. C’est à eux que s’adresse cet itinéraire gourmand, passé et présent, commencé avec la nouvelle cuisine à l’acmé des Trente Glorieuses, qui s’achève avec les derniers soubresauts de la cuisine moléculaire.

 

Solliciter la curiosité du lecteur en renouvelant les approches – culturelles, littéraires, historiques, sociales – sans jamais perdre de vue l’indispensable gourmandise, c’est choisir de considérer la caillette de l’Ardèche sur un pied d’égalité avec la cuisine minimaliste d’une nouvelle génération de cuisiniers. Il fallait dans le même temps rappeler que Paris a donné naissance aux restaurants, et esquisser par petites touches une histoire de la gastronomie parisienne. J’ai choisi de rapporter cet itinéraire gourmand dans le Paris d’hier et d’aujourd’hui en procédant par groupement de quartiers, afin d’enjamber les bornages administratifs et porter le regard sur une dizaine d’ensembles urbains cohérents. Après tout, la loi de 1795 qui créa les arrondissements municipaux n’en comptait pas plus de douze à Paris. Cela m’a permis de construire mon intrigue comme autrefois le poète Pierre Béarn dans son Paris Gourmand, sans les contraintes d’un guide, sans hiérarchie culinaire ni chronologie imposée. Ce parti de raconter la table parisienne en discontinu explique mon choix, certes discutable, de mêler recettes, concepts, anecdotes, portraits de cuisiniers de différentes époques, tout à la fois fragments d’un discours gastronomique et chronique du temps qui passe.

 

La cuisine réconcilie la permanence et le changement par un simple réagencement de ce qui existait auparavant. Avec un nombre limité de produits, les cuisiniers savent créer, comme le kaléidoscope, un nombre infini de plats différents. C’est à ce décryptage qu’invite ce recueil. Le grand Alain Chapel avait coutume de dire : « La cuisine, c’est plus que des recettes. » En effet, elle offre la sécurité, le plaisir de retrouver ses racines, de manger la cuisine de grand-mère, d’être libéré de peurs secrètes ou de découvrir d’autres univers de saveurs. Est-on assuré que cela continue ? Assurément, la cuisine aura toujours un regard sur le passé et une ouverture sur le monde, car le passé et les recettes anciennes sont toujours réinventés. La sécurité, c’est vouloir se souvenir ; mais l’on peut aussi s’amuser à table, faire fi du souvenir, et s’approprier les goûts d’ailleurs. Longtemps, l’approche de la nourriture s’est bornée à l’analyse des saveurs, des recettes, à la composition des plats. Cela va continuer, mais de plus en plus, nous serons conduits à porter un jugement différent sur ce qui se passe le temps d’un repas, sur les conversations et les échanges.

 

La quête du gourmet parisien est faite d’une succession de rencontres personnelles, intimes, avec de plus ou moins bons restaurants. Les uns se contentent de quelques lieux, des deux ou trois tables qui figurent autant l’empyrée de leur attente gastronomique qu’un refuge social. D’autres sont soumis au désir alimentaire, parfois avec frénésie. Mille villes se dissimulent dans la ville, qu’il convient de débusquer. Certains disent de les inventer. Il convient de réinvestir Paris au bon moment, au juste endroit. Au fil de chaque arrondissement, mêlant l’espace et le temps, l’histoire et notre quotidien, notre pérégrination se veut vivante et colorée afin de rassembler dans une même image sensible à la fois le décor, le chromatisme, la table et l’ambiance de restaurants modestes ou prestigieux. La gastronomie aujourd’hui semble avoir oublié son passé et ne guère se soucier de son avenir, préoccupée du seul moment présent. Elle devrait au contraire élargir le champ de vision de chacun, l’inciter à comprendre les errances d’un Nerval, les intuitions d’un Baudelaire, la soif inextinguible d’un Joseph Roth. Elle met en question l’idée que, à table, le passé est inaccessible et le futur imprévisible. Le temps, vieux Saturne farceur, fait tourner lentement et précautionneusement la marmite perpétuelle pour la surprise gourmande des bons enfants. Quelles seront demain les tendances qui s’imposeront, entre la crispation sur les goûts d’antan et la mondialisation ? En observant la cuisine parisienne dans la durée, nous tenterons d’en déceler les permanences, les dérives ou les avancées en situant ses principaux acteurs dans leur contexte, sans toutefois omettre l’anecdote, le trait d’esprit, qui sont la raison d’être de toute littérature gourmande. Et ne jamais oublier le propos de Spinoza : « Nous n’aimons pas les choses parce qu’elles sont bonnes. Elles sont bonnes parce que nous les aimons. »




Le théâtre de la gourmandise,
du Palais-Cardinal au Palais-Royal

Le restaurant est une invention parisienne de la seconde moitié du XVIIIe siècle, qui a pris son essor au Palais-Royal grâce à la Révolution. Le mot « restaurant » n’est traduit dans aucune autre langue ; il est devenu universel. « Tout ce qu’il est possible de trouver à Paris est au Palais-Royal », écrit l’historien russe Nikolaï Karamzine en 1790, car si « Paris est la capitale de la France, le Palais-Royal est la capitale de Paris », renchérit l’écrivain Étienne-Léon de Lamothe-Langon quelques années plus tard. La Révolution a laissé au Palais-Royal un héritage inattendu, une nouvelle forme de cuisine dans un espace visible depuis la rue, accessible à tous, créant une nouvelle sociabilité égalitaire au bénéfice d’une bourgeoisie avide de s’arroger les privilèges de l’aristocratie déchue. À côté du cœur de Paris qui bat encore au Palais-Royal, le quartier des Halles fut aussi son ventre, tandis que la rue de Rivoli, le plus beau cadeau du Premier consul à Paris, relie le Marais à la place Vendôme, en longeant le palais du Louvre.

Il était une fois le Palais-Royal

Au XVIIIe siècle et jusqu’à la Restauration, le cœur de Paris bat au Palais-Royal. C’est Richelieu qui fit construire pour sa résidence privée, proche du Louvre, un hôtel bientôt appelé le Palais-Cardinal qu’il légua au roi à sa mort en 1642. Ce palais ne devint le Palais-Royal que lorsque le jeune Louis XIV y séjourna pendant la Fronde (1648-1653). Donné en apanage à Monsieur, frère du roi, en 1692, le Palais-Royal devint la résidence de la famille d’Orléans. À la mort de Louis XIV, Philippe, duc d’Orléans, en fait le siège de la Régence (1715-1723). Fêtes officielles et soupers galants s’y succèdent, et même pendant l’hiver, trois fois par semaine, des bals publics où le Régent, masqué, se montre « souvent en un état peu convenable », écrit Saint-Simon.

Plus tard, sous le règne de Louis XV, le Palais-Royal est lieu de rencontre des élites éclairées, de Diderot et du neveu de Rameau, des amateurs de jeu et de jolies femmes. Les héritiers du Régent, très modernes, afferment leur bien foncier et, en 1780, son arrière-petit-fils Louis Philippe Joseph d’Orléans, duc de Chartres – futur Philippe Égalité –, demande au bâtisseur du Grand Théâtre de Bordeaux, l’architecte Victor Louis, de concevoir une vaste opération immobilière sur le pourtour du jardin. Il fait édifier, sur trois côtés, des immeubles uniformes avec boutiques marchandes au rez-de-chaussée, précédés d’un portique de cent quatre-vingts arcades séparées par des pilastres corinthiens, surmontés d’un étage noble, d’un second plus restreint et de combles destinés aux domestiques. Ces boutiques donnèrent une vie étincelante au quartier, de même que les galeries de bois – provisoires – qui fermaient le quatrième côté de la cour d’honneur et que l’on baptisa le Camp des Tartares. En 1786, c’est le « rendez-vous de tous les crocs, escrocs, filous, mauvais sujets dont abondait la capitale ». On y trouvait des attractions : Mlle Lapierre, une géante prussienne de 19 ans, haute de 2,20 mètres, une odalisque de cire, nue, « plus vraie que nature », dit Jacques Hillairet dans Connaissance du vieux Paris. Les jeux sont en sous-sol, et ceux du demi-jour et de l’alcôve, à l’étage. « Le Palais-Royal est un beau quartier / Toutes les jeunes filles sont à marier », dit la comptine. L’écrivain Restif de La Bretonne (1734-1806) raconte la vie de quelques-unes de ces jeunes pensionnaires dans Les Filles du Palais-Royal (1790). Les rues bordant l’ensemble prirent le nom des trois fils de Philippe d’Orléans, les ducs de Valois, futur Louis-Philippe Ier, de Montpensier et de Beaujolais.

 

Aux premiers moments de la Révolution, le Palais-Royal est une sorte de salon en plein air qui tient de l’emporium, du souk et surtout du cercle politique, car il est interdit d’entrée à la police, donc l’expression y est libre. Le 12 juillet 1789, le jeune avocat Camille Desmoulins, debout sur une table du Café de Foy au 60, rue de Montpensier, surmonte son bégaiement et harangue la foule : « Citoyens, le renvoi de Necker est le tocsin d’une Saint-Barthélemy des patriotes. Notre seule ressource est de courir aux armes ! » Pendant la Révolution, le Palais-Royal fut l’asile de toute une foule d’indignés, pour reprendre une expression d’aujourd’hui. Toutes les plumes acérées, trempées dans le vitriol, de Chateaubriand à Balzac dans Les Illusions perdues, ont constaté la relation symbolique entre ces lieux et les événements de 1789. Les cafés, les restaurants fleurissent alors sous les belles arcades. Ils figurent pour un temps l’espace de la liberté. Les restaurants s’installent sous les nouvelles galeries de Victor Louis, qui cernent l’espace libre du jardin. Car, nous dit Grimod de La Reynière, une fois la paix civile revenue, « la Révolution a changé l’estomac de la France. La Révolution, en mettant à la diète tous les anciens propriétaires, a mis sur le pavé tous ces bons cuisiniers. Dès lors, pour utiliser leurs talents, ils se sont faits marchands de bonne chère sous le nom de restaurateurs ». Ayant établi le constat, il en mesure les conséquences : « Le cœur de la plupart des Parisiens opulents s’est tout à coup métamorphosé en gésier ; leurs sentiments ne sont plus que des sensations et leurs désirs que des appétits. »

Grimod de La Reynière (1758-1838) fut le véritable fondateur de la critique gastronomique moderne. La première édition intégrale de son Almanach des gourmands en 2012 rassemble des textes qu’on ne connaissait que par des fascicules annuels parus entre 1803 et 1812. Cette édition met en lumière l’approche singulière et le style inclassable de son auteur, en même temps qu’une histoire sociale de la table. Elle fait de Grimod de La Reynière, par ailleurs amphitryon remarquable, un précurseur méconnu et inattendu de l’École des annales pour sa précieuse contribution à une « histoire totale ».

Né le 20 novembre 1758, Il était affligé d’une infirmité de la main qu’il cachait par des gants. Fils d’un riche fermier général et neveu de Malesherbes, botaniste, magistrat et défenseur de Louis XVI à son procès, il se disait aussi petit-fils d’un charcutier dont le rejeton s’était enrichi comme fournisseur de l’armée du maréchal de Soubise, lequel s’entendait mieux en cuisine qu’à la guerre car il se fit battre à Rossbach (1757), mais laissa son nom à la sauce Soubise dont il agrémentait les canetons. L’Almanach consiste pour Grimod à « légitimer » les produits des restaurateurs, traiteurs, marchands de comestibles, invités à présenter leurs ouvrages à un jury qui se veut impartial et garantit l’anonymat des « artistes en bonne chère ». Pour ce faire, il reçoit dans son hôtel particulier des Champs-Élysées, chaque mercredi, dix-sept convives invités à confronter leurs expériences gustatives afin de faire avancer le savoir culinaire. La gaieté est pour lui inséparable des plaisirs de la table ; bons mots, calembours émaillent son récit, mais aussi recettes, anecdotes et précisions sur les prix, la saisonnalité des fruits et légumes, la chasse. Grimod se targue, à juste titre, d’avoir inventé « ce genre d’écrire auquel on a donné le nom de littérature gourmande ». Cambacérès, archichancelier de l’Empire et gourmet fameux, participait quelquefois au jury. L’Almanach connut dès sa première édition un succès considérable.

 

Une autre figure méconnue de ce temps est Joseph Berchoux (1760-1838), successivement avocat, magistrat et écrivain. Il est l’auteur de satires et de poèmes didactiques, dont une Épître contre les Anciens qui commence par une boutade fameuse : « Qui me délivrera des Grecs et des Romains ? » Mais son nom reste surtout attaché à un poème en quatre chants intitulé « Gastronomie ou l’homme des champs à table », de 1801. La gastronomie est d’abord, selon lui, l’art de diriger une maison, c’est-à-dire de s’entourer des personnels compétents : « En formant la maison dont vous avez besoin / Au choix du cuisinier mettez tout votre soin », écrit-il en alexandrins.




« Venez à moi, estomacs affamés,
et je vous restaurerai »

Comment se nourrissait-on à Paris avant le bouleversement de 1789 ? Sous l’Ancien Régime, la restauration parisienne était régie par le système des corporations, c’est-à-dire des communautés de métiers, et des monopoles, souvent complexes, qui en découlaient. Les taverniers ne pouvaient délivrer que le vin en pot ; les auberges étaient des tables d’hôtes avec plat unique ; seuls les cabaretiers pouvaient servir quelques plats et des « vins à assiette », tandis que les traiteurs bénéficiaient, avec les charcutiers, du monopole du commerce des chairs cuites, à l’exception des pâtés de viandes hachées dont la fabrication était accordée aux seuls… pâtissiers.

L’un des traiteurs les plus célèbres, au 147, rue Saint-Honoré, est, à cette époque, un magasin de comestibles fondé en 1765 par le sieur de Lavoyepierre, appelé Hôtel des Américains, réputé pour sa terrine de Nérac au foie gras. Ses confrères sont alors Corcellet, Chevet, Cathieux. L’usage veut qu’ils n’assurent que la préparation de pièces entières et se refusent à les détailler. Mais il existe aussi des marchands ambulants escortés de crieurs qui vantent les vertus des « bouillons restaurants ». N’étant pas traiteurs, ils ne sont pas autorisés, alors, à vendre des ragoûts ou des plats en sauce…

Jusque-là, « restaurant » est synonyme de revigorant pour qualifier un bouillon de viandes cuites, réputé fortifiant. Mais en 1765, un certain Boulanger s’installe au numéro 1 de la rue des Poulies (actuelle rue du Louvre), dans un petit cabaret, sous le nom de « Boulanger débite des restaurants divins ». Il fait suivre cette enseigne d’une phrase en latin de cuisine, inspirée de l’Évangile : « Venite ad me omnes qui stomacho laboratis et ego vos restaurabo » – c’est-à-dire : « Venez à moi estomacs affamés et je vous restaurerai. » C’est aussitôt le tollé chez les traiteurs et les charcutiers car Boulanger, outre son bouillon, sert des pieds de mouton à la sauce blanche et bientôt fait aussi cuire trois perdrix, deux chapons en même temps qu’un morceau de mouton et une rouelle de veau et s’avise de les débiter à la demande. Le succès est immédiat et consacre Boulanger comme « restaurateur », mot nouveau relevé par le Dictionnaire de Trévoux (1771), dont Brillat-Savarin donnera plus tard une définition précise : « Un restaurateur est celui dont le commerce consiste à offrir au public un festin toujours prêt, et dont les mets se détaillent à prix fixe sur la demande du consommateur. »

Diderot va chez Boulanger et écrit : « On y est bien, mais chèrement traité. » Il précise, dans une lettre à Sophie Volland (1767) : « Si j’ai pris du goût pour le restaurateur ? Vraiment, oui ; un goût infini. On y sert bien, un peu chèrement, mais à l’heure qu’on veut. » Diderot évoque aussi dans sa lettre la beauté de Mme Boulanger. Les traiteurs, mécontents, intentent un procès à Boulanger ; mais un juge du parlement de Paris tranche en sa faveur. Traiteurs et charcutiers, quelques années avant la disparition définitive des corporations (loi Le Chapelier, 1791), perdent ainsi leur monopole et, contraints et forcés, laissent prospérer le nouveau venu dont l’enseigne – « restaurant » –, participe présent devenu substantif par métonymie, fera le tour du monde.

Quelques années plus tard, en 1782, Antoine Beauvilliers, ancien chef de cuisine du prince de Condé, fonde la Grande Taverne de Londres, au 26, rue de Richelieu. C’est le premier véritable restaurant gastronomique – le mot ne sera inventé par Joseph Berchoux qu’en 1801 –, « l’un des premiers à avoir un salon élégant, des garçons bien mis, un caveau soigné comme une cuisine », dira encore Brillat-Savarin. Le succès fut tel qu’il ouvrit, sous son nom, une seconde enseigne dans la galerie de Valois du Palais-Royal. Il recevait ses clients, qu’il entendait traiter « comme à Versailles », avec l’épée au côté, en uniforme d’officier de bouche, fonction qu’il occupa chez le comte de Provence. Il eut quelques ennuis pendant la Terreur, car il recevait la Réaction. Une fois l’orage révolutionnaire passé, il retrouva son bien et put se consacrer, en véritable amphitryon, à l’art de recevoir qu’il transposa, en 1814, trois ans avant sa mort, dans L’Art du cuisinier, ouvrage de recettes et de conseils pour le choix des produits. Son établissement ferma ses portes en 1825.




Du Café de Chartres au Grand Véfour

Le Café de Chartres fut ouvert dès 1784 au 17, rue de Beaujolais par le sieur Aubertot, limonadier, pour un loyer de 14 000 livres par an. Trois ans plus tard, le bail, dont le montant avait triplé, est repris par Jean-Baptiste Fontaine. Pendant la Révolution, les Jacobins se réunissent au premier étage, laissant le rez-de-chaussée aux Feuillants et aux amis de Brissot, les futurs Girondins. On y voit Danton, Marat et Camille Desmoulins. Robespierre y dîne le jour où Danton est assigné à sa fin tragique. Après thermidor, Le Café de Chartres accueille Bonaparte et Joséphine. « Nulle part on y apprête mieux un sauté, une fricassée de poulet à la Marengo, une mayonnaise de volaille », écrira Grimod de La Reynière. Le peintre Fragonard mourra d’une congestion cérébrale dans son appartement des galeries, en 1806, après y avoir dégusté une glace.

Jean Véfour, ancien cuisinier de Philippe Égalité, en fait l’acquisition en 1820 et lui laissera son nom. Il le cède trois ans plus tard. L’histoire du restaurant a retenu les noms des chefs Louis Boissier, en 1823, puis des frères Hamel, en 1827. Victor Hugo, un habitué, y dîne avec ses amis au soir de la première d’Hernani le 25 février 1830. Au menu : vermicelle, poitrine de mouton et haricots blancs. Lamartine, Sainte-Beuve et Thiers y ont leurs habitudes. Bientôt, la concurrence se fait vive. Dans les années 1840, Paris compte environ trois mille enseignes. Balzac, mort en 1850, est contemporain de leur essor. Il cite plus d’une quarantaine de restaurants dans La Comédie humaine, parmi lesquels le célèbre Véry du Palais-Royal et Le Rocher de Cancale aux Halles, mais aussi Le Cadran Bleu, Le Bœuf à la Mode, Le Cheval Rouge ou Le Veau qui Tette. C’est l’époque où les gourmets se retrouvent bientôt au Club des Grands Estomacs, dont Alfred Delvau décrira plus tard les pantagruéliques agapes, lors de ses réunions hebdomadaires, chez Philippe, rue Montorgueil, où l’on dînait et soupait de « six heures du soir au lendemain midi » sans interruption. On y servait force pâtés, dont Balzac disait qu’ils étaient des créatures animées et donnaient « une âme aux houppes nerveuses de notre palais ».

 

L’histoire du pâté est d’abord celle d’un fastueux plat médiéval. Le pâté est alors une pâtisserie constituée d’un fond, d’un tour et d’un couvercle en pâte feuilletée. C’est une technique de cuisson sèche appliquée à des chairs hachées dont les sucs seront protégés pendant tout le temps de la cuisson. Le pâté est généralement cuit dans un four, mais le Ménagier de Paris (1393) décrit une autre façon de cuire un pâté aux herbes. On procède d’abord dans une poêle à la cuisson du fond de pâte, dans lequel on verse la garniture ; puis on met en place le couvercle de pâte sur lequel une seconde poêle remplie de braises viendra achever la cuisson. Pâtés et terrines sont de composition identique ; la seule différence est la croûte. Mais la terrine permet une cuisson dite humide, au bain-marie. Les manuels de cuisine, aujourd’hui, ne distinguent plus pâtés et terrines. Au mot « pâté », la table des matières du Grand Livre de cuisine d’Alain Ducasse renvoie à « terrine ». C’est ainsi, par métonymie, que son pâté en croûte de volailles de Bresse figure dans la nomenclature des… terrines.

Au Moyen Âge, le pâté peut contenir ou ressembler à une bête entière, fastueuse, réelle ou mythologique. Le chapelain du roi Charles V, Gaces de la Bugne, a gardé mémoire d’une pièce qui contenait cailles, perdreaux et alouettes, tous ensemble. La pâte protégeait la pièce d’un feu trop ardent et réglait la circulation des sucs. Le pâté de connin (nom du lapin au Moyen Âge) est immémorial. La forme en est sculptée jusqu’à ce qu’elle figure un lièvre aux aguets. On a saisi la vie. Il est servi sur un plateau pour l’amateur de voluptés gastronomiques. C’est le lièvre de Pâques. De tout temps les pâtés ont figuré en bonne place sur nos tables et certaines régions de France sont célèbres pour leurs pâtés chauds. En Corse, le pâté de merle est préféré au foie gras. La chasse en est-elle permise ? L’oiseau se nourrit de baies de myrte et d’arbousier du maquis ; son incomparable saveur brave le procès-verbal ! Croûtes exquises où se marient la gourmandise et l’art, l’or fin de la pâte qui cache la chair tendre du veau, du jambon, de la volaille. Cette tradition ne fait que renouer avec un usage de table de la fin du Moyen Âge, tel que nous le décrit Johan Huizinga, avec ses « pâtés gigantesques comprenant orchestre, vaisseaux appareillés, singes et baleines, géants et nains, et toutes les fantaisies de l’allégorie fabuleuse ». Si l’allégorie a déserté les cuisines, l’art des pâtés et terrines est encore partagé par quelques vieux baroudeurs des fourneaux, comme Gérard Cagna. Sa recette ménage l’attention que l’on porte aujourd’hui aux textures : toutes les viandes (épaule, gorge) sont hachées au couteau ; gelée très corsée à base de fumet de volaille ; foies de volailles de Bresse, sel, poivre, œufs, un soupçon de farine de sarrasin. Cuisson en terrine au bain-marie durant quatre heures à basse température. Quelques herbes rehaussent les saveurs délicates des chairs dont on perçoit encore la consistance. Un bel ouvrage qui tient de l’héritage de Dumaine, longtemps à l’honneur chez Greuze à Tournus, où Jean Ducloux nous régalait d’un fameux pâté en croûte. Michel Rostang, à Paris, maintient cette haute tradition, comme le charcutier parisien Gilles Vérot, vice-champion de France du pâté en croûte.






Jean-Claude Ribaut

Jean-Claude Ribaut a tenu pendant plus de vingt ans la chronique gastronomique du Monde.




Du même auteur

Le Jardin des épices, avec Bernard Nantet, Du May, 1992

Restaurants de Paris, Guides Gallimard, Coordination de la 2e édition, 1995

Saveurs de Havanes, avec Michel Creignou, Hachette, 1998

Volutes Glamour, Favre, 2002

Le Vin, une histoire de goût, avec Anthony Rowley, Découvertes Gallimard, 2003

100 % Pain, avec Éric Kayser, Solar, 2003

Lasserre, recettes de Jean-Louis Nomicos, Favre, 2008

Edgard Palace, Favre, 2009

Terroir parisien, avec Yannick Alléno, Laymon, 2010

Rouge de honte, avec Desclozeaux, Menu Fretin, 2011







© Calmann-Lévy, 2014

 

COUVERTURE

Photographie : © Gilles Rigoulet/Plainpicture

 


ISBN : 978-2-7021-5143-3


 


www.calmann-levy.fr


 


[image: facebook]



OEBPS/Images/pagetitre.jpg
JEAN-CLAUDE RIBAUT

VOYAGE
D’UN GOURMET
A PARIS

camann-lévy





OEBPS/Images/cover.jpg





OEBPS/Images/logo.jpg





