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les grands, en réunissant tous. ces chefs et artisans qui ont réguhérement: i
fait I'actualité dans nos pages. Pas moins de 40 étoiles et 10 meilleurs
ouv ierss:d 1t r.deuxsphotos hlStO 'q




“VSD
a été précurseur
dans la mise
en avant de la
gastronomie.
J'al un regard
complice avec

ce magazine”
BLLESVEROT
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e 9 septembre 1977, quand Maurice Siegel
lance le premier numéro de V8D, cela fait
alors sept mois que Michel Guérard aregu sa
troisiéme étoile du guide Michelin. La nou-
velle cuisine est née quatre ans auparavant,
sous son impulsion et celle d’Alain Senderens,
chef du Lucas Carton, 4 Paris. Entre ces deux
événements, VSD a suivi, voire parfois
précédé, Pair du temps. Notamment dans sa rubrique
culinaire, qui arassemblé des centaines de talents. Des
chefs cuisiniers, étoilés ou non, mais aussi de merveil-
leux producteurs ou artisans des métiers de bouche.
Pour leur rendre hommage, nous avons décidé de
réunir, sur deux photos, 53 de ceux qui nous ont fait
vibrer. De la nouvelle cuisine 4 la bistronomie, en pas-
sant par la starisation des chefs ou la cuisine molécu-
laire, voici comment ils percoivent quarante années qui
ont bouleversé le monde de la gastronomie francaise.

LA REVOLUTION DE LA NOUVELLE CUISINE. L’émergence de
lanouvelle cuisine, sous 'impulsion des critiques gas-
tronomiques Henri Gault et Christian Millau qui en
ontfixé les principes en 1973, constitue le mouvement
culinaire le plusimportant de ces années. Selon Pierre
Gagnaire, « le déclencheur fut la rencontre entre un
cuisinier génial, Paul Bocuse, et ces deux journalistes,
qui ont décrit les repas comme on commente un spec-
tacle ». Pour Patrick Jeffroy, « c’est la révolution
culinaire post-68 qui a apporté unevraie liberté d’expres-
sion, avec des cuissons courtes et des sauces légeres ».

DES PLATS PLUS LEGERS. Grice &
Michel Guérard, créateur dela
«cuisine santé », « on est passé
d'une cuisine riche & des plats
plus aériens, plus digestes. On
veille a ce que nos hétes re-
partent rassasiés mais légers »
(Maxime Meilleur). « La cui-
sine est plus instinctive, avec
moins de mijotage, plus de ﬁ'ai-
cheur, moins de créme et plus de
bouillons. Onveut faire du bien a son corps tout enrem-
plissant intelligemment son estomac » (Eric Guérin).

LA BISTRONGMIE ACCESSIBLE A TOUS. Aprés des années
fastes, mais aussi d’excés et a cause de la crise de la
guerre du Golfe, a surgi, 4 partir de 1992, une nouvelle
forme de restauration sous impulsion d’Yves Cam-
deborde. Pour William Ledeuil, « il fallait éviter que
nos restaurants deviennent des musées. On a tout misé
sur des produits populaires comme le maquereau, la

“Avec laccélération
de la désinformation sur le
Web, nimporte qui se
permet de nous juger sans
connaftre tous les enjeux”

JEANCHAUVEL

" Eleveur-
boucher en Lorraine,

Alexandre
Polmard recherche
I'excellence.

sardine ou le cochon ». Selon Christian Constam
« Camdeborde a créé la bistronomie pour cuisiner &=
produits de saison, de qualité, et les mettre & la pores
de tous. L’ambiance, plus décontractée, a démocre=s
la culture culinaire francaise et Pa ainsi rendue aozes
sible ». De quoi ouvrir la voie 4 toute une généz—_:ul
de jeunes cuisiniers, souligne Julien Duboué: « I’ + &
quarante ans, seuls les restaurants étoilés étaiens =

‘en avant. Aujourd’hui, on peut déguster des procus

fabuleux dans de simples bistrots. »

CUISINE MOLECULAIRE. Apparues
alafindesannées quamrems.
de nouvelles technolozes
comme le sous-vide, les somis
thermiques, le syphoz
azoteliquide, ont condu =y
tains chefs avant-gardiss=s
Gagnaire, Veyratou Mzr= &
lancer dans la cuisine mel
laire, formalisée parle &
Hervé This en 1988 et initiée par le chef catalas &
Bulli, Ferran Adria qui, pour Christophe Aribers.
fait sauter les frontiéres en rendant “tout” poss=ine
Toutes ses explorations, en matiére de techricizs &= &
ventivité, ont décomplexé les cuisiniers ». !

SLOWFOOD, LOCAVOREET MALBOUFFE. Au début des
quatre-vmgt -dix, le retour de la cuisine de =
provoqué un engouement sans preceu;“: Do ;
produits de nos régions. « Avec la slow fooc. &=
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’ Le chéfAlain,

Passard dans sof¥
potagerdela

onprend conscience que chaque produit issu d’une agri-
culture, d'un élevage ou d'une péche raisonnée prenant
en compte la sauvegarde des espéces est important pour
labiodiversité », explique Julien Dumas. « On assiste,
aujourd’hui, au retour d’une cuisine locavore, axée sur
levégétal, les circuits courts, la saisonnalité et le respect
delaplanéte », ajoute Thibault Sombardier. Cela s'est
aussi accompagné d’une explosion de la malbouffe
due & « des industriels qui s’appuient sur les codes de la
gastronomie pour transformer de mauvais produits en
Jjouant sur le marketing et des
pubs mensongéres », déplore
Fabrice Idiart. « Mais c’est a
nous de faire bouger les lignes
en mettant en avant les pro-
ducteurs et les valeurs pay-
sannes, c’est urgent », insiste

Christophe Aribert.

POUR L’AMOUR DE L'ARTISANAT.
La gastronomie francaise ne
- s limite pas 4 sa seule cuisine. Depuis trente ans, les
- métiers de bouche n’ont jamais eu autant le vent en
poupe et les produits jamais autant approché Pexcel-
lence. Grice, notamment, 3 certaines mesures poli-
tiques, comme les décrets pain de 1993 et 1998 dans la
boulangerie, qui, selon Apollonia Poildne, « ont per-
mis la reconnaissance du métier d’artisan boulanger et

Bdisciple

ant

“VSD est pour moi
un magazine qui fait

le lien et rassemble,
comme le bon pain,

autour d’'une table I”
APOLLONIA POILANE

réaffirmé que le pain est un produit essentiel dans notre
société ». Ou avec la création, en 2000, du MOF fro-
mager qui afavorisé la transmission des connaissances
pour mieux sublimer les fromages, comme, la méme
année, celle du MOF chocolatier qui a accompagné le
boom du chocolat dans notre pays. De son cbté, le lan-
cement, en 1989, de la Coupe du monde de la patisse-
rie, a Lyon, a donné un vrai essor 4 cette profession et
une reconnaissance mondiale. Alors qu’au méme mo-
ment, Christophe Felder, au Crillon, et Philippe Conti-
cini, a1a Table d’Anvers, bou-
leversaientles codes du sucré
enremplacant les chariots de
patisseries par des desserts
préparés a la minute.

RECONNAISSANCE DE L'UNESCO.
Eninscrivant le repas gastro-
nomique des Francais au
Patrimoine culturel immaté-
riel de Phumanité, en 2010,
I'Unesco a créé un véritable électrochoc en France.
Edouard Loubet commente: « Ce fut extraordinaire,
car celaa considérablement aidé & promouvoir une belle
image de la gastronomie frangaise dans le monde. C’est
letype d’événement trés fédérateur qui aincité les chefs
a organiser des diners dans d’autres pays pour valori-
ser des siécles de savoir-faire. »

VERS LA FINDUHARCELEMENT EN CUISINE. Aprés des siécles
de violence dans un dur métier aux origines militaires,
le monde dela cuisine fait, petit A petit, son mea culpa.
«L’humiliation et la violence verbale que certains chefs
pouvaient exercer & encontre de leur personnel est en
train de disparaitre », confie Bruno Doucet. «Aujour-
d’hui, nous accordons une part plus importante aux
échanges et a la participation des collaborateurs »,

ajoute Philippe Etchebest.

LESFEMMESENQUETEDEPOUVOIR. Longtemps laissées pour
compte dans ce métier jugé comme sexiste, R \)
les femmes sont & présent mieux intégrées

=

La cuisine moléculaire
aconnu son heure de gloire au
milieu des années 2000.

“VSD a une
vision décalée du
métier, avec
des photos
extraordinaires,
pleines de vie

et d’émotions”
JULIEN DUMAS
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Dans les cuisines de Jacopo, 2 Paris. De g. a dr., etde bas en haut, premier .
rang, devant : C. Etchebest (La Cantine du Troquet, Paris 14°), E. Guerin (LaMare aux
Diseaux*, Saint-Joachim, 44), J. Decoret (MOF chezJacques Decoret*, Vichy, 03),
J.Sulpice(auberge duPére Bise, Tallaires-Montmin, 74),..-L. Poujauran(Boulange!
Paris 7), J.Chauyel (Les 3B, Boul -Billancourt, 92). Dguxiewe rang, aumilieu: ¢
M. Meilleur (La Bouitte***, Saint-Martin-de-Belleville (73)zD. Massot (boucher MOF,
‘ LeQuellec




“Il y a quarante
ans, les chefs sont
. sortis de leur cuisir
4 pour rdconter
leur histoire etdeur
philosopliie’
MARG vmg.l /




“En quarante
ans, on a vu naitre
de nombreux
festivals qui nous
ont permis de
concevoir
différemment l'art

culinaire”
THIERRY MARX
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“Attention a l'uniformisation

~\_ dans les grands restaurants : « Lorsque je
/ suisentrée au George V, en 2000, se souvient
Stéphanie Le Quellec, il y avait 2 femmes pour 80 cui-
siniers. A présent, elles représentent 20 % de ma bri-
gade. » « Dans ce monde d’hommes, les mentalités
changent, précise Flora Mikula. Les cuisiniers, phis
ouverts, reconndissent les
qualités des femmes. » En
accordant 3 étoiles & Anne-
Sophie Pic,en 2007, le Miche-
lin a ouvert la voie.

L'AVENEMENT DE LA FOOD TV.
Avec les émissions « Oui,
chef! », « Top Chef », « Mas-
terChef« ou « Cauchemaren
cuisine », « la télévision a fait
des chefs de véritables stars. Nous sommes passés d’un
métier manuel pour mauvais éléves, rappelle Stéphanie
Le Quellec, auneprofession qui fait presque fantasmer.
Endonnant Pimpression parfois que c’est facile de deve-
nir chef. » William Ledeuil souligne que « ces émis-

“Parfois, les jeunes
semblent plus intéressés
par la notoriété et le strass
des paillettes que par le
métier en lui-méme’

JACQUES DECORET

de la cuisine clinique. Vive la cuisine métisse,
d’auteur et vagabonde !"seuecmue

Dans le second restaurant
de Thibault Sombardier (Jacopo,
56, rue de Bassano, Paris 8¢),
chacun des 30 chefs et artisans
tente de faire bonne figure
devant l'objectif.

sions, mais aussi le Fooding et les festivals culinzes
ont apporté un souffle de liberté sur notre cuisine. S
midable lieu d’échanges multiculturels, métier dexzres
sion et lien social évident ». Pierre Gagnaire aopars

unbémol: « La cuisine est devenue un fait culture =
vendeur, avec tous les dangers que cela comporze A=
tion a lindigestion possioie &

cette sur médiatisation. »

BLOGS ET RESEAUX SOCIAUL. « D
puislaprolifération de Feiorme
tion culinaire sur les =

réseaux sociaux, la chemseie o
devenue plus pointue e sz S
de consommer a chongs £ wa
de rester dans Pair &= s=mpw »
constate Christian Excheies
Et méme si Bruno Doucet regretie « Iz homene o0

anonymes capables de dézinguer inrestmrar s T
Adisor planqués derriére leur écran », 1 rese= que
oblige a «nepas sereposer sur nos acgms e = cmr—
d’évoluer », conclut le jeune Juan Arbelaes » &



Al'image de cette joyeuse

| ekprestigieuse troupe, hetureused
retrouver, la gastronomie—
e-se porte bien; entré&folle énergie




