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qui déméle ses racines avec des trémolos dans
Ducasse Constant Passafrd . Ce la voix. Et reconnait qu'« en cuisine, on
) ) cherche d’abord a comprendre le style de
sont les trois toques francaises les ceux qu'on admire, puis on essaie de
construire le sien propre ». Et aprés 2« Ah, la
q transmission, c’estla grande question ! » Celle
p luS lnﬂuentes . Autant paT leuTS qui taraude les grand;g(ries cagseroles etdonne
. oy . . au passage du grain a moudre aux rédacteurs
ldentl tes CullnalTeS q ue paT le ur du{)iossigr de cgarndidature de la gastronomie
N frangaise au patrimoine immatériel de
ta]erlt a les transmettre aux mufveues 'Unesco. Quand Gagnaire se défend d’in-
P . . culquer un style de cuisine aux lieutenants
g enerations. Re Yue de S ty le s d qu'il a placés dans ses différents établisse-
ments de Londres, Hongkong, Tokyo ou Séoul,
travers t'rois recettes Sig'rlatures . mais « plutét quelques clefs, une attitude,
pour qu'ils racontent leur propre histoire »,
d’autres cuisiniers ont a cceur de faire école.
On en a choisi trois. Alain Ducasse, Chris-
tian Constant, Alain Passard. Un trio de cin-
= " njour de téte-a-téte DossiER REALISE quantenaires exemplaires. Comme personne
gl | avec Pierre Gagnaire, PAR FrANCOIS- d’autre, ils fagonnent des talents a leur image,
i | dans son bunker en- Ricis Gaupry er  lesinfusent, les essaiment. Le premier a bati
I | combré des Champs- EmmanueL RuBin  une écurie mondiale et marqué ses pur-sang
12 Elysées ol il se replie au fer rouge de sa facture perfectionniste. Le
' al'abri des fourneausx, second a enfanté une génération bagarreuse
on s’est amusé a lui et solidaire d’immenses chefs de bistrot et
demander quel était de palace. Le troisieme est le grand gourou
'objet le plus cher a ses yeux. Sans ciller, il d’une chapelle dont se réclament quelques-
tourne son regard vers le portrait encadré unes des jeunes toques les plus médiatisées
d’une toque en noir et blanc : Jean Vignard, dumoment. Tous trois, par leur identité gas-
le maitre lyonnais qui a formé Alain Chapel tronomique et leur capacité ala perpétuer a
et dont il aura été le dernier apprenti. On pre- travers une descendance, ont marqué les an-
naitle chef du Balzac pour un funambule gé- nées 1990 et la premiére décennie du siécle

nial et solitaire, sans parrain ni filleul. Le voila nouveau. Au moins. ¢ F-R. G.
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£ GAILLARIVREUTERS

ALAIN DUCASSE
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Le style

On e sait omnipresent, on le devine om
nipotent Star parmi les stars, double tri-
ple étoile Michelin {a Paris, au Plaza, et a
Monaco, au Louis XV), big boss d’un groupe
orchestrant unevingtaine de restaurants
atraverslanlanete, directeur d’'une chaine
hételiere, editeur, patron d’'une ecole de
formation, capable de redonner viea un
antque bistrot parisien tout en phos
phorant les menus des astronautes du
Cnes, Alain Ducasse, 52 ans, aurait pu se
perdre atantvoulair conquérir Ducoup,
dans lavolupte des paradoxes, priere de
ne pas trop chercher ce Gascon, fils d'agri
culteur,au rayon des meilleurs chefs, mais
plussOrement du c6te des plusinfluents
Nulle quéte de la recette Incerdiaire chez

a Menton (06)
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lui, mais bien plutét cette volonte patr
moniale de figurer comme le nouveau de
positaire d’une lignee de togques antho
logiques (Talllevent, Vatel, Caréme,
Escaffier,Point, Bocuse) propiceainscrire
la permanence de ta gastronomie trico
lore dans son epogque Entrente ans de
carriere, Citizen Ducasse a compris que
st le monde n‘allait plus fatalement a la
cuisine francaise, lacuisine frangaise irait
au monde Etvolla comment, sous son
emprise, celle-la a verse dans les annees
2000 en s'affranchissant des nouvelles
manieres(la fusion au Spoon, le fast food
auBe )toutensiarrangeant des frontieres
(Vegas, Londres, Tokyo, Beyrouth ) Plus
qu’un chef,un geostratege de lachose cu
linaire Aujourd’hui monegasque

Toutes citations : - MIRAZUR : restaurant a Menton (06) - MAURO COLAGRECO : directeur du restaurant le Mirazur

1 la truffe noire
i Mon S e

« Je ne confonds pas les styles de cuisine :
je les additionne, je les collectionne, je les retravaille »

Le plat

Le soucl de la filiation {le plat est inspire
dumaitrea penser cuisiner Alain Chapell,
le diktat du produit et la technigue non
demonstrative, la griffe Riviera, le fameux
« terroir mental » (une cuisine de racines
revisitee a 'imstant comme a I'instinct),
bref une recette végétale matrice, ou Du
casse seraconte toutentier

Les héritiers

Hormis les pur sang del'ecurie(Franck Ce-
ruttrau Louts XV, Monte Carlo), citons Di-
drer Elena (les Crayéres, Reims), Jean-Louis
Nomicos (Lasserre, Paris Vllle) et, bien s,
le fils prodigue, Jean Francolis Piege (les Am-
bassadeurs du Crillon, Paris VIlle} » E. R.
www.alam-ducasse.com

DAVID COULON POUR L'EXPAESS STVLES
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CHRISTIAN CONSTANT

Ie C_ llon, Paris, 1

lite de pain d’épices,
089.

Y10 COULON POLT LEXPRLSS STYLES

« Le terroir n'est pas un gros mot. A condition
qu’il rime avec les meilleurs produits et les vrais jus »

Le style

Il est trop humble Tout au plus admet Il
gu'entre 1988 et 1995, aux fourneaux du
Criflon, a Paris, « 11 s’est vraiment passe
quelque chose» Enrevanche, il ne faJt pas
prier sesanciens lieutenants pour evoquer
cetincroyable capitaine d'equipe EricFre
chon, surfe cuisinier «Al’epogue ou les
tables de palace ronronnaient avec des
plats vievllots et pretentieux, Constant a
osé latéte de cochon, lasardine, laqueue
debeeuf Ilnousainculgue une religion

lavrale cuisine frangalse guine ment pas »
Yves Camdeborde, sur 'homme « C’estun
passionne de rugby qui a importe les va
leurs de sohdarité et de surpassement de
ce sport dans le métier de cuistnier Avec
cetruc magique d’exploitervos quahites a

Eléments de recherche :

a Menton (06)

200 % et de transformer vos defauts en
traits de caractere » Lepremierestlatoque
deuxetailes Michelin du Bristo! Le second
estchef du Relais Saint Germain le bistrot
le plus prise de Paris A partir de 1988, 1ls
ontete lesdeux piliers de cuisine de Chris
tian Constantau Crillon Avec une brochette
de coequiplers, ils ont transforme I’hétel
de la place de la Concorde en incubateur
d’unenouvelle partition de terroiralafols
canaille et bourgeoise, genereuse et ele
gante Unstyledecuisineetdeviequifait
ecoleaujourd’hui, autantdansles grandes
maisons que dans les petits bistrots

Le plat
Dans les annees 1980, les restaurants de
palaceneservaientle fole gras quen ter

Toutes citations : -

rineou poéle avec des fruits «Jareudee
del'associeravec le pain d’epices, lequa
tre heures de mon enfance Ce plata fait
tlt et est devenu un classique »

Les héritiers

D'un cdte, les toques incarnant la« bis
tronomie» Yves Camdeborde au Relais
Saint Germain (Paris VIg), Thierry Breton
chez Michel (Paris Xe), Thierry Faucher a
I'0Os a moelle (Paris Xve), Christian Etche-
best au Troguet (Paris Xve) De l'autre,
quelques chefs etoiles de grandes mar-
sons outre Eric Fréchon au Bristol (Paris
Vilie} Il y a Jean Frangols Rouquette au Park
Hyatt Venddme (Pans i18) et Alain Pegou-
ret chez Laurent (Paris VIlle) & F.-R. G.
www.leviolondingres.com
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aiguillettes de homard au vin jaune,

ALAIN PASSARD

« Je préfére la pureté a la profusion,
I’émotion a la sensation »

Le style

«Jenemesensvraimentcuisinierquede
puislagedesoans » Plutdt deroutant de
la part d'une toque qui depuis son instal
lation rue de Varenne (Paris Vlle), en 1986
al'dge de 30 ans, collectionne les maca
rons Michelin et les etiquettes superlatives
de « maitre rotisseur » a « virtuose du le
gume» Chef d’un seulrestaurant, Breton
nourr au perfectionnisme de Michel Ke
rever, Gerard Boyer et Alain Senderens
Alain Passard semble plus sage que faux
modeste passantsavieen cuisinea fuir
la sensation au profit de 'emation (« La
premiere epate la galerie, la deuxieme dit
laverite»),agommer le superffy acontre
courantd’'uneepogue quien dicte 'abon

a Menton (06)
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dance Labetterave cuiteen croute desel
les aspergesrotiesalaverticale lecanard
challandars rotiahibiscus jusquiasatarte
aux petales de pomme trahissent, sous leur
apparente simplicite, une obsession fon
damentale reinventer le geste pour per
cerlintimite originelle telluriqued'un le
gume d’'un poisson, d’une volallle

Le plat

Le chefaeu I'ldee revolutionnaire en
1996 de renouveler la cuisson du homard
(celui ¢ci est cambre, ce qui le rend plus
moelleux) et d’experimenter un assal
sonnement a l'appui d’un cepage sava
gnin alhant puissance et notes delicates
de fruits secs et de sous bols

I’ Arpege, Paris, 19¢
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Les héritiers

Une brochette de jeunes talents parmi
les plus mediatises ont travallte aux four
neaux de I'Arpege et revendiquent
une empreinte passardienne fjacques
Decoret, chef de fa nouvelle adresse de
Vichy, Mauro Co agreco, au[Mirazura
Menton, elu chef de 'annee par le guide
Gauttmillau , Claude Bosi, cogueluche lon
donienne ala téte du restaurant Hibis
cus, Pascal Barbot, le plus jeune trois
etoiles Michelin de France, installe a
PAstrance (Pans XVie), sans oublier
Bertrand Grebaut et Laurent Lapaire, le
duo prometteur du nouveau brstrot chic
Agape (Pans xViie) # F.-R. G.
www.alain-passard.com
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