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BENEDICT BEAUGE

TECHNIQUE OU PRODUIT,
FAUT-IL CHOISIR ?

questions sur une évolution récente
de la cuisine francgaise
1€T€partie

11 est des fanatiques de la peinture qui poussent le préjugé de la
technique jusqu'a ne s'intéresser dans un tableau, qu'a la

matiere et au coup de pinceau. André LHOTE

Depuis la deuxiéme moitié des années 1990, la cuisine

francgaise semble en proie au doute : ce fut d’abord les affres,
réels ou supposés, de la globalisation ; puis, avec le début du

PAPILLES N°35 23



nouveau millénaire, la vague moléculaire a déferlé. Tout a
coup une angoisse pointait : n’étions-nous plus que de pauvres
cuistots rétrogrades, voire ringards ? Qu’avions-nous fait de la
technique ? Reprenons la définition du dictionnaire, en 'oc-
currence le Petit Robert : « technique (1846) — 1/ ensemble de
procédés employés pour produire une ouvre ou obtenir un
résultat déterminé. 2/ ensemble de procédés méthodiques, fon-
dés sur des procédés scientifiques, employés a la production ».
En ce qui concerne la cuisine, les deux définitions peuvent
s’appliquer, mais la préférence irait a la deuxieme, pour I’as-
pect méthodique, méme s’il semble difficile de parler de
science a son sujet, la « méthode » de la cuisine étant plutot
fondée sur 'empirisme. Ainsi que le disent Urbain Dubois et
Emile Bernard dans la préface de La cuisine classique 1.« Un
livre culinaire sérieux et méthodiquement raisonné, s’appuyant
dun coté sur les préceptes enseignés, de 'autre sur I'expé-
rience et la pratique [...] » . Ou c’est Escoffier qui précise : «
En un mot, la cuisine, sans cesser d’étre un art, deviendra
scientifique et devra soumettre ses formules, empiriques trop
souvent encore, @ une méthode et a une précision qui ne laisse-
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ront rien au hasard. »

La cuisine francaise et la technique
La cuisine classique

Longtemps — depuis Caréme en tous cas — la cuisine
francaise a bati sa réputation sur sa compétence technique (et
aussi, mais les praticiens n’en parlent jamais, grace a sa
construction analytique qui lui offrait un outil conceptuel lui
permettant de « lire » toutes les cuisines et de les assimiler).
(’est cette compétence qui s’est affinée tout au long du XIX®
siécle et a contribué a son rayonnement international. Et c’est
a cause d’elle encore que la cuisine francaise peut continuer,
malgré tout, a servir de modele « de base » un peu partout
dans le monde, ne serait-ce que dans I’organisation du travail
a proprement parler et de la « brigade », méme si,
aujourd’hui, celles-ci auraient tendance a évoluer.
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L’apogée de cette cuisine combinatoire a sans doute été celle
diffusée par Le Guide culinaire d’Escoffier? qui a donné le ton,
ici et ailleurs, pendant longtemps, jusque dans les années 70 et
méme au-dela. Cette cuisine extrémement codifiée avait su
assimiler les innovations apparues tout au long de ce siécle et
demi d’histoire : évolution des sources de chaleur, du charbon
de terre a I’électricité en passant par le gaz, transformation
des fours, apparition (timide) du froid et d’un outillage élec-
trique. L’adoption de ces nouveaux moyens techniques ne
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le monde s’y est mis. Ce n’est pas pour cela que la cuisine fran-

s’était pas faite sans batailles” , mais a la fin du compte tout
caise en a été profondément métamorphosée : dans toute cette
période, son aspect technique résidait davantage dans la
conception du travail, sa division, son organisation que dans
la transformation proprement dite des produits qui suivait
toujours un peu les mémes recettes depuis Caréme.

Le catalogue des procédés restait assez limité et stable : utili-
ser le froid artificiel rendait la tache plus aisée mais ne chan-
geait pas fondamentalement le résultat final et un aspic ou un
sorbet prenaient tout aussi bien sur de la neige conservée dans
une glaciére que sur un bloc de glace fabriqué par I'industrie.
Ce n’est pas tout a fait vrai, bien sir, mais les changements
apportés de ce point de vue restaient mineurs par rapport a la
permanence des procédés culinaires. La simplification méme
de la cuisine entre Caréme et Escoffier, n’a pas affecté cette
belle construction. Au contraire méme, ces suppressions suc-
cessives des éléments décoratifs de la cuisine ont permis de res-
serrer I’attention sur ce qui en constitue ’ame, a priori : le
gotit. C’est encore Escoffier qui le dit, d’ailleurs : « Nous por-
terons la simplicité a ses derniéres limites ; mais, en méme
temps, nous augmenterons la valeur savorique5 et nutritive
des mets »... Or le gout c’est, bien sar, le produit.
Curieusement, Curnonsky qui avait fait de cette cuisine mise
en place par Escoffier sa béte noire, se réclamera lui aussi du
produit. On connait la célebre phrase qualifiant la cuisine
qu’il prone, que ’on pourrait baptiser cuisine tautologique, «
quand les choses ont le gout de ce qu’elles sont », et qui sem-
blera a ceux de la génération suivante le comble de la falsifica-
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tion et du masquage (mais cela ne les empéchera pas de
reprendre la formule, tous autant qu’ils sont, de Gault et
Millau aux freres Troisgros, a Alain Chapel ou Bocuse, lui
attribuant des paternités diverses — et plus flatteuses dans
leur esprit, comme celle de Fernand Point). 1l est vrai,
aujourd’hui, que cette cuisine, avec son beurre, sa créme et ses
roux, nous parait bien loin de ce que I'on appelle désormais «
cuisine de produits ». Pourtant, elle s’est revendiquée comme
telle.

La « nouvelle cuisine »

Mais c’est la Nouvelle Cuisine qui a tenu la premiére un dis-
cours insistant sur cette question du produit, avec toute 1’ap-
parence de la clarté, méme si ce discours n’est pas dénué
d’équivoque — mnous verrons pourquoi tout a I’heure.
Pourtant, tout au long des années 50 un certain nombre de
chefs comme Raymond
Oliver, Alex Humbert (au
Caneton plus que chez
Maxim’s) ou  André
Guillot avaient manifesté
un intérét de plus en plus
marqué pour le marché.
Mais eux n’avaient pas
bénéficié de la médiatisa-
tion qui sera celle des
jeunes chefs que Gault et
Millau rassembleront sous
la banniére de la cuisine

dite nouvelle. Et, dans les

ouvrages qu’ils ont pu publier, ces précurseurs ne mettent

jamais I’accent sur le produit ou a peine : André Guillot dans

la préface de La vraie cuisine légére6 aborde la question en huit

lignes mais Raymond Oliver, qui fut un auteur prolixe, pour-

tant, semble ne jamais s’en soucier sauf dans ses mémoires
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Adieu Fourneaux’, ou il évoque cette cuisine du marché qu’il
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pratiquait et qui, dans les années 50, paraissait pour la haute

gastronomie une révolution.
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Henri Gault et Christian Millau seront peut-étre les premiers
a mettre franchement en avant le produit mais leur discours
est balancé. D’une part, ils réclament des produits de la plus
extréme fraicheur et des appréts qui ne les masquent pas — «
Rien n’est plus naturellement beau qu’un perdreau roti tout
béte et tout exquis » comme ils le disent dans Gault et Millau
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a propos de Paul Bocuse et des fréres Troisgros, toujours dans

se mettent a table® —, de I'autre, ils célébrent la technique —

le méme ouvrage : « le méme esprit les anime : une technique
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et de toute contrainte » — et prénent 'innovation technolo-

parfaite” au service d’une cuisine libérée de toute scolastique
gique. Précepte qui sera suivi d’ailleurs par tous ces jeunes
chefs. Car c’est bien la que réside le paradoxe : alors que cet
épisode de la Nouvelle Cuisine est sans doute le moment d’une
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met en avant le seul produit. Le manifeste de Gault et Millau

révolution technologique’", se met en place un discours qui
date d’octobre 197311; trois ans plus tard, Paul Bocuse le pre-
mier, mais il est I’ainé de cette nouvelle génération, publie sa
Cuisine du marchél2 dont la préface, connaissant ses prises de
position ultérieures, est un morceau d’anthologie. Mais, dans
cette préface, il tient un discours tres clair méme s’il I’a renié
plus tard. Aprés avoir disserté sur I'importance de faire son
marché et de se laisser guider par lui, il en vient a donner une
définition de la Nouvelle Cuisine : « L'un des principes de la
Nouvelle Cuisine est également qu’il faut laisser aux choses
leur propre gout : il s’agit de mettre en avant la saveur origi-
nelle des mets. Dans I’ancienne cuisine, les raisons étaient plus
tape-a-l'oil que culinaires. Dans la nouvelle cuisine, tout a une
raison d’étre » et, plus loin, « Cela entraine automatiquement
la nécessité de simplifier, d’alléger les menus. Il n’est plus
besoin de ces fonds de sauce, de tous ces marinages et autres
faisandages. » Discours repris ensuite par tous les cuisiniers
ou presque qui suivront son exemple et publieront a leur tour.
(était I’époque ou les livres de cuisine avaient encore des pré-
faces, on y trouve donc une mine de renseignements sur la
facon dont les cuisiniers souhaitaient que ’on percoive leur
cuisine... Ainsi les Troisgros, en avant-propos de Cuisiniers a
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gné : « [...] Il n’aimait pas les fonds de sauce passe-partout

Roanne’” nous parlent de leur pére et de ce qu’il leur a ensei-
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[...] Il n’aimait pas les plats ter-
minés en salle [...] Il n’aimait pas
les présentations compliquées |...|
Il n’aimait pas non plus les garni-
tures traditionnelles [...|] Mais il
aimait les bons produits... Et
nous aussi. [...| Pourquoi abimer
et masquer le goit d’une bonne
viande, la fine saveur d’un poisson
ou d’un crustacé, et la fraicheur
printaniére des petits légumes ?
De justes cuissons, des sauces
fines et dépouillées pour accompa-
gner, exalter, mais laisser les pro-
duits étre ce qu’ils sont, voila ce
que nous cherchons a faire. » Mais c’est sans doute Alain
Chapel qui, le premier, a eu le discours le plus porteur et le
plus théorique sur la question. Dans un premier temps parce
que, en 1976, sa tante, la romanciére Fanny Deschamps, a
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un grand retentissement aupres de ses confréres cuisiniers.

consacré a son travail un livre, Croque-en-bouche'* , qui aura

Ensuite, parce qu’il publie lui-méme, quatre ans plus tard, La
cuisine c’est beaucoup plus que des recettesl5, ouvrage pour
I’écriture duquel il s’était adjoint la collaboration d’un ami
journaliste, Jean-Francois Abert, et, plus qu’une préface, ils
offraient en ouverture de 'ouvrage un véritable texte théo-
rique sur ce que pouvait étre la Nouvelle Cuisine, une fois
oubliés tous les excés. Dans ce texte, la question du produit
revient de nombreuses fois, et jusque dans les commentaires
d’introduction a certaines recettes. (’est donc Alain Chapel
qui parle, mais avec la voix de Jean-Francois Abert, ne 'ou-
blions pas (c’est peut-étre cet auteur, en effet, qui a introduit
cette fagon qu’ont les cuisiniers de parler d’eux a la premiere
personne du pluriel et qui est a 'origine des intitulés de plats
tres descriptifs). « Nous connaissons les produits, nous les res-
pectons, et, a leur maniere, ils finissent par nous informer, par
nous inventer. La recette n’est jamais que la rencontre du cui-
sinier et du produit ; rencontre qui n’a rien de fortuit, qui sur-
vient aprés de longs moments d’approche, des rendez-vous
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manqués, des approximations nécessaires. » et plus loin : «
Voila pourquoi la plus grande cuisine est en méme temps la
plus simple, naive comme ’enfance, ingénue comme ce jeu
qui menait, en de multiples “signes de piste”, a quelque secret
thésaurisé. [...] [Dissimuler] la vieillesse du poisson sous I’ou-
trecuidance du flambage ou [croire| vous le rattraper a coups
de vinaigre... Petits mensonges ordinaires d’une cuisine tou-
jours en retard d’un produit comme on I’était autrefois d’une
guerre. Le produit seul est la vérité. Le produit, seul, est la
vedette et non le cuisinier qui ne fait que le respecter. [...| Et
n’écrivons pas tant sur les cuisiniers eux-mémes qui ne font
que protéger le génie du produit [...]. » et encore : « Aucun
produit n’est jamais innocent, et la médiation culinaire n’est
qu'une fagon d’en rendre compte, d’exprimer ce produit a
méme sa spécificité. » Et enfin, dans une “Note pour ne pas
conclure” : « La cuisine serait ainsi une avancée toujours plus
nette vers la promesse du produit, vers son authenticité qu’on
aimerait infaillible. Nul besoin des habillages de la cuisine de
palace, de tout le drapé des plats reconstitués non plus que
des miévres stylisations des assiettes d’aujourd’hui. Le pro-
duit, seulement, parle sa langue, au terme d’un travail de cui-
sine qui consiste a toujours alléger, épurer comme on écope
sans cesse sur le bateau. Cette prise de position d’Alain
Chapel, qui n’était pas de circonstance, semble-t-il, de ces dis-
cours qu’on tient dans les avant-propos des livres, ou dans
leur conclusion, a eu, en ce qui concerne cette attitude vis a
vis du produit, des conséquences importantes. D’abord, a
cause de ’aura méme de ce chef, ensuite a cause de sa mort
prématurée qui I’a, en quelque sorte, mythifié, enfin parce
quun des cuisiniers les plus médiatiques de ces dernieres
années, Alain Ducasse, a revendiqué sa filiation de fagon tres
catégorique et a repris a son compte ce méme discours d’hu-
milité sur le produit. Ce sont d’ailleurs les termes mémes
employés dans la préface de son premier opus, La Riviera
d’Alain Ducassel0 : « La cuisine n’est pas un artifice qui
consiste a travestir un produit au point de le rendre mécon-
naissable, mais un art, dont le dessein est d’exalter sa vérité.
Devant ce “chant éternel de la terre”, le cuisinier doit faire
preuve d’intelligence et d’humilité ». Petit a petit se met ainsi
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en place tout un nouveau discours gastronomique dont la
trace la plus évidente est le changement d’intitulé des plats
sur les cartes et les menus : alors que jusqu’a cette époque (les
années 70) les appellations sacrifiaient encore a la tradition
ancienne des noms ronflants, des dénominations techniques,
soudain l’accent est mis sur les ingrédients, leur origine.
Chapel, d’ailleurs le signale a la fin de son livre dans une par-
tie dédiée aux “Us et coutumes de langage a Mionnay” : «
Appellations : Les appellations, a Mionnay, tentent de décrire
le plat en fonction de la production et des provenances.
Exemple : feuilleté d’asperges de Villelaure, d’écrevisses
pattes rouges et de truffes ». Plus tard, Pierre Gagnaire expli-
quera comment ces appellations furent pour lui une révéla-
tion et lui communiquérent de I’enthousiasme pour ce métier
qu’il n’avait pas véritablement choisi. Mais il faut y voir aussi
certainement la patte de Jean-Frangois Abert qui travailla
avec les deux cuisiniers et leur fit sans doute découvrir cette «
poésie » des noms.

Le meurtre du pére

Pour en revenir a ce que peut avoir d’équivoque ce discours
sur le produit tenu par la Nouvelle Cuisine, il nous faut consi-
dérer d'un peu plus pres ce que celle-ci a pu avoir de novateur
et dans quel contexte elle est apparue. La cuisine telle que
I’avait congue Escoffier était, quoiqu’on ait pu en penser, une
structure ouverte : lui-méme le rappelle a de trés nombreuses
reprises dans les différentes préfaces du Guide culinaire, ima-
ginant son ouvre comme un moment dans I’histoire de la cui-
sine, soulignant tout ce qu’il avait supprimé de celle de ses
prédécesseurs et appelant de ses voux la poursuite de ce tra-
vail de simplification et de concentration. Mais, pour son mal-
heur, au fil des ans, cette derniére avait sombré dans I’acadé-
misme, ce qui est un penchant assez commun, et semblait
condamnée a devoir se répéter toujours. Que de jeunes cuisi-
niers qui s’installaient a leur compte n’aient pu supporter
davantage ces démonstrations techniques qui tournaient a
vide, est concevable, qu’ils aient méme sacrifié pendant un
certain temps aux tentatives les plus hasardeuses et les plus
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improvisées, ’est tout autant. On peut méme dire qu’il s’agis-
sait d’un trait d’époque : il ne faut pas perdre de vue que cette
effervescence de la Nouvelle Cuisine naissante avait pour cadre
la fin des années 60 et le début des années 70. Tout s’est joué
sur une décade, entre 1965 et 1975. Rien d’étonnant donc a ce
que ces jeunes chefs a peine trentenaires aient décidé qu’il
était interdit d’interdire... Mais, trés vite, un certain principe
de réalité a repris le dessus et tous ces cuisiniers qui avaient
fréquenté les plus grandes maisons, s’ils ont procédé a un
grand nettoyage, ont su, le moment venu, employer le savoir-
faire qu’ils y avaient acquis : il fallait bien faire tourner leurs
établissements. De plus, on a beaucoup mis ’accent a poste-
riort sur I'improvisation et les associations qui semblaient
hasardeuses bien souvent simplement parce qu’elles étaient
inhabituelles, soit qu’elles aient été franchement nouvelles,
soit que, au contraire, elles aient été retrouvées dans d’an-
tiques traditions. Nombreuses sont les recettes tirées de livres
anciens, remises au gout du jour et rajeunies. La Nouvelle
Cuisine est contemporaine de ces musiciens que I’on a appelé «
Baroqueux » et leurs préoccupations étaient voisines : retrou-
ver une certaine vérité de la cuisine ou de la musique, les
débarrasser de leurs « ornements » XIX¢®, aller chercher la «
partition » originale. Les cuisiniers ont placé cette quéte sous
la banniére du produit : c¢’était pour s’affranchir de 'image
véhiculée par la technique de I’ancienne cuisine. Ce qui corres-
pondait aussi, done, a un trait d’époque, celle tout a la fois de
la pop culture et de la naissance de la conscience écologique.
Mettre en avant le produit collait mieux a une certaine philo-
sophie para-baba cool que de monter en épingle une technique
impeccable mais contraignante. C’est, en tous cas, le discours
qu’il a été choisi de tenir : dans leur conflit odipien avec
Escoffier les jeunes cuisiniers ont donc choisi de passer a I’acte
et de tuer le pere. Mais s’affranchir de la technique de I’an-
cienne cuisine voulait aussi quelquefois dire accueillir les inno-
vations technologiques et ils ne s’en sont pas privés, travail-
lant souvent en collaboration avec les industriels : mise au
point du robot-coupe, amélioration de la poéle anti-adhésive,
usages nouveaux du froid, mise au point du sous vide et des
cuissons a basse température. Ou bien, accueillir des tech-
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niques empruntées a d’autres cultures, comme la cuisson a la

17

liants que ne renieraient pas les tenants de la cuisine molécu-

vapeur. Voire dans La grande cuisine minceur’ ’ utiliser des

laire...
La cuisine de la Nature

Mais malgré ces acquis techniques, face a une cuisine de I’ar-
tifice telle que I’était celle de I'immédiat apres-guerre, ces
nouveaux cuisiniers ont choisi le parti du « naturel ». Or on
sait combien, en général, le naturel est peu naturel... L’effet
en a été renforcé par le parti pris esthétique de dressage des
assiettes tres japonisant. La
aussi on retrouve cette idée de
nature miniaturisée idéalisée

les produits, les fameux pro-
duits, apparaissent dans toute
leur nudité ou quasiment, la
sous-cuisson les conservant en
quelque sorte plus « sauvages ».

Cette tendance va atteindre son
apogée avec la deuxiéme généra-
tion de la Nouvelle Cuisine et, en particulier, Michel Bras qui,
le premier, deés le début des années 1980, va carrément propo-
ser de cuisiner la Nature. En établissant ce lien trés fort et
réellement spectaculaire entre I’assiette et ’environnement, ce
cuisinier et, dans une moindre mesure peut-étre, ceux qui ont
suivi des chemins paralléles vont renforcer cette relégation
apparente de la technique, ce sentiment que seul compte le
produit parce qu’il représente quelque chose d’originel, d’es-
sentiel. Presque au méme moment, en 1987, Georges Blanc,
dont la cuisine se situe pourtant a des années lumiére de celle
de Bras, publie un livre intitulé La Nature dans PassiettelS.
Tout un programme ! Depuis le premier gargouillou on pour-
rait dire que ce courant s’est encore développé : des la fin des
années 80 et tout au long de la décennie suivante vont s’épa-
nouir davantage ces courants édénistes — si I’on peut autori-
ser ce néologisme — ou minimalistes. Au premier, appartien-
nent des cuisiniers comme Marc Veyrat (premiére époque...
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car son cas est assez embrouillé) ou Régis Marcon. Le second
est illustré surtout par Alain Passard qui, depuis le nouveau
millénaire, nous offre des légumes tout juste sortis de terre et
a peine manipulés, semble-t-il. Mais on est bien toujours dans
le domaine de I’esthétique pure. De toute fagon, tous les cou-
rants de la cuisine sont touchés : on a vu Georges Blanc, qui
se rattacherait tout de méme a ce que la cuisine a de plus tra-
ditionnel, mais c’est aussi Alain Ducasse qui, au tournant des
années 90, chante les charmes de la Méditerranée. Dans
L atelier d’Alain Ducassel? , lui et ses « éléves » répétent inva-
riablement une des définitions qu’il donne de la cuisine : «
60% produits, 40% technique ». Et tous ces chefs, Passard
excepté, publient des livres mettant en scéne cette quéte de
nature qui s’incarne donc dans LE produit.

Effectivement, il n’y a plus désormais qu’un seul discours et
méme lorsque I'un ou 'autre de ces chefs tente d’en tenir un
autre ou, tout simplement, de rappeler que le produit sans la
technique ce n’est pas grand chose, on ne ’entend plus. Il faut
dire que la doxa est abondamment relayée par la presse, spé-
cialisée ou non, et par I’édition. Bien sur, il ne s’agit que d'un
discours. Mais, en France, il est omniprésent et il faut souvent
attendre de voir les cuisiniers en privé pour les entendre en
tenir un autre. Rares sont ceux qui, comme Alain Senderens,
abordent non seulement le sujet mais le mettent en avant...
En introduction du chapitre consacré aux produits dans
L’atelier d’Alain Sender;}msZO et pour exprimer la position de
t

technique, c’est évident. Mais pas uniquement. Du choix des

ce cuisinier, il est écri : « Qu’est-ce que la cuisine ? Une
produits a leur assemblage, en passant par la cuisson et 1’as-
saisonnement, une esthétique se développe, dés qu’il ne s’agit
plus simplement d’assurer la survie ». Alain Senderens, qui
fut pourtant un acteur de la Nouvelle Cuisine, prend donc
délibérément le parti de la culture contre la nature. Ce livre
est paru en 1997 : c¢’était ’apogée de cette période « produit
». Dans la méme collection, dont un des principes était cette
focalisation sur le produit, Patricia Wells pouvait ainsi dire a
propos de Robuchon?? , qu’elle qualifiait par ailleurs de «

béte a concours » : « Chacun de ses plats semble étre né d’un
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seul regard, directement posé sur I'ame du produit ».
Aujourd’hui, cela commence a changer et de plus en plus de
chefs y consacrent une part de leur communication. Mais le
discours tient toujours. Et la gastronomie est avant tout un
discours.

|
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17 GUERARD M., La grande cuisine minceur, Paris, Robert
Laffont, 1976.
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1987.

19 DUCASSE A. & al., L’atelier d’Alain Ducasse, Paris, Hachette,
1998.

20 SENDERENS A. & al., Latelier d’Alain Senderens, Paris,
Hachette, 1997.

21

qu’on me pardonne de me citer moi-méme...
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