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, mangue fraîche et avocat

ficherecette
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,1

« Onvavousexpliquercomment
oncuisinedanslesrestaurants trois
macs

,

entachant d

'

adapter la leçon
pourquevouspuissiez la refaire à

la maison. » Il est9h15
,

le chefRomain
Corbièrebriefesabrigadedujour,

quatrecordons-bleus déjàen « blanc
dechauffe » quiontpayé le prix d

' un
menugastronomiqueauLouisXVde
Monacopourpasserunejournéeaux
fourneaux d

' AlainDucasse . Lecours
a
lieudansunesalledetravailpistache

équipéedefoursménagers et de
plaques à inductiondisponibles dans
le

commerce
, conçueensommeauplus

près d

' unecuisinedomestique . On
comprend d

' embléeque le prof ,

unvrai
daronvenuduRelaisduParc

,

n' estpas
là pourfairedevousuneceinturenoire

d

' artculinaire . Exitdonc le culturisme
à marcheforcéequivousfaitvoir
desétoilesenpleinmidi

,

lesparfaites
exécutionsdupalaceAthénéesorties
de la cuissedeJupiter . Ontémoignede

l

'

égardenvers le passionnépastoujours
chevronné

,

onpasseentroiscoupsde
cuillère à potdesbasesauxsommités.
Voici le menudujour : Chlorophylle du
LouisXV

(

uneémulsion d

' huile d

' olive
,

d

'

épinards ,

decresson et depersil )
;

saumoncuit à
la nage et refroidi

;

maigrerôti à la garniture « verte »

primavera ; piècedeveaudelait
tartinée d

' unefinematignonaujus ;

sabayonmentholéfraiserhubarbe.
Maisencore

,

commentfileterun
poissonde 3

,5 kg ,

savoirenfinpréparer
unfondblancdevolaille l

'

emportant

'

111111

sur n' importequelbouilloncube
,

comprendre la coloration d

' uneviande
deveauavec l

' os et le cartilagepour
obtenirunjusbiensirupeux...
AlainDucasse

, qui n' estpas
précisémentunhommedecour

,

a

imaginédesclassesquinesententpas
l

' école à pleinesnarines . Celles-ci
s' articulentsurdeuxniveaux

,

« élémentaire »

et « cultivé »

,

autour
d

' unedizainedethèmesallantde la

hautecuisineauregistrebistrotier
,

en
passantpar la pâtisserie ,

la sommellerie
,

lesrecettespourpressés ,

lesateliers
d

' éveilet leschefsétrangersinvités.
C' estnotamment le casdeFumiko
Kono

, quipubliechezAlbinMichelun
premierrecueil à paraîtrecetautomne.
PoursonéditeurClaudeLebay,

« Fumikocuisinefrançaisavecdes
réminiscences japonaises . Formation à

l

'

ArpègechezAlainPassard
, propulsée

chefde la maisonFauchon
,

elle n'

a
rien

dubrigadier, préfèrepréparerunrepas
à desparticuliersplutôtqu'ouvrirson
proprerestaurant. » Seslangoustines
poêléesviennentavecunefondue

d

'

oignons et d

'

aspergesrelevéedeyuzu ,

unagrumenipponaussirafraîchissant
queducédrat . Sesmuffinssecomposent
degingembre et decitronnelle.
Démarche à rapprocherdescréationsde
Japonaisfermementarrimésenbordde
Seine

,

commeTateruYoshino
,

le chef
duStellaMaris

( quiprépareunlièvre à

la royale et unetêtedeveaucocottebien
à lui

)

ou la pâtissièrede la PetiteRose
(

excellentsfraisiers
)

. FumikoKono "" "

Fumikosous le

regardattentifde
RomainCorbière

,

directeurde
l

'

écoledecuisine
d

' AlainDucasse.
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« Mesélèvesneviennentpasapprene
dessushisoudestempuras . »

,ee
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