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« On va vous expliquer comment

on cuisine dans les restaurants trois
macs, en tachant d’adapter la lecon
pour que vous puissiez la refaire &

la maison. » Il est 9h 15, le chef Romain
Corbiere briefe sa brigade du jour,
quatre cordons-bleus déja en «blanc

de chauffe» qui ont payé le prix d'un
menu gastronomique au Louis XV de
Monaco pour passer une journée aux
fourneaux d’Alain Ducasse. Le cours

a lieu dans une salle de travail pistache
équipée de fours ménagers et de
plaques a induction disponibles dans
le commerce, congue en somme au plus
prés d’une cuisine domestique. On
comprend d’emblée que le prof, un vrai
daron venu du Relais du Parc, n’est pas
1a pour faire de vous une ceinture noire
d’art culinaire. Exit donc le culturisme
a marche forcée qui vous fait voir

des étoiles en plein midi, les parfaites
exécutions du palace Athénée sorties
de la cuisse de Jupiter. On témoigne de
T'égard envers le passionné pas toujours
chevronné, on passe en trois coups de
cuillere a pot des bases aux sommités.
Voici le menu du jour: Chlorophylle du
Louis XV (une émulsion d’huile d’olive,
d’épinards, de cresson et de persil);
saumon cuit a la nage et refroidi;
maigre rbti a la garniture «verte»
primavera; piéce de veau de lait
tartinée d’une fine matignon au jus;
sabayon mentholé fraise rhubarbe.
Mais encore, comment fileter un
poisson de 3,5 kg, savoir enfin préparer
un fond blanc de volaille I’emportant
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Gambas, mangue fraiche et avocat

sur n‘importe quel bouillon cube,
comprendre la coloration d’une viande
de veau avec l'os et le cartilage pour
obtenir un jus bien sirupeux...

Alain Ducasse, qui n’est pas
précisément un homme de cour, a
imaginé des classes qui ne sentent pas
I'école a pleines narines. Celles-ci
s’articulent sur deux niveaux,
«élémentaire » et «cultivé », autour
d’une dizaine de thémes allant de la
haute cuisine au registre bistrotier, en
passant par la patisserie, la sommellerie,
les recettes pour pressés, les ateliers
d’éveil et les chefs étrangers invités.
C’est notamment le cas de Fumiko
Kono, qui publie chez Albin Michel un
premier recueil a paraitre cet automne.
Pour son éditeur Claude Lebay,
«Fumiko cuisine frangais avec des
réminiscences japonaises. Formation a
I’Arpége chez Alain Passard, propulsée
chef de la maison Fauchon, elle n’a rien
du brigadier, préféere préparer un repas
a des particuliers plutét qu’ouvrir son
propre restaurant. » Ses langoustines
poélées viennent avec une fondue
d’oignons et d’asperges relevée de yuzu,
un agrume nippon aussi rafraichissant
que du cédrat. Ses muffins se composent
de gingembre et de citronnelle.
Démarche & rapprocher des créations de
Japonais fermement arrimés en bord de
Seine, comme Tateru Yoshino, le chef
du Stella Maris (qui prépare un liévre a
la royale et une téte de veau cocotte bien
a lui) ou la patissiere de la Petite Rose

(excellents fraisiers). Fumiko Kono eee
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Fumiko sous le
regard attentif de
Romain Corbiére,
directeur de
I’école de cuisine
d’Alain Ducasse.
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«Mes éléves ne viennent pas apprend,
des sushis ou des tempuras. »

»
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