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 À mon précieux « harem »,

 Aimée, Georgine, mes aïeules d'hier,

 Christine, Eléonore, Adeline, mes muses d'aujourd'hui,

 toutes trois agrégées émérites en Histoire de mots, de goûts, de saveurs


  et de couleurs, 


 À notre « ruche » bourdonnante,

 À celles et ceux, Cuisiniers, Pâtissiers, Chefs en devenir…, riches d'un beau talent,

 qui m'incitent chaque jour à poursuivre mes rêves, en allant toujours plus loin.

 Ils ont pour nom : Olivier, Stéphane, Sébastien, Nicolas, Benjamin, Marie, Marion,

 Mélanie, et les autres…

 À toutes et tous, j'exprime ici l'infini plaisir que j'ai à cultiver,

 en leur compagnie, cette allègre passion qui, à Eugénie, nous rassemble,

 autour d'une belle Cuisine « Naturaliste »®, dont le terroir est fer de lance.

 « Il est des mets, habilement composés, empreints de fantaisie et de succulence,

 laissant présager une belle carrière et qui, “ô déception”, recueillent un écho


  presque éphémère… 


 D'autres, longuement bercés, intemporels, subtilement impertinents,

 traversent le siècle avec l'élégance imperturbable de lords anglais, récoltant

 l'assentiment concerté des gourmets-gourmands.

 Ainsi va le sort envié des “Best Of” ! … »
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  GUÉRARD 
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 Meilleur Ouvrier de France

  Pâtissier 

 |


  Création du Pot-au-feu 



 à Asnières 


  04 

  INTERVIEW 

  MICHEL 

  GUÉRARD 

 Pâtissier de formation, comment êtes-vous devenu

 un précurseur de la Nouvelle Cuisine et de la Grande

 Cuisine Minceur  ®  ?

 En 1952, je fus reçu 1er

 aux épreuves du C.A.P. Pâtisserie

 d'Île-de-France et rencontrai Jean Delaveyne, tout juste

 sacré Meilleur Ouvrier de France Pâtissier. Il devint, avec

 Paul Bocuse, mon mentor. Les pâtissiers souffraient alors

 inexplicablement d'un manque de considération dans les

 brigades de cuisine des palaces. Devenu Chef Pâtissier au

 Crillon en 1957, je m'insurgeai aussitôt contre la chose.

 Après quelques passes d'armes, nous nous rapprochâmes

 rapidement des cuisiniers et, c'est ainsi que je le devins… La

 cuisine était encore académique ! Et, il parut, donc, évident

 à notre bande d'amis de braver, avec impertinence, le réper-

toire de la vieille école du grand Escoffier, en créant de

 nouveaux plats. Le symbole de cette « Nouvelle Cuisine »

 fut la décoiffante Escalope de Saumon à l'Oseille des frères

 Troisgros. Puis, vint ma Salade « Gourmande ». Terrienne,

 végétale, animale, composée de haricots verts et asperges

  cuits 


  al dente 


 , de copeaux de foie gras et de truffe, elle dut

 supporter l'anathème des « anciens » ! Pour la première fois,

 une salade osait marier le vinaigre au foie gras, campant

 cette Nouvelle Cuisine et préludant déjà aux prémices de

 ma Grande Cuisine Minceur®.

 Sa genèse commença en 1968, au Pot-au-Feu, lorsqu'Anto-

nio, célèbre coiffeur parisien, me demanda de créer un

 snack diététique pour ses clientes, « la Ligne ». Après avoir

 rencontré Christine et m'être installé, en 1974, à Eugénie,

 petit village thermal déjà prisé pour ses cures d'amaigris-

sement, j'eus, avec effroi, l'occasion d'observer ce que les

 curistes mangeaient : des carottes râpées, sommairement

 assaisonnées ! Mon rôle, sinon mon devoir, était de faire

 mieux. C'est ainsi que, depuis 40 ans, nous pratiquons

 cette Grande Cuisine Minceur®, qui proscrit, savoureuse-

ment, le gras et le sucre.

 Selon vous, quelles sont les clés pour allier Cuisine

  Minceur 

 ®

 et haute gastronomie ?

 Créer une cuisine légère tout en respectant la tradition gas-

tronomique française n'est pas une mince affaire ! Après

 m'être formé progressivement à la diététique, nous avons

 développé de nombreux stratagèmes. La vinaigrette en est

 un bon exemple : nous supprimons deux tiers de sa propor-

tion en huile pour la remplacer par des bouillons onctueux et

 délicatement parfumés. Nos liaisons se font à base de yaourt

 ou de purée de légumes et nous créons de nouvelles sensa-

tions aromatiques à partir d'une infinité de techniques. Nous

 travaillons beaucoup par substitution, en cuisine comme en

 pâtisserie, et nous avons appris à remplacer le gras d'une

 saucisse, la crème au beurre dans un chou…

 Nous avons également traduit un grand nombre de

 recettes traditionnelles en version allégée : cassoulet,

  1958 

  1965 
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 3* au guide Michelin

 pour les Prés d'Eugénie
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  Rencontre avec Christine 


  1983-86 

 |

 Naissance de nos filles


  Eléonore et Adeline 


  05 

  PORTRAIT 

  GOURMAND 


  1/ L'USTENSILE ET LES PRODUITS SANS LESQUELS VOUS NE 



  POUVEZ CUISINER 


  Les 

  gigantesques 

  cheminées 

  sans 

  lesquelles 

  nous 

  ne 

 saurions cuire et fumer subtilement, à la braise de bois,

 légumes de saison, foies gras, poissons, volaille et bœuf…

 Elles orchestrent d'ineffables symphonies.


  2/ VOTRE BOISSON DE PRÉDILECTION 


 L'eau minérale naturelle fraîche pour me désaltérer, servie

 dans un verre à pied en cristal.

  Les 

  vins 

  élégants 

  pour 

  le 

  plaisir, 

  et 

  qui 

  continuent 

  de 

 m'intriguer par leur mystérieuse évolution dans le temps.


  3/ LE LIVRE DE CUISINE QUI VOUS EST INDISPENSABLE ?


 Je suis et reste un dévoreur insatiable de livres de cuisine

 anciens. De Pierre de Lune à Marin, de Massialot à Menon,

 de Carême à Nignon… L'on peut continuer à y dénicher des


  idées fort originales. 


  La 

  Physiologie 

  du 

  goût 

  de 

  Brillat-Savarin, 

  prémonitoire 

  en 

  matière 

  de 

  cuisine 

  respectant 

  la 

  santé, 

  le 

  Larousse 

  gastronomique 

 , édition 1938, must de la grande cuisine

  classique, 

  font 

  partie 

  de 

  ceux 

  qu'il 

  m'arrive 

  encore 

  de 

 parcourir. Toutefois, je souhaite avant tout conserver mon

 total libre arbitre et continuer de rêver aux recettes en

  gestation. 


  4/ VOS PÉCHÉS MIGNONS 


 Les salons d'antiquités, les musées, les belles promenades

 en provinces de France, l'amitié… et un bon cassoulet.


  5/ SIVOUS N'AVIEZ PAS ÉTÉ CUISINIER, VOUS AURIEZ AIMÉ ÊTRE… 



  Dans l'ordre :


  Curé 

 Comédien (un restaurant n'est-il pas un théâtre ouvert en

 matinée et soirée ?)
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