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de Claude Lebey
« Qu’est-ce que le saucier ? Le chimiste éclairé, le génie créateur et la pierre angulaire du monument de la cuisine transcendante. Point de sauce, point de salut, point de cuisine : où en serions-nous si les grandes sauces, les petites et les sauces spéciales qui ont illustré l’école française n’avaient point été découvertes par des hommes du génie le plus élevé ? La vie d’un seul n’aurait pu y suffire. »
(Marquis de Cussy, Dictionnaire de la conversation et de la lecture, vol. 7, 1835.)
« Les sauces représentent la partie capitale de la cuisine. Ce sont elles qui ont créé et maintenu l’universelle prépondérance de la cuisine française. On ne saurait donc apporter trop de soins et d’attention dans leur apprêt. »
(Auguste Escoffier, Le Guide culinaire, 4e édition, 1921.)



Préface
Quand elles ne sont pas purement et simplement absentes, les sauces sont aujourd’hui réduites à quelques traits ou pointillés plus ou moins artistiquement disséminés, parfois entre deux petites fleurs, en divers endroits de l’assiette. Ces quelques gouttes ne permettent pas aux sauces de remplir leur office de liaison entre les différents éléments composant un plat, auquel elles ont pour mission de conférer de la cohérence et un surcroît de goût.
Les saucières, tout comme les cuillères à sauce, sont devenues des objets de musée tant il semblerait sacrilège à certains chefs-paysagistes de laisser leurs clients saccager le parfait ordonnancement d’une composition culinaire à la plastique irréprochable, en la noyant sous la sauce, fût-elle servie à part.
Or, la supériorité de la cuisine française réside dans la recherche de la perfection du goût, qui prime sur l’esthétique de l’assiette.
Le répertoire culinaire français est d’une richesse saucière exceptionnelle et constitue en soi un patrimoine gustatif inestimable. Ce sont les sauces qui ont fait la gloire de la haute cuisine française ; leur disparition risque de la banaliser. Asséchées, nos assiettes sont en voie de désertification.
Certains observateurs honoraires de la scène gastronomique pourraient m’objecter qu’en 1975, dans les colonnes de L’Express (numéro du 22-28 décembre), après avoir constaté que « la grande cuisine se mourait, étouffée par son prestige. Figée dans ses dogmes comme dans ses sauces », je me réjouissais haut et fort en constatant que « la “bande à Bocuse” a déclaré la guerre aux lourdes sauces, aux fonds, aux atouts divers. Elle a désacralisé les ornements rituels du culte, et du même coup du camouflage, pour exalter et mettre à nu la seule chose qui compte : le contenu de l’assiette ».
Alors, est-il cohérent d’avoir porté aux nues les pourfendeurs des sauces pour, quelques décennies plus tard, pleurer la disparition de leurs victimes ? Ni le vent, ni la girouette n’ont tourné dans cette affaire. Je reste partisan de la croisade anti-sauces lourdes, tout comme je ressens un manque criant et une sourde nostalgie à l’évocation des élégantes sauces du répertoire qui ont été injustement chassées de la cuisine contemporaine.
Certaines sauces, grasses, farineuses et parfois insipides, n’ont effectivement plus droit de cité sur nos tables et l’on ne peut que se réjouir de ne plus avoir à subir l’omniprésence d’une sauce espagnole brunâtre, sans âge à force d’avoir été laissée à bouillonner au coin du fourneau. Ces sauces surchargées de gélatine animale figeaient parfois avant même d’être arrivées en salle et couvraient de rides nos assiettes qui en prenaient des airs de vieilles dames peu amènes.
À l’inverse, le répertoire classique comporte des chefs-d’œuvre en péril. Des sauces somptueuses dont l’éradication laisse un goût amer. Je pense aux grandes préparations, telles que la mayonnaise (maison, quoiqu’en puissent dire les adeptes du risque bactériologique zéro), la béarnaise et la hollandaise, dont la seule évocation fait, comme celle de l’admirable beurre nantais, grimper en flèche le taux de cholestérol de mon cardiologue, ou encore la béchamel dont la version originale n’a que peu de traits communs avec la patouille blanchâtre et plâtreuse avec laquelle une frange (voire une fange) de l’industrie agro-alimentaire croit utile de colmater certains plats où le bœuf s’est parfois fait cheval…
Ces petites merveilles de saveur et de précision, minutieusement mises au point par d’admirables cuisiniers au cours des siècles précédents, ont injustement été mises au ban de notre cuisine, entraînées par le rejet de leurs cousines moins glorieuses. Pire, en reléguant les sauces au rang de pièces de musée, les cuisiniers contemporains ont renoncé à en faire un terrain d’élection de leur créativité. Les anciennes sauces ne sont plus servies, sans que soit séparé le bon grain de l’ivraie, et il ne s’en invente plus de nouvelles. Quand on fait table rase du passé, il y a toujours quelques victimes innocentes à déplorer.
J’en étais à ce stade de mes sombres réflexions sur la grandeur et la décadence de notre gastronomie saucière lorsque je m’aperçus, par hasard, qu’un grand chef de la nouvelle génération partageait mon avis et mon constat. Yannick Alléno m’expliqua vouloir remettre les sauces au cœur de sa cuisine. Il souhaitait entreprendre un vrai travail de création autour de la notion de sauce, sans se contenter de décliner le répertoire classique.
A-t-il senti qu’à l’exception notable des chefs contemporains, le point commun qui unit tous les grands cuisiniers français est leur travail sur les sauces ? C’est fort possible. L’idée nous est donc venue de réaliser un ouvrage consacré aux sauces, qui poursuivrait un double objectif :
1. Rendre hommage aux grandes sauces, celles qui méritent de revenir dans nos assiettes, à travers une incursion dans leur histoire, qui se confond avec celle de la haute cuisine française ;
2. Ouvrir une fenêtre sur les nouvelles sauces, qui concilient l’apport des nouvelles technologies culinaires professionnelles et le strict respect du produit, pour proposer une approche saucière radicalement contemporaine, celle d’une cuisine moderne.
Si ce livre peut contribuer à réhabiliter les grandes sauces et à faire entendre à la nouvelle génération de cuisiniers qu’ils sont les récipiendaires d’un immense héritage qu’il leur appartient de faire fructifier, j’aurai la satisfaction d’avoir contribué à faire œuvre utile.
Car, en vérité, je vous le dis : seule une sauce qui rehausse et exhausse m’exauce !
 
Claude LEBEY



Introduction
Pourquoi écrire un livre sur les sauces ?
Il y a quelques années, si j’avais entrepris de dresser un état des lieux des sauces dans ma cuisine, l’exercice aurait été aussi court que vain. Comme beaucoup, j’ai délaissé le travail des sauces au point d’avoir cessé d’apprêter celles que nous ont léguées nos prédécesseurs et, fait tout aussi grave, d’avoir renoncé à en inventer de nouvelles.
J’appartiens à la première génération de cuisiniers formés par des chefs de formation classique, mais imprégnés des acquis de la Nouvelle Cuisine. Les Meilleurs Ouvriers de France auprès desquels j’ai eu le privilège d’apprendre mon métier (Gabriel Biscaye, Roland Durand, Martial Enguehard, Jacky Fréon, Louis Grondard et Manuel Martinez) m’ont enseigné les fondements multiséculaires de notre haute tradition gastronomique. Ils m’ont également transmis le goût de la création.
Tradition et innovation constituent l’héritage culinaire du xxe siècle, au cours duquel notre cuisine a connu une mue extraordinaire. La haute cuisine française y a fait des progrès énormes dans le choix des produits, la justesse des cuissons, la légèreté des préparations et l’art du dressage. La quasi-totalité des éléments constitutifs de notre gastronomie a profité de cette évolution vertueuse.
Les sauces n’ont que très peu bénéficié de ce déploiement d’intelligence collective. Elles ont été mises de côté, pour avoir perdu le procès en diabolisation qui leur a été intenté au cours des cinquante dernières années. Trop compliquées à préparer, trop grasses, trop lourdes, trop salées, trop inesthétiques, etc.
Et pourtant.
Si l’on se penche sur l’histoire du goût, les sauces forment un pan essentiel de notre cuisine. Elles en sont la substantifique moelle. Depuis le Moyen Âge, chacune des grandes étapes qu’a franchies notre art culinaire s’est accompagnée d’un progrès saucier. Cela ne doit rien au hasard ; la sauce apporte de la cohérence à un plat. Elle seule peut unir dans un rapport d’harmonie deux produits aussi différents qu’un filet de bœuf et une botte d’asperges, pour en former un plat cohérent. Sans sauce, les éléments du plat ne communient pas totalement entre eux, ils ne sont que juxtaposés. La disparition des sauces conduit à l’essor des plats « mono-produit » qui ne requièrent pas de liaison entre différents ingrédients. Or un plat, c’est avant tout plusieurs éléments choisis pour se marier entre eux, avec, bien souvent, un socle commun : la sauce.
J’ai ressenti le besoin de me réapproprier les sauces, de les réintégrer dans ma cuisine. Il fallait pour cela soumettre les sauces à la question de la modernité : les faire entrer dans le xxie siècle comme les autres composantes de notre haute cuisine. Cela impliquait de concevoir des sauces combinant des qualités gustatives marquées et des propriétés diététiques adaptées aux exigences contemporaines.
La conciliation de ces objectifs supposait de repenser totalement les principes fondamentaux qui président traditionnellement à l’élaboration des sauces. Plusieurs années de travail nous ont permis d’atteindre cet objectif en évitant de recourir à des substituts chimiques pour pallier les difficultés rencontrées en chemin.
Alors pourquoi écrire un livre sur les sauces ?
Parce que les sauces d’hier racontent des pages glorieuses de notre histoire culinaire et que nombre d’entre elles ne méritent pas l’opprobre qu’on leur jette. J’ai donc choisi, dans les pages qui suivent, de présenter des recettes de sauces traditionnelles directement puisées dans les ouvrages de référence d’époque, au premier rang desquels figure naturellement Le Guide culinaire d’Auguste Escoffier.
Parce que les sauces de demain sont aujourd’hui au début de leur histoire et que le travail entrepris jusqu’à maintenant me laisse entrevoir un champ créatif impressionnant.
C’est pourquoi il m’a semblé intéressant de présenter dans un même ouvrage l’histoire des sauces françaises et les promesses que recèlent les résultats de mes réflexions en la matière.
 
Je vous convie à un voyage au cœur de l’ADN de la cuisine française.





  
    
      
        La cuisine est le plus ancien des arts ; car Adam naquit à jeun.

        Brillat-Savarin, La Physiologie du goût.

      

    

    
       

    

  




La Préhistoire : les prémices de la cuisine
L’histoire des sauces commence avec celle de la cuisine, à moins que ce ne soit l’inverse, une fois franchie l’étape première : la cuisson.
Les paléontologues peinent à déterminer ce qui a pu conduire l’homme à risquer au feu une partie de sa nourriture, mais le résultat fut manifestement convaincant. Outre qu’elle permit de faciliter l’ingestion, la digestion et l’assimilation de certains aliments, la cuisson ouvrit des perspectives gustatives immenses à l’humanité. Elle distingua de façon irréversible l’homme du reste du règne animal, farouchement crudivore.
D’une part, certaines denrées, initialement impropres à la consommation, purent être intégrées dans le bol alimentaire humain. D’autre part, nombre de mets peu appétissants à l’état cru virent leurs qualités organoleptiques démultipliées par l’effet de la cuisson. Joseph Delteil (auteur notamment de La Cuisine paléolithique, éd. de Paris Max Chaleil) nous a malicieusement transmis une recette simple, quoique assez peu écologique, pour réussir sans coup férir un magnifique « lapin à la paléolithique ». Il suffit de prendre une forêt et d’y placer un lapin. Il convient ensuite de brûler la forêt et son lapin pour déguster l’infortuné animal dans les cendres encore chaudes (les indications sur la durée et la température de cuisson sont par trop imprécises pour qu’il soit véritablement utile de les reporter ici, mais on peut facilement concevoir que la cuisson contribue à rendre plaisante la dégustation du lapin).
Dans son ouvrage Gourmandissimo, paru chez Albin Michel (1978), Courtine constate qu’« en devenant le seul animal à savoir cuire ses aliments, l’homme ennoblissait son appétit ». Il ne se dirigeait pourtant encore qu’à tâtons vers la cuisine.
Il n’y entra vraiment qu’à la fin de la Préhistoire, lorsque chasse et cueillette cédèrent le pas à agriculture et élevage. La nourriture se fit alors suffisamment abondante pour cesser de n’être envisagée que sous un angle strictement alimentaire. La préparation basique de la pitance put progressivement évoluer vers la conception de mets plus élaborés. L’homme ne se contenta plus de s’alimenter pour survivre, il se prit à déguster pour le plaisir. La gourmandise était née, la gastronomie ne tarderait pas à lui emboîter le pas. Certains gourmands se firent gourmets. Pas tous. Les deux groupent d’individus se distinguent d’ailleurs encore très nettement de nos jours.
Cette mue se concrétisa par la combinaison de plusieurs aliments pour créer un plat, puis, grande nouveauté porteuse de promesses de raffinements, par l’adjonction d’éléments destinés à améliorer la saveur de la préparation plus qu’à en augmenter les qualités nutritionnelles.

Les primitifs : l’usage du sel
Au premier rang de ces ingrédients nouveaux, non strictement nutritifs, on trouve le sel, sal en latin. Or, la sauce (salsa) puise son origine étymologique dans la référence au sel, qui ne sert pas qu’à conserver, mais également à exhausser le goût.
L’auteur grec Athénée peut bien railler Homère, ce primitif, qui, « lorsque qu’il sacrifiait des bœufs, ne faisait point de sauce », la sauce, littéralement la « chose salée », n’est plus très loin.
La définition qu’Alexandre Dumas donne du mot « sauce » dans son Grand Dictionnaire de la cuisine (1873) souligne le rôle originel du sel, puis, on le verra dès l’Antiquité et au Moyen Âge, des épices. Pour lui, « on appelle ainsi un assaisonnement liquide auquel on joint du sel et des fines épices pour relever le goût de certains mets ».
La cuisine primitive s’effaça pour laisser place à celle, plus élaborée, de l’Antiquité, qui ne tarda pas à développer les premières sauces, signe d’une véritable évolution de l’art culinaire.

L’Antiquité : les premières sauces-condiments
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