










ISBN : 978-2-01231350-7

























OEBPS/images/image007.jpg
Aujourd’nui, la cuisine des chefs professiommels refoint celle des
“hres cutsinidres”. Aveo quelque ohose do leur sensibilité, une
éaotion qui nous bouleverse. .

Ze oé1¥bre pitissier Lendtre fut 1'un des préourseurs en co dosaine,
1ui qui & 515 s selonce au service 4 ouvrages do pltisserie pratiques,
destinés & tous, od se cBtoyaient la tarte su citron ot le pudding.
Des desserts qui donment envie do se ldcher les doigts.

Hon, 1a pRtissorie n'est pas réservée & une élites o’est ce que nous
a4t Pailippe Godet, hier pRtissier de Jobl Roduchon, aujourd’mui
dixecteur do 1'éoole LenGtre. Co grand che: n'a pas perdu le tour
do zain dos recettes classiques ot gourrandes de notre entamce. I1
les transpose 1ol aves une incroyable simplicité. 3n les lisant, on
voudrait aésh s'emparer du tamis et du rouleau & pitisseric. Failippe
Gobet no nous izpose yas de cos ingrédionts fabuloux ot introuvadles.
Sucre, farine ot beurze sont les sésames d'une pitisserie & portde
de tous. I1 fallait un homme de l'art pour nous ramemer aussi
naturellezent sux les rives de note enzance pRtissidre.

Pour notxe plaisix, Pailippe Gobet réveille mos souvenirs goursands,
autour de recottos personnelles et universelles.

Homme do mézoire, cadet d'une famille de meu enfants originaire du
Beaujolais, 11 a choisi de nous raconter la pRtisseriec d sa fagon,
on plongeant dans ses souvenirs. Aw Al des chapitres, on devine
on Aligrane le ganin gowrsand qui viemt x8der dans la cutsine do
sa gramd-mre ou qui attend impatiemment lo dessert & la table
familiale. On voit sos copains entrer en scbne, lors de golters
turbulents ou de vacances oisives. Avee Iui, nous redevenons, & motre
insu, le petit gargon, la petite Allle, que mous dtions.
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Slancheur imaculée de la longue robe do la maride. Blancheur
satinde de la pidoe montée drapée d'un fomdant orfstallisé serti
do billes argentées. Tout ce monde! Un ddplofement de cravates, do
vestes grard chic, de tailleurs Granel®, do cnfles féeriques. Il y
@ =fae des chapeaux & voilette! Sabrassades ot félicitations. Selle
cérémonie. Dispersion. la raison ost transagurée par la table do
£8te, presque aussi lomgue que la salle A mamger, montde sur des
trétonux d’emprunt. Dans un joyeux brounaha, chacun s'installe. lo
témoin prend la parole au milieu des oreilles distraites par les
bruits de couvexeles ot de portes de four qui claguent. Des torrines
Rarines aux effuves do Saint-Jacques ot de sauson prenment place A
chague bout de table. Suit une procession de plats. La porcelaine
ot 1'argentorie s'entrechoquent. Un silonce cérémonieux acouedlle
entrée de la pidoe montée. Zmin!

lo golit do 1'interast

Notre golt se oristallise autour de ces recettes ptissidres,
symboles de gourmandise, de ddlassement, de 1iberté. Dams motre
mézotze résonne encore loo menagants “Vange ta soupe pour grandir!”
ou “Ii faut fnix tes épinards pour Sixe fort!”. ais jamais 1'on ne
nous @ inposé cette tarte regorgeant de fruifs, cet dolair bombé de
cxdue. On s’adonne au sucre par pure gouraandise, sans se soucier
des comseils de modération. Une fois que 1appéiit s’en est alié, le
sucxé apparalt comme un mage de conte perse. Une arrivée remargude,
aut ponctue en beauté le xepas.

To suoré a ce délicieux golt 4’interdit, celut du “canard” trempé
dans 1o cazé. Un plaisir que 1'omant grappille gi ot 1A, ches sa
grand-mbre, ches ses copains, lorsque la vigilance des parents s'est
ondormie... Tout enfant a fain de suore. Les douceurs de 1'emiance
bravent tous les interdits, structuration des repas, limitation des
Portions... G'est ce godt “dératsommable” que revemdigue Failippe
Gobet, meilleur ouvrier de Framce.
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La pitisserie d’aujourd’nui a retrouvé le golt de 1'entance

“Gola o xappelle la mousse au chocolat de =on enfance”s Lo plus beau
complizent que 1'on puisse faize  la maltresse de maison, ot
che 1o plus €toilé. Oette phrase inmocente en murait pourtant blessé
Pius a'un, 41 § & quelques anndes, lorsque les chefs revendiquaient un
Savoir-raire de professionnel. Passée 1'bro du rationalisme culinaire,
426 se tournent aujourd’hui vers une approche plus afective, comzo
on témoignent ces “cocottes de Légumes” ou ces “gratins de pommes de
torre grand-abre” qui fleurissent sur les cartes.

I on est de mfme pour la ptisserie. Nous avons conmu la vogue du
“dessert outsiné”, servi b 1'assictte, calqué sur des préparations
salées, qui glorinait le fruit, podlé, gratiné, en gelés, en
oroustillant, on papillote... Nous avons vu les orbmes vamille ou
chocolat détx8nées par los mowsses do fruit, lo ldgume usurper la
Place du frutt, lo basilic cftoyer la fraise, la glace vanille
'acoquinex aveo la truife noire.

Aprds avoir fricotd aveo cos quenmelles givrées, ces oroustillants
Biniatuze, ces coulis ostentatoires, nous revenons vers les desserts
moellewx, aux seveurs douces ot rassurantes de 1'entemce. La
SRtisserie xenouo avee ses origines, colle des dessexts grand-zbre.
On xetrouve le golt du pain perdu. Tes eptremets moelleux, oxbme
br81ée on t0to, reviennent au golt du jour. Lo olafoutis est redevenu
1o dessert vedette. les “gltesux” promment leur revanche. Quatre-
quarts, vachorin, baba au rhum ot omelette norvégiomne ont une
séauction fanilibre.
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