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  PRÉFACE




  Les lecteurs, il y a deux ans, du premier opus de Christine et Patrice van Ackere (Passion gastronomique) le savent déjà : nos auteurs se distinguent de la littérature gastronomique standard par l’ampleur de leur documentation et la rigueur de leur mode d’exposé, non exemptes ‒ cerise sur le gâteau ‒ d’une vraie sensibilité gustative. Ces qualités, on les retrouvera ici, mises au service d’une démonstration qui, commencée sous le signe de l’alarme, se clôt sous celui de la volonté ‒ balancement dont témoignent titre et sous-titre, celui-ci donnant la clé de celui-là.




  Commençons par les menaces. Les unes sont, prévisiblement, liées au déclin de l’hégémonie française dans ce domaine, déclin que la « Nouvelle cuisine » avait réussi à camoufler voire à contrecarrer jusqu’à l’orée du XXIe siècle. Les autres, plus fondamentales, tiennent à l’évolution en profondeur des pratiques de commensalité dans le monde occidental, suivi, sur ce plan comme sur tous les autres, par les élites ‒ à peu près toutes occidentalisées ‒ du reste du monde.




  Sur le premier point il importe de rappeler que ce qui se retournerait aujourd’hui contre la France vient d’elle. C’est ce pays qui, il y a deux siècles et demi, a inventé le restaurant, donc la critique gastronomique (Grimod). C’est ce pays qui, il y a deux siècles, a inventé le cuisinier-artiste, donc la cuisine signée, où s’exprime non plus seulement une tradition mais une personnalité (Carême). C’est ce pays, enfin, qui, à la fin du XIXe siècle, a inventé l’organisation moderne des cuisines (Escoffier). Ce modèle, nourri par plusieurs générations de théoriciens (Brillat-Savarin) et de chercheurs (This), ne pouvait pas rester éternellement dans son statut impérial. De même que c’est d’Occident que sont parties les valeurs (libéralisme, nation, socialisme…) que les mouvements de libération des populations colonisées ont ensuite retournées à l’envoyeur, de même était-il fatal que les gastronomies dominées retournassent le modèle dominant contre le pays d’origine.




  La seconde menace, si elle se confirmait, serait, assurément, beaucoup plus dangereuse que la première car elle mettrait en péril le sens même de la démarche gastronomique, qu’on ne saurait mieux définir ‒ laissant de côté les confusions, plus ou moins volontaires, entre gastronomie et « haute cuisine » ‒ qu’en termes proprement culturels : la légitimation des pratiques du manger et du boire comme objets de réflexion, d’innovation et d’analyse, à l’instar des autres pratiques culturelles légitimes. On trouvera ici profit à lire le détail de cette révolution montant du tréfonds des sociétés modernes puis post-modernes, aboutissant à la déstructuration voire à la disparition à la fois du repas structuré et de la cuisine en personne, au profit d’un repas anomique et d’une cuisine industrialisée.




  Tout y concourt : l’urbanisation mais plus encore la déruralisation, le déclin du patriarcat mais plus encore l’individualisme, la standardisation des processus mais plus encore le triomphe d’un modèle puritain, d’origine protestante anglo-saxonne, qui recherche plus le « bien » (hygiénique, éthique et frugal) que le « bon ». Chemin faisant, des perspectives futuristes s’esquissent déjà sous nos yeux, où une partie du personnel est remplacée par des robots, pendant que la viande s’élabore en laboratoire. La Crise sanitaire de 2020 porte un dernier coup, dans la continuité des récessions de 2008 et de 2015, le sanitaire prenant ici le relais de l’économique puis du politique pour fragiliser les formes de sociabilité.




  Cette pente ainsi dévalée, on peut penser que la remontée sera difficile. On laisse au lecteur le temps ‒ et le plaisir ‒ d’en lire le récit, qui grave même dans le marbre les nouveaux dix commandements de la gastronomie, qu’elle soit publique (restaurants) ou privée (« repas gastronomique des Français » du classement UNESCO de 2010). L’une des tendances les plus positives des temps actuels réside, précisément, dans l’analogie croissante entre ces deux gastronomies, qui se nourrissent plus que jamais l’une de l’autre.




  Les derniers chapitres de ce livre pourraient être résumés en un mot : volontarisme. L’uniformisation et l’industrialisation n’ont rien de fatal, dès lors que le désir du spécifique demeure intact. Et il le demeurera tant qu’on prendra au sérieux ce qui se passe autour d’un plat, d’une boisson, d’une table. Cette prise au sérieux passera par une hypothèse ‒ pour l’instant vérifiée ‒ à savoir que le tropisme démocratique de nos sociétés n’est aucunement synonyme de nivellement, et par le bas, mais se traduit, bien au contraire, par l’extension de la nécessité de créativité et de qualité, non parce que ce serait « bien » mais parce que c’est une nécessité d’engagement, et d’engagement personnel ‒ vertu de l’individualisme, qui n’est pas qu’égocentrisme. À cet égard l’un des signes les plus favorables ‒ que Christine et Patrice van Ackere ne manquent pas de souligner au passage ‒ tient dans la féminisation croissante de la cuisine publique, longtemps réservée aux hommes, maîtres de l’espace public ‒ et, en tête du mouvement, notons-le, la féminisation de la vigne et du vin. Voilà qui n’est pas puritain. En effet. Comme l’a dit un esprit perspicace : « Sérieux comme le plaisir »…




  Pascal Ory




  PASCAL ORY




  Pascal Ory est un historien atypique, de par sa formation éclectique et sa créativité. Élève notamment de Jean Delumeau et de René Rémond, il a été un des premiers à s’intéresser à la dimension culturelle de l’Histoire. C’est cette conviction qui l’a conduit à fonder l’Association pour le développement de l’histoire culturelle.




  Son goût pour la transmission des savoirs l’a amené à enseigner l’histoire contemporaine dans les établissements les plus renommés (Panthéon-Sorbonne, École des hautes études en sciences sociales, Sciences Po Paris, Paris-Dauphine, Versailles-Saint-Quentin-en-Yvelines, où il a créé le département d’Histoire).




  Cette transmission est d’abord un dialogue, qu’il pratique aussi en tant que directeur de recherche ou comme membre de jurys d’examens (à Sciences-Po et à Normale-Sup). Dialogue encore, avec sa liberté de ton habituelle, au travers de l’analyse de l’actualité en compagnie de deux autres historiens sur France Culture, chaque premier vendredi du mois et de ses fréquentes interventions sur France Inter.




  Sa curiosité et sa recherche de vérité historique l’ont incité à s’intéresser aux ambiguïtés de l’Occupation et donc à la Collaboration en France dans la Seconde guerre mondiale, mais aussi à d’autres périodes de l’histoire de France, comme en témoigne la pièce de théâtre qu’il a écrite en 1983, « Mélancolies du 29 mai », inspirée par la mystérieuse disparition du général De Gaulle fin mai 1968.




  Son ouverture d’esprit l’a amené à développer une approche scientifique des dimensions historiques de la culture, de la nation, des mythologies du contemporain et du corps moderne. C’est par passion pour la bande dessinée qu’il a écrit sur Goscinny ainsi que sur les dessins satiriques nazis pendant l’Occupation et est devenu critique de BD pour les magazines Lire et L’Histoire.




  Son engagement au service de la culture l’a conduit à accepter d’être membre du Comité d’histoire du ministère de la Culture, à prendre la charge d’adjoint chargé de la culture au maire de Chartres et d’être membre du cabinet d’Émile Biasini, secrétaire d’Etat chargé des grands travaux.




  Son approche culturelle de l’Histoire l’a naturellement amené à explorer cette dimension de la gastronomie, avec notamment deux remarquables ouvrages, Le Discours gastronomique français : Des origines à nos jours (1998) et L’identité passe à table (sous-titré : l’avenir gastronomique de l’humanité en général et de la France en particulier, 2013).




  INTRODUCTION




  L’importance de la gastronomie peut se comprendre au travers d’une question : combien d’activités humaines répondent à un besoin essentiel, tout en étant une source de plaisir, une occasion de rassembler des femmes et des hommes autour d’une confrontation d’idées, de souvenirs ou de projets, en pérennisant des traditions, en étant porteuses d’une identité (dans le meilleur sens du terme), en contribuant à l’aménagement du territoire et à la création d’emplois, en mettant en relation des professions très diverses ? Les lecteurs auront immédiatement perçu qu’il n’y a qu’une seule activité qui réponde à tous ces critères à la fois, la gastronomie.




  La dimension du plaisir est importante dans la définition de cette dernière, comme le souligne Jean Vitaux dans son excellent Que Sais-Je ? (cf. référence en annexe 19) qui lui est exclusivement consacré : « la gastronomie n’est pas totalement superposable à l’alimentation » puisque si cette dernière « est nécessaire à la vie », « la gastronomie rajoute une recherche de la qualité, de l’expression du goût, du plaisir pris à manger : c’est une véritable passion ». Une autre manière de définir la gastronomie peut être inspirée de celle donnée par le Parlement Européen en 2014 : « l’ensemble des connaissances, des expériences, ainsi que des formes d’art et d’artisanat qui permettent de manger de manière saine et avec plaisir ».




  La directrice générale de l’UNESCO1, Audrey Azoulay, a souligné2 à juste titre que « Se nourrir est depuis l’aube des temps, une dimension essentielle des échanges humains, une activité économique majeure, et le socle de l’organisation des sociétés. Cet héritage se transmet de génération en génération et se partage aussi au gré des rencontres entre les communautés. Il tisse les liens à l’échelle d’une société et accroît la curiosité interculturelle entre les pays ». On ne peut qu’être frappé de voir que la gastronomie française correspond en tout point à cette définition.




  Comment s’explique l’universalité de la reconnaissance de la valeur de la gastronomie française ?




  Deux séries d’explications viennent à l’esprit :




  1)Des raisons historiques :




  ‒La sociabilité des Gaulois s’est rapidement traduite par une tradition de banquets qui a profondément marqué leur caractère et leurs goûts, d’une manière encore plus profonde que ne le laissent penser les repas qui terminent les histoires du plus célèbre héros de bande dessinée française.




  ‒La création de la France, à partir de l’extension d’un cœur royal, par un système de vassalité et de suzeraineté, concentrant le pouvoir politique, militaire, culturel et social, ce qui a produit une noblesse puissante, riche et raffinée, puis une bourgeoisie qui a cherché à l’imiter.




  ‒Le développement de l’amour courtois, qui a contribué au raffinement de la table.




  ‒La puissance et le rayonnement des ordres religieux au Moyen-Âge, qui ont développé notamment les techniques viticoles, piscicoles et fromagères, lesquelles ont apporté à la table française ce complément indispensable aux bons repas (ainsi que les repas gastronomiques, offerts aux puissants en visite et dont le soutien était recherché).




  ‒Le fait que la France ait échappé au rigorisme de la Réforme et à l’austérité protestante qui a longtemps étreint l’Europe centrale et du Nord a aussi pu jouer un rôle favorable au développement des plaisirs de la table.




  ‒Le raffinement de la Renaissance, avec l’apport notamment des Médicis, a accentué les tendances passées tournées vers la gastronomie-art de vivre.




  ‒Le rayonnement de la cour de Louis XIV, puis de Louis XV, qui l’a approfondie.




  ‒Le développement de l’influence française, dans une partie importante de l’Europe, sous Louis XIV puis sous Napoléon, qui a œuvré à la diffusion du goût français.




  ‒Le siècle des Lumières, en étendant l’influence de la France, a emporté dans cette capacité celle de la gastronomie.




  ‒L’épanouissement de la littérature française, qui a bien illustré, depuis Rabelais, le plaisir de la bonne table, surtout lorsqu’il est un moment privilégié de l’amitié ou de l’amour ;




  ‒Les conquêtes coloniales, qui ont apporté un grand nombre de fruits, légumes et épices qui ont été adoptés au bénéfice de la diversité (approfondissant un mouvement timidement amorcé au Moyen Âge avec les croisades).




  ‒La puissance démographique et économique de la France, aux XVIIIe et XIXe siècles, qui s’est traduite par une influence sur le monde occidental peut-être supérieure à ce qu’est l’influence américaine aujourd’hui.




  ‒Le rôle de la Révolution dans le développement des restaurants, qui va engendrer la littérature de critique gastronomique.




  2)Des raisons de nature géographique et économique :




  ‒La taille et la diversité géographique de la France (productions et traditions culinaires atlantique, méditerranéenne, montagnarde, du Nord et de l’Est), qui sont à l’origine d’une variété gastronomique sans équivalent.




  ‒La diversité du climat, qui se traduit par une gamme de produits extrêmement large.




  ‒Le positionnement géographique de la France, qui a joué en sa faveur : les grandes foires de Bourgogne et de l’Est du pays étaient aisément accessibles à une bonne partie de l’Europe.




  ‒La répartition équilibrée des fleuves et des lacs dans le pays, qui contribue à de nombreux atouts : apport en eau (sans besoin de gros investissements en irrigation), microclimats, voies de communication.




  ‒La présence de la mer sur près de la moitié du pourtour du pays, nourrissant des traditions de pêche diversifiées.




  ‒La faible densité de la population, qui permet des élevages extensifs variés et garantit la préservation d’espaces sauvages riches d’une faune diversifiée (exemple de la Sologne, de la Camargue, de la forêt landaise ou des zones montagnardes).




  ‒Le modèle productif, basé sur de grandes propriétés (exemple de la Beauce), a aussi contribué à la puissance exportatrice du système agro-alimentaire français.




  À tout ce qui précède, on ajoutera que la cuisine française a été encouragée par le fait qu’une bonne partie du reste du monde (occidental en tout cas) l’a admirée, copiée ou adaptée. L’apport de grands précurseurs comme Antonin Carême et Auguste Escoffier est toujours en place : organisation du travail en cuisine, service à la française, menu à prix fixe et médiatisation, à quoi il faudrait ajouter internationalisation !




  Le prestige des vins de Bourgogne doit beaucoup au soutien apporté par les grands d’Europe aux moines de Cîteaux et à leur Clos de Vougeot, puis plus tard aux ventes des Hospices de Beaune. Le prestige des Bordeaux, lui, est largement redevable aux Anglais, premiers à les avoir importés, tout comme les Allemands ont très tôt fait honneur au champagne (et y ont investi leurs capitaux).




  Le rayonnement de la cuisine française est tel que plus de cent langues comportent le mot « restaurant ». Les menus des repas officiels servis à la Maison Blanche ont longtemps été écrits en français, tout comme ceux de nombreux restaurants gastronomiques d’un grand nombre de pays. Tout chef cuisinier français qui souhaiterait s’expatrier sait qu’il ne restera pas longtemps sans emploi dans le pays où il s’installera. L’image de raffinement gastronomique dépasse les seuls restaurants, comme en témoigne le succès de l’industrie agro-alimentaire française, des vins français et des boulangeries françaises partout dans le monde.




  On peut parler de gastronomie, par opposition à la cuisine, dès lors que l’on dépasse la nécessité de s’alimenter pour entrer dans la sphère du plaisir. Comme le soulignait déjà Brillat-Savarin3 : « Le plaisir de la table est de tous les âges, de toutes les conditions, de tous les pays et de tous les jours ; il peut s’associer à tous les plaisirs et reste le dernier pour nous consoler de leur perte ». Cela suppose une certaine codification des règles concernant la formation des cuisiniers, la préparation des plats et leur service. Cela implique aussi une volonté de transmission intergénérationnelle et de conservation d’un patrimoine. On peut dire que la gastronomie est à la fois une science, une philosophie et un art, mais on ne peut pas dire qu’elle est un luxe. Opposer gastronomie élitiste et gastronomie populaire est quelque peu artificiel vu les influences réciproques entre ces deux mondes et compte tenu du fait que de nombreux Français sont prêts à casser leur tirelire pour s’offrir, de temps à autre, un repas gastronomique. Enfin, il ne faut pas nécessairement y voir de connotation politique. Les Français sont très attachés à leur gastronomie, en tant qu’élément de leur identité. Mais ils sont aussi très ouverts à d’autres cultures et toujours désireux de découvrir d’autres spécialités. Concrètement, l’affirmation de la persistance d’un prétendu « gastronomisme franchouillard » ne correspond pas à la société française actuelle.




  Nombreux sont ceux qui pensent que plusieurs évolutions menacent la gastronomie, surtout française : la standardisation et la perte de goût des produits agro-alimentaires, le recours croissant à la restauration rapide ainsi que la régression du repas familial et du repas collectif au travail. À cela s’ajoute l’augmentation régulière du nombre de pays attractifs au plan gastronomique ; de plus, un nombre de jeunes chefs étrangers (contrairement à leurs aînés) ne se sentent plus obligés d’effectuer un passage en France dans leur cursus ; une révolution technologique est engagée dans laquelle la gastronomie française n’est pas celle qui s’y trouve la plus à l’aise. Nous verrons toutefois que la réalité est plus complexe et pas nécessairement aussi sombre.




  

    




    

      1. Tous les sigles suivis d’un astérisque sont définis dans le glossaire qui figure en annexe I.


    




    

      2. En ouverture du colloque international intitulé « Le goût au service de la santé des consommateurs et du développement territorial durable », organisé par l’UNESCO, la FAO et le ministère de l’Agriculture et de l’Alimentation en mars 2019 à Paris.


    




    

      3. Physiologie du goût (sous-titrée Méditations de gastronomie transcendante), publiée en 1825.


    


  




  Première partie :


  


  ÉVOLUTIONS ET MENACES MULTIFORMES




  Des menaces se profilent pour la gastronomie française, qui se présentent dans un contexte défavorable. En effet, la gastronomie de plusieurs pays du monde commence à se rapprocher de son niveau, à un moment où elle entre dans une révolution, qui pour celle de France, est la troisième. Or, ces « concurrentes », ne se sentent pas tenues par un héritage de traditions, elles sont d’autant plus à l’aise dans l’expression de leur créativité dans le contexte de cette nouvelle révolution.




  
Chapitre 1



  


  LA TROISIÈME RÉVOLUTION DE LA GASTRONOMIE FRANÇAISE




  1. La révolution technologique et numérique




  La gastronomie française a vécu deux révolutions et est entrée dans une troisième. Autant les deux premières lui ont été bénéfiques, autant la troisième pourrait lui faire perdre son statut de référence unique. Ces trois révolutions s’étendent sur un peu plus de deux cents ans :




  1)La Révolution de la fin du XVIIIe siècle avait conduit les cuisiniers des aristocrates victimes de la violence républicaine ou qui avaient été obligés d’émigrer pour y échapper à se reconvertir dans l’ouverture de restaurants, qui vont dès lors fleurir par milliers en quelques années.




  2)Les années postérieures à mai 1968, où il était de bon ton de tout remettre en cause, y compris la gastronomie traditionnelle, comme l’ont fait les critiques Gault et Millau au début des années 1970 en officialisant le lancement de la « Nouvelle cuisine ».




  3)Les années 2000, avec la généralisation d’internet, provoque une véritable révolution dans le domaine de la gastronomie et ce de manière inattendue dans certains cas. Et pourtant, on aurait pu penser que la cuisine était le dernier secteur dans lequel Internet aurait eu un fort impact. Le nouveau contexte de développement de la robotisation et de l’intelligence artificielle que l’on peut attendre des années 2020 ne fera qu’ajouter aux innovations entraînées par la toile.




  La révolution internet va avoir un impact sur la gastronomie française, dont les effets ne se sont probablement pas encore tous manifestés :




  ‒elle incite de nombreux consommateurs à évaluer les restaurants (permettant une approche statistique relativement fiable des avis) et à exiger un maximum de transparence. L’influence d’une conception protestante anglo-saxonne d’une société réputée transparente n’y est pas totalement étrangère : aucun « secret de fabrication » n’est plus opposable, tant sur la composition ou l’origine que sur le mode de préparation. Cela les incite à accroître leurs exigences (au point d’agacer certains restaurateurs en adoptant leur jargon professionnel pour exprimer leurs exigences ou critiquer la façon dont les plats sont préparés ou servis).




  ‒elle conduit les consommateurs à choisir leurs restaurants en fonction des avis disponibles sur les réseaux sociaux ou sur les sites spécialisés.




  ‒elle amène les clients à déverser les photos de leurs repas sur des sites très largement regardés, au point que de nombreux restaurateurs se sentent obligés de concevoir la décoration de leur établissement, voire leurs plats, en fonction du rendu des photos qui ne manqueront pas d’être largement diffusées (cf. chapitre 4).




  ‒elle tend à modifier la notion même de restaurant (cf. chapitre 4)1, avec les adresses nomades, les restaurants pop-up2, les chefs volants, la livraison de repas (à domicile, au bureau ou sur un banc public) par des établissements de restauration.




  ‒elle ouvre la possibilité de poster ses propres recettes, de commenter celle des autres ; ce faisant elle contribue au développement de l’innovation à domicile et à la stimulation de la créativité par le biais des échanges.




  ‒elle incite les restaurateurs à s’y investir : près d’un sur deux propose la réservation en ligne et quatre sur dix acquièrent une partie de leurs ingrédients sur internet.




  ‒elle crée un réflexe « réseaux sociaux » qui tend à modifier les modes de recrutement ; pour un restaurateur, trouver un cuisinier passe aujourd’hui, de plus en plus, par le recours à internet et les différents réseaux sociaux,




  ‒elle est susceptible de modifier la relation avec le client :




  •avec la 5G3 dont la diffusion se prépare, c’est toute la promotion des restaurants et leur relation avec la clientèle qui vont être modifiées (cf. chapitre 4).




  •combinée avec la révolution de la simulation haptique4 (grâce à la possibilité de synthétiser des sensations de contact, d’odeurs, d’arômes ou de poids), elle pourrait changer en profondeur les méthodes d’apprentissage ; elle pourrait aussi permettre aux clients de tester les sensations procurées par les plats avant de les choisir (cf. chapitre 4).




  ‒elle favorise la multiplication des voyages (en augmentant les choix et en réduisant les coûts, conduisant les clients à rechercher des expériences différentes, à apprécier une dose d’influence étrangère, à s’intéresser à l’approche de la « cuisine fusion ».




  ‒enfin, elle favorise deux effets pervers constituant autant de nuisances pour le monde de la restauration, avec d’une part l’éclosion des restaurants clandestins qui recrutent leurs clients essentiellement sur internet, dont le nombre (estimé pour la France à 3000 fin 2019) est en croissance exponentielle (cf. chapitre 4) et le développement du dénigrement sur la toile, avec le chantage qui l’accompagne parfois (cf. chapitre 5).




  2. Des conséquences inéluctables




  Toutes ces évolutions montrent que la révolution internet liée à la cuisine semble inévitable en France, pour deux raisons.




  D’une part les Français sont « acrros » à la toile au même niveau que les autres Occidentaux. D’après les données de « We are social » de 2015, les habitants du pays de Voltaire passent environ six heures par jour sur internet. Les mêmes données, de 2018, nous apprennent que sur 65,11 millions d’habitants de l’Hexagone, un peu plus de 57 millions utilisent internet, 38 millions les réseaux sociaux (dont 31 sur leur smartphone). D’après une étude de Deloitte de 2015, 59 % des Français consultent leur téléphone portable dans l’heure suivant leur réveil. Les phénomènes de blurring (flou entre vie professionnelle et personnelle), de multitasking (consultation du smartphone en faisant autre chose) et de phubing (contraction de phone et de snubing) ne peuvent améliorer les choses… Le développement de la nomophobie5 et de l’oversharing (besoin de partager tout ce que l’on voit) ne peut qu’aller dans le même sens. Vous voudrez bien nous pardonner ce bombardement de termes anglo-saxons, témoignage quelque peu rassurant du fait que les Français ne sont pas les premiers chez qui ces travers se sont développés.




  D’autre part, les Français sont ceux chez qui l’alimentation suscite le plus de plaisir, qui se traduit notamment par un temps moyen passé à table plus élevé que dans de nombreux pays comparables (cf. chapitre 7). Donc, l’association d’internet et de la gastronomie sera probablement le dernier domaine dans lequel les Français envisageront de réduire le temps qu’ils passent devant leurs écrans. Cela signifie aussi que dans l’« économie de l’attention » (à la base de toute campagne de publicité depuis les années 1930), la capacité à capter l’attention restera toujours grande pour les publicités liées à l’alimentation. On peut donc s’attendre à ce que, face au phénomène d’infobésité, les plaisirs alimentaires soient les derniers à subir d’hypothétiques efforts de réduction.




  Pour éviter tout malentendu, précisons que ne sont pas considérés ici comme constituant une révolution de la gastronomie la cuisine moléculaire (production d’aliments par de nouvelles méthodes fondées sur la connaissance et l’exploitation de leurs caractéristiques chimiques), la cuisine Note à Note (création d’aliments à partir d’un assemblage de composants chimiques purs) et le food paring (appariement d’ingrédients grâce à leurs composés odorants similaires). En effet, aucune de ces trois évolutions ne connaît de véritable effet d’entraînement en France, au-delà de la quinzaine d’établissements (sur les 160 000 que compte l’Hexagone) qui s’y sont engagés. Dès lors, on ne peut pas parler de révolution, constat qui ne minore pas leur intérêt naturellement, c’est pourquoi ces trois innovations sont exposées au chapitre 10.




  La combinaison de la révolution de l’internet et de la technologie (dans laquelle la France risque d’être prise de vitesse) d’une part et de la concurrence montante de cuisines étrangères, moins liées à des codes et à un héritage d’autre part, constitue une menace pour la gastronomie française. Nous aurons l’occasion d’y revenir.




  

    




    

      1. Restaurant : établissement où l’on sert des repas moyennant paiement.


    




    

      2. Restaurants ouverts par des chefs pour quelques semaines ou quelques mois, qui ferment leur établissement pendant qu’ils sont à l’autre bout du monde avec leur équipe.


    




    

      3. 5G : 5è génération de téléphonie mobile.


    




    

      4. Haptique : vient du grec haptomai, qui peut se traduire par « je touche » et désigne la discipline qui explore et exploite le sens du toucher.


    




    

      5. Nomophobie : néologisme provenant de la contraction des mots no mobile phone phobia.


    


  




  
Chapitre 2



  


  CRISE RÉELLE OU IMAGINAIRE ?




  La gastronomie française a subi de sévères attaques venant d’outre-Atlantique et la concurrence de « puissances gastronomiques » nouvelles ou en devenir se développe à un rythme soutenu.




  1. Pourquoi une aussi longue offensive américaine ?




  Les années 2000 et la première moitié des années 2010 sont marquées par une succession d’offensives contre la cuisine française aux États-Unis, prenant l’aspect, dans certains cas, d’un véritable acharnement, pour des raisons qui ne sont pas toujours liées à la gastronomie d’ailleurs. Deux phases doivent être distinguées, dont les ressorts ne sont pas les mêmes.




  1.1 La crise de 2003




  En juin 2003, à la Une du Wine Spectator, Charlie Trotter, l’un des chefs les plus respectés de Chicago, déclare que l’Espagne est devenue la nouvelle source d’inspiration et qu’elle incarne ce qu’il y a de plus excitant en cuisine. Et que ses vins sont les plus enthousiasmants en Europe. Pour lui, l’Espagne est devenue le lieu où l’esprit du temps (zeitgeist) s’est déplacé. Il explique cette révolution par le fait que les chefs espagnols se considèrent comme totalement libres dans leurs créations, ne se sentant plus obligés de cuisiner avec rigueur et d’une certaine manière. L’auteur déclare que l’on peut toujours bien manger en France, le problème étant que « ce que vous mangez aurait pu être vous être servi il y a vingt ans et que rien n’a changé ». Il reconnaît la révolution de la Nouvelle cuisine des années 1970 et les efforts faits par les chefs de la génération suivante pour maintenir la prééminence de la gastronomie française. Mais il affirme que depuis la dernière décennie, sa capacité d’innovation s’est figée dans la complaisance. Il porte l’estocade en soulignant qu’avec l’émergence d’Internet et le fait que les chefs peuvent désormais « scanner » le globe à la recherche de nouvelles idées, « France is no longer the place they look »1.




  L’offensive se poursuit lorsque le New-York Times Magazine publie2 en première page un article signé d’Arthur Lubow : « How Spain became the new France ! ». L’auteur déclare que c’est le grand chef Marc Veyrat qui aurait dit que désormais en Europe, les chefs les plus créatifs n’étaient plus français. Le fait que l’auteur n’ait aucun passé gastronomique (c’est un grand connaisseur de l’architecture) est passé relativement inaperçu.




  Trois ans après les premières salves, d’autres remarques désagréables se font jour, avec The Telegraph qui diffuse3 un article signé Sally Pook basé sur un sondage réalisé par le Wall Street Journal sur plus de 20 000 personnes dans 20 pays, qui fait apparaître que la gastronomie française est considérée comme l’une des cuisines les plus surfaites (« overrated »).




  Comment expliquer cette offensive des Américains à l’encontre de la cuisine française et leur déception à son égard ? Ne disons pas trop vite « des Américains » mais demandons-nous pourquoi quelques journalistes de grands journaux ou hebdomadaires américains, pas forcément très représentatifs de la société américaine, se montrent désenchantés. Ne serait-ce pas la manifestation de la relation ambiguë qu’une certaine élite étatsunienne perpétue vis-à-vis de la France, faite d’éblouissement pour sa culture et de rejet catégorique pour ce qu’elle assimile à une emprise de l’appareil d’État sur l’économie ? Cette élite a en effet toujours vu la France comme un pays « socialiste » même quand il est dirigé par un gouvernement libéral… Une autre raison peut toutefois être avancée, de nature plus conjoncturelle.




  Le refus du président Chirac, fin 2002, de donner une caution onusienne à l’opération militaire américaine envisagée contre le régime de Saddam Hussein s’est traduit par un boycott assez général aux États-Unis des produits français. Ainsi les French fries étaient rebaptisés freedom fries (frites de la liberté) et les bouteilles de Bordeaux étaient vidées par des restaurateurs dans les caniveaux devant les caméras. Au même moment, la Nueva cocina de Ferran Adria était portée au pinacle, au moment où l’Espagne était gouvernée par José Maria Aznar, indéfectible soutien de la politique du président Bush en Irak ; les observateurs attentifs quant à eux se souviendront que le New-York Times soutenait aussi la politique irakienne de ce président.




  Cela étant, tout n’est pas aussi sombre pendant cette période. Ce n’est pas un hasard si Brad Bird, le réalisateur du film Ratatouille a demandé à Guy Savoy d’assurer la voix du critique gastronomique dans la version française qui est sortie en 2007. Le grand chef français triplement étoilé a eu l’occasion de préciser lors d’une interview à RTL* que ce film avait montré aux jeunes Américains « que la France était LE pays de la gastronomie ».




  1.2 la crise des années 2010




  Pour expliquer les offensives lancées à partir de 2011, on peut imaginer que certains aient mal vécu ce qu’ils considéraient comme une arrogance française : le « Repas gastronomique des Français » entrait au patrimoine culturel immatériel de l’UNESCO4, après un intense lobbying de la France, qui est passée devant le Mexique (lequel avait lancé l’idée de classer une gastronomie nationale au patrimoine de l’humanité et qui était naturellement candidat).




  De sévères opinions s’expriment en 2011, avec l’ouvrage du critique gastronomique américain Michael Steinberger « La cuisine française, chef-d’œuvre en péril ». Si l’auteur ressent manifestement une grande sympathie pour la gastronomie française, il regrette que la Nouvelle cuisine initiée et soutenue par Gault et Millau n’a pas pu solder l’héritage d’Escoffier (disparu en 1935). Il affirme que ses règles rigides et ses sauces lourdes sont toujours d’actualité dans certains restaurants. L’auteur s’efforce d’analyser les causes de ce qu’il considère comme le déclin gastronomique de la France, opposant un modèle (celui du chef absent de sa cuisine) à la créativité. Selon lui, celle-ci est incarnée par la modestie d’Alain Chapel, disparu trop tôt à ses yeux, en 1990, ce qui l’a empêché de faire école. Dans une interview5, Michael Steinberger résume sa perception en reprochant aux grands restaurants d’être « beaucoup trop chers, en décalage avec ce qu’attendent les clients aujourd’hui », ajoutant que ceux-ci « ne veulent plus de décorum, de luxe guindé, d’additions folles ». Il déclare qu’il a, parfois, l’impression d’y manger « dans une ambiance de cimetière, compassée, ennuyeuse. On aimerait de la vie, de l’exubérance », ajoutant que ce plaisir, c’est souvent ailleurs qu’il le trouve. Il estime que ce déclin s’explique par le fait que « la France perd progressivement sa tradition culinaire ». Il en veut pour preuve qu’elle est devenue le deuxième pays client de McDonald’s. Pour lui, la cuisine familiale est en danger du fait que les femmes travaillent et que de ce fait « elles n’ont plus le temps de cuisiner et le savoir se perd ». Enfin, il livre le fond de sa pensée en déclarant craindre que « le déclin ne reflète l’état général du pays, englué dans une crise économique et identitaire et paralysé par la peur de la mondialisation ».




  La campagne est poursuivie par le Washington Post en 20136, sous la plume d’Edward Cody qui s’alarme de constater que dans les restaurants français du XXIe siècle, la probabilité que le plat et le dessert soient produits et assemblés dans une lointaine usine de banlieue est élevée. Il s’appuie sur une enquête réalisée par l’Union des métiers et des industries de l’hôtellerie (UMIH), qui fait apparaître qu’un tiers des restaurateurs reconnaissent servir aux clients des plats décongelés et laisse entendre que la proportion réelle serait supérieure. D’après lui, cela représente une véritable trahison de l’héritage national gastronomique, contribue à saper la confiance des touristes (pour qui la gastronomie est l’une des principales raisons de leur visite en France) et trahit la reconnaissance dont l’UNESCO a gratifié la gastronomie française. Il cite le restaurateur Bernard Grateloup (Café de la Poste à Carmaux) qui explique qu’il achète des fruits et légumes frais au marché mais se résigne à acheter des plats surgelés hors saison car nettement moins chers et plus faciles à stocker.




  La suite est prise en mars 2014, avec un article du New York Times, dont le titre ne laisse aucun doute sur sa philosophie : « Y a-t-il quelqu’un pour sauver la gastronomie française ? ». L’auteur, Michael Steinberger, s’appuie sur l’étude du « fait maison » qui avait dévoilé que 70 % des restaurants français proposaient en fait des plats tout préparés, pour regretter le glorieux passé créatif de la cuisine française.




  Newsweek poursuit, avec un article sévère, intitulé « Le problème avec les restaurants français », sous la plume du journaliste Nicholas Farrell qui affirme, début juin 2014, que lors de son dernier séjour en France, il n’avait pas mangé une seule fois, en deux semaines, un plat qui l’avait marqué ou qui soit « décent ». Il laisse entendre que la cuisine française est désormais en dessous de sa réputation, avec un service peu agréable et des additions corsées. Il veut pour preuve de ses dires que « naturellement » aucun établissement français ne figurait parmi les dix premiers classés du classement des World’s 50 Best Restaurants7 (au classement 2014, Mauro Colagreco, chef du Mirazur à Menton, ne parvient qu’à la 11 ème place).




  Fin juillet 2014, c’est le critique gastronomique du New-York Times, Mark Bittman, qui reprend la charge, en expliquant qu’il lui faut tester trois restaurants pour en trouver un bon à Paris. M. Bittman se montre sévère : « Si vous voulez manger un plat avec de bons ingrédients, frais et bien préparés, c’est possible à trouver, mais il vous faudra chercher méticuleusement, être très chanceux ou disposé à dépenser beaucoup d’argent ». Pour lui, l’un des symptômes de cette décrépitude est le label « fait maison », insuffisamment rigoureux à ses yeux. Il se désespère de constater que le restaurant traditionnel français, avec des produits locaux et une façon de cuisiner propre aux régions, est désormais difficile à trouver, considérant que le « fait maison » ne pourra pas contribuer à sauver les restaurants français.




  Au risque de lasser le lecteur, on mentionnera enfin l’article publié en novembre 2016 par l’historien et critique gastronomique américain Paul Freedman. Il écrit, pour le magazine Quartz : « Une des plus grandes histoires des cinquante dernières années a été la disparition de la suprématie culinaire française, après un règne de 300 ans ». S’il reconnaît que le classement mondial des 50 meilleurs restaurants est assez contestable, il n’en relève pas moins que « le déclin de l’aura et de la reconnaissance de la cuisine française aux États-Unis est une réalité ». L’auteur rappelle que « depuis le XVIIIe siècle, la France est synonyme de prestige gastronomique » et insiste sur le fait que jusqu’à la fin du XXe siècle, « les plus prestigieux restaurants aux États-Unis et dans le monde » étaient français, en se demandant ce qui s’est passé. Pour lui, qui est aussi l’auteur du livre Ten Restaurants that Changed America8, l’épopée de l’établissement Le Pavillon illustre le prestige et ce quoi serait la progressive descente aux enfers de la cuisine française9. Paul Freedman conclut en soulignant que désormais la France ne peut plus prétendre au monopole de la grande cuisine et que le snobisme qui a pu la marquer passe de moins en moins bien. Il conclut par un verdict sans appel : « Aujourd’hui, la cuisine française semble ringarde et son association avec le snobisme explique son recul ».




  2. Émergence de nouvelles concurrences pour la cuisine française ?




  La cuisine française subit une concurrence croissante, venant d’Espagne, d’Italie, d’Allemagne, de Grande Bretagne et même de Scandinavie, dont il paraît utile d’analyser les ressorts. On voit effectivement apparaître dans ces pays des restaurants gastronomiques d’un niveau comparable à ceux dont on peut profiter en France. On en veut pour preuve que ces pays sont désormais couverts par le Guide Michelin, lequel ne s’y serait probablement pas intéressé s’il n’y avait autant de restaurants d’une aussi belle facture, rentrant parfaitement dans le modèle défendu depuis plusieurs décennies par le célèbre guide rouge. Pour y parvenir, ces nouveaux restaurants ne pouvaient rien faire d’autre que de s’engager dans une course à la qualité pour leur permettre d’atteindre celle de leurs homologues français (rendant hommage, au passage, à la gastronomie française). Un énorme effort de créativité et même de sophistication s’observe dans une bonne partie de l’Europe et ailleurs. Lorsqu’une gastronomie ne dispose pas d’une base historique de tradition solide, elle ne peut émerger qu’en faisant apparaître sa différence, en l’occurrence par une très forte créativité !




  Depuis les années 2000, on observe le succès de nouvelles cuisines de haut niveau, qui représentent, en potentiel d’influence, une vraie concurrence. Ce qui tend à changer, c’est que si la cuisine française est toujours reconnue à son très haut niveau, elle ne semble désormais plus être la seule référence. La prédominance française reste toutefois respectée en ce qui concerne le savoir-faire et la transmission du savoir. L’affluence des élèves de tous continents dans les écoles de cuisine françaises est là pour témoigner du fait que les techniques de la cuisine française sont toujours recherchées par les futurs cuisiniers.




  Le classement des « 100 meilleurs restaurants du monde » 2019 du magazine américain Elite Traveler est riche d’enseignements : les États-Unis représentent le premier pays distingué, avec 24 restaurants (dont cinq parmi les dix premiers), suivis de la France (18 établissements, dont trois parmi les 20 premiers). Ensuite viennent le Royaume-Uni, l’Italie et l’Espagne (sept chacun), suivi de l’Allemagne et de l’Australie (cinq chacun) et du Japon (quatre). On découvre aussi que l’Afrique du Sud, la Brésil, le Mexique et le Pérou se distinguent, à côté des Pays-Bas, de la Norvège et de la Suisse.




  Pour mieux saisir ce contexte concurrentiel, on peut rappeler qu’en matière de restauration française à l’étranger, trois modèles sont à distinguer.




  Le très haut de gamme approche ce que l’on pourrait appeler seuil de la saturation là où cette restauration est traditionnellement présente, aux États-Unis, au Japon et en même en Europe, comme s’il y avait un effet miroir de ce qui se passe en France. Cela peut expliquer que le nombre de fermeture d’établissements français à New York par exemple est élevé. Cela n’exclut pas la résistance de certains, constituant des exceptions, à l’image d’Alain Ducasse, mais qui représente un cas particulier dont l’explication tient au caractère exceptionnel de son parcours et à son caractère de conquérant.




  La cuisine française traditionnelle du haut de la moyenne gamme (plats traditionnels, recettes classiques), qui tend à perdre sa place de référence, sous les coups de butoir de la concurrence, comme on le voit aux Pays-Bas par exemple, qui tend à monter en gamme ou en Italie, qui valorise à la fois son côté convivial et sa créativité.




  La tendance bistronomique, qui commence à se développer, avec des jeunes qui s’installent en nombre croissant, dont le succès dépend de leur capacité d’imagination et d’innovation.




  Décollage de la cuisine espagnole




  Coup d’éclat en 2018 : parmi les dix premiers établissements du classement des World 50 Best Restaurants, trois sont espagnols. Depuis sa création, le classement n’a cessé d’honorer la cuisine espagnole, avec notamment la première position accordée dès 2013 à El Celler de Can Roca, restaurant catalan des frères Roca10, renouvelée en 2015 et « rétrogradé » à la seconde place en 2018). Dès 2002, El Bulli de Ferran Adrià a occupé la première place (où il est revenu en 2006 et où il est resté jusqu’en 2010).




  La primauté nouvelle de la cuisine ibérique est confortée par le classement des « 100 meilleurs restaurants du monde » qui récompense, en 2018, 13 établissements espagnols (nombre qui eut constitué un record s’il n’y avait eu 14 restaurants américains dans ce classement). Avec 214 restaurants étoilés au guide Michelin (dont 11 trois-étoiles), l’Espagne est au cinquième rang mondial. Les chefs triplement étoilés comme Juan Mari Arzak (restaurant Arzak), Martín Berasategui (Berasategui), Pedro Subijana (Akelarre), Carme Ruscalleda (Sant Pau11, seule chef femme au monde à avoir eu sept étoiles au Guide Michelin) s’inscrivent dans une philosophie commune.




  La cuisine espagnole bénéficiait depuis longtemps des enrichissements apportés par les occupations subies, des Maures notamment : épices, amandes, oranges et citrons ainsi que le mix sucré-salé. Ensuite, elle a bénéficié des nombreuses découvertes provenant d’Amérique latine. La géographie et le soleil ont donné à l’Espagne de beaux produits12. Mais tous ces avantages n’avaient pas suffi à en faire une grande gastronomie de niveau mondial. Le Pays Basque se distinguait depuis longtemps grâce à sa solide tradition de rassemblements populaires qui donnent toujours lieu à des concours de cuisine, entre quartiers, entre villages, ou entre associations. Se sont ainsi multipliés et diversifiés les pintxos (plats traditionnels mais en miniature). Et donc les Basques se surpassent en ingéniosité pour gagner les concours en créant les meilleurs pintxos. Sans oublier les influences gasconnes et béarnaises, qui ajoutent une petite touche de subtilité supplémentaire.




  Ce qui précède explique la qualité de la cuisine espagnole (notamment basque) mais quatre autres raisons permettent de comprendre le succès de la révolution de la gastronomie espagnole depuis une trentaine d’années.




  Des chefs créatifs exceptionnels




  L’origine de cette révolution espagnole est à chercher dans la « Nouvelle Cuisine Basque » initiée par Juan Mari Arzak13 et Pedro Subijana en 1976. Deux « écoles » vont rapidement se compléter et enrichir la gastronomie espagnole à une vitesse fulgurante : la Catalogne et le Pays Basque.




  Ferran Adria devint très vite la véritable locomotive catalane, dès l’ouverture de son restaurant El Bulli en 198714. Son succès s’explique par sa triple maîtrise, artistique, scientifique et philosophique. Sa compréhension de ce qu’est l’art lui vient d’un échange avec le chef français Jacques Maximin (qui lui avait expliqué que « créer, c’est ne pas copier ») et du sculpteur Xavier Medina Campeny (dans l’atelier duquel il travailla). Ce dernier lui a permis de percevoir que la créativité suppose d’imaginer des plats en partant des sens : la vue (couleurs et formes), l’odorat (arômes), le toucher (textures inhabituelles et températures différentes) et le goût (saveurs inédites). Son attrait pour l’art le conduit à se lancer dans la déconstruction, en présentant les ingrédients d’un plat avec sa couleur, son arôme et sa saveur, mais visuellement méconnaissable. Sa technique va s’approfondir à partir de 2003, en intégrant dans son équipe plusieurs scientifiques. Des composants naturels (à partir de gélifiants et émulsifiants) sont utilisés pour modifier les propriétés physiques des aliments. Rapidement, il va plus loin et intègre la cuisine moléculaire avec des additifs moins naturels. Sa philosophie l’a conduit à travailler sous le signe de la beauté, la créativité, l’harmonie et la poésie. Il a rendu hommage aux grands maîtres français, en appelant son laboratoire El Bulli 1846 (Auguste Escoffier était né en 1846). Par la suite il a souligné qu’il avait créé 1846 plats entre 1987 et 2011.




  Un de ses élèves, basque, Andoni Luis Aduriz, membre de l’équipe El Bulli en 1993 et 1994, après un passage chez Martin Berasategui, commence au Mugaritz15. S’il ferme quatre mois par an, c’est pour imaginer entre 40 et 70 nouveaux plats à chaque saison. La qualité de sa cuisine repose sur une philosophie soulignant la nécessité de comprendre ce que l’on mange.




  Outre les chefs déjà cités, plusieurs autres grands maîtres ont contribué au décollage de la cuisine espagnole : Santi Santamaría, Carmen Ruscadella et les frères Roca en Catalogne, les Arzak père et fille et Pedro Subijana au Pays Basque, pour n’en citer que quelques-uns.




  Une culture de partage




  L’Espagne a surtout réussi à créer un environnement dans lequel les chefs partagent leur savoir tout en se surprenant les uns les autres par une concurrence féconde. C’est pourquoi Andoni Luis Aduriz a créé Kitchen Dialogues, une rencontre internationale semestrielle organisée par l’association de grands chefs Euro-Toques. À force de partage, Ferran Adria a révolutionné le monde des tapas, dont l’ascension en qualité est remarquable depuis le milieu des années 2000. À partir de là, d’autres grands cuisiniers (Carles Abellan, Quique Dacosta, Dani García, Pedro Larumbe, Francis Paniego) se sont mis à ouvrir des gastrobars. Aujourd’hui, une nouvelle génération de chefs, de 30 à 45 ans, s’accomplit dans l’héritage de la « Nouvelle Cuisine basque ».




  Le succès de l’Espagne s’explique aussi en partie par le fait qu’elle a su créer un écosystème gastronomique avec de nombreux acteurs incluant la presse spécialisée, des symposiums et des institutions comme le Centre Culinaire Basque16. La double offre de celui-ci (maîtrise en Gastronomie et Arts Culinaires et master en innovation et gestion de restaurants) témoigne de cette forte ambition. Le fait que l’Espagne soit une destination touristique très prisée (plus de 82 millions de touristes en 2017) est un fort stimulateur pour les chefs. C’est ainsi que le président de l’Académie royale de gastronomie, Rafael Ansón, estime à 15 millions le nombre de touristes qui franchissent les Pyrénées pour la gastronomie espagnole.




  Une politique dynamique de soutien




  L’Espagne a réussi une transition remarquable, en vendant aujourd’hui dans le monde une image de modernité, à commencer par sa gastronomie. Dans les années 1990, la gastronomie espagnole a pris le relais d’autres traditions culturelles comme porteuses de la représentation de l’Espagne dans le monde, remplaçant la corrida, qui ne porte plus la vision de l’Espagne moderne, surtout avec le rejet général de la cruauté envers les animaux.




  Dans le cadre d’une approche globale de la gastronomie espagnole, l’Institut espagnol du commerce extérieur (ICEX) axe ses campagnes sur la valorisation des régimes méditerranéens, mettant en exergue leur capacité à lutter à la fois contre l’obésité, le cholestérol et le cancer. Le résultat est encourageant, avec un secteur agroalimentaire au cinquième rang en Europe, avec une production annuelle de 93 milliards d’euros en 2015, permettant notamment de dégager un excédent commercial vis-à-vis de la France de plus d’un milliard d’euros. Le lien entre le prestige de la « Nouvelle Cuisine espagnole » et des produits comme le très réputé jambon cru Ibérico est largement exploité, avec les résultats que l’on connaît. La volonté de se surpasser est manifeste chez les producteurs, qu’il s’agisse de légumes, de viandes, de fruits, de vins ou d’huiles d’olive (dont l’Espagne est le premier producteur mondial, avec plus de 250 variétés).




  La révolution vinicole du pays est récente (en 1987, la carte des vins du restaurant Zalacaín ne comptait quasiment que des vins français, quelques rares autres étant regroupés dans une catégorie à part). Cette révolution doit beaucoup à l’adhésion de l’Espagne à l’Union européenne en 1986, qui conduisit de nombreux propriétaires à vouloir rehausser la qualité de leur production en vue d’exportations désormais facilitées. Avec les progrès de la vinification (en adaptant les méthodes des producteurs bordelais), la qualité des vins espagnols se traduit par une forte poussée des exportations, depuis les années 2000.




  Le développement de la cuisine espagnole a aussi été favorisé par des prix inférieurs à ceux observés en France, des offres culturelles et de loisirs complémentaires de plus en plus attractives (festivals, fêtes traditionnelles, animations des rues, bars à tapas, restaurants et clubs branchés, lieu de fête et d’oubli des contraintes sociales). De plus, un certain nombre de compagnies aériennes ont bien perçu cette tendance et ont ouvert un nombre croissant de lignes low cost, en s’appuyant sur une offre d’infrastructures en amélioration constante.




  Une reconnaissance et un soutien à l’étranger, à commencer par les États-Unis




  En 2003, dans un article déjà cité au début du chapitre 2, Charlie Trotter témoigne d’un fort soutien à la gastronomie espagnole, en tant que nouvelle source d’inspiration grâce à ses chefs qui se sentent totalement libres dans leurs créations. Puis, en août 2003, The New York Times Magazine y consacrait un long reportage, intitulé A Laboratory of Taste.




  En 2006, une offensive commerciale d’ampleur est lancée, avec une campagne appuyée sur l’opération « Spain’s 10 : cuisine d’avant-garde » à New York, soutenue par l’ICEX, pour développer la promotion des produits espagnols. Le public a été conquis par l’exceptionnelle prestation des trois héros de la nouvelle cuisine ibérique, Martin Berasategui, Juan Maria Arzak et Ferran Adrià, mise à profit par les grandes marques espagnoles pour conquérir de nouveaux marchés, à commencer par celui des États-Unis.




  Les grands chefs espagnols connaissent un succès croissant à l’étranger grâce à leur excellente réputation, souvent confirmée par plusieurs étoiles au Guide Michelin, comme Iñaki Aizpitarte à Paris (restaurant Chateaubriand), Carmen Ruscadella à Tokyo (Sant Pau) ou José Andrés à Washington (Minibar, cuisine particulièrement avant-gardiste). Il faudrait aussi mentionner le chef Adrian Zarzo, qui a ouvert le restaurant Zarzo, à Eindhoven aux Pays-Bas, où il a rapidement obtenu sa première étoile Michelin. Le choix de Madrid en 2019 par les organisateurs du Wine & Food Pairing Festival, témoigne, une fois de plus, de la reconnaissance internationale de la gastronomie espagnole.




  La montée en puissance de la cuisine italienne




  Selon les conclusions d’une étude rendue publique17, la cuisine italienne peut s’enorgueillir d’être la plus populaire au monde18. Ce succès croissant a au moins sept causes :




  ‒l’émigration des Italiens fait que de l’Amérique du Nord à l’Australie, en passant par le Moyen-Orient et l’Asie, il y a partout des restaurants italiens. Manifestement, les Italiens ont su exporter leur cuisine et surtout l’intégrer dans la culture locale (les pizzas aux États-Unis se sont américanisées par leur épaisseur et leur contenu par exemple).




  ‒le goût agréable de cette cuisine, avec des plats qui s’exportent facilement, comme les pâtes, le risotto, les bruschettas à l’huile d’olive ou les pizzas, qui sont très faciles à cuisiner et à déguster, y compris pour les familles avec des enfants,




  ‒son caractère consensuel : à la carte de la majorité des restaurants italiens, il y a toujours diverses sortes des pâtes, mais jamais d’escargots de Bobbio ou à l’ail noir ; de plus, cette cuisine est différente mais sans inquiéter par un excès de différence, elle d’un exotisme rassurant pour un très large public.




  ‒sa facilité d’accès, la cuisine italienne étant une cuisine de demeure familiale, contrairement à la française, cuisine de restaurant (ce qui explique que la cuisine italienne puisse être qualifiée de populaire, contrairement à la française) ; de plus, la continuité entre restauration et commerce alimentaire est naturelle, les deux secteurs se renforçant mutuellement, comme en témoigne le succès de la chaîne Eataly19. Le tissu d’entreprises italiennes stimule en permanence le marché mondial avec des nouveautés qui valorisent les produits d’appellation d’origine protégée, ce qui permet de transformer les compétences culinaires des Italiens en produits industriels20.




  ‒sa richesse en fruits et légumes, qui fait que la cuisine italienne répond aux attentes des consommateurs soucieux de leur santé (et pas seulement des végétariens), pour qui la cuisine italienne est très facile à accommoder ; même les féculents, par leur mode de cuisson (relativement courte) ne provoquent pas de prise de poids ; de plus, le faible recours aux pesticides en Italie (deux fois moins qu’en France par hectare cultivé) répond bien, aussi, aux nouvelles attentes en matière de santé.




  ‒ses prix modérés, qui la distinguent de ceux des restaurants français (qui, à l’étranger, se situent fréquemment sur le créneau du luxe). La simplicité de la cuisine italienne offre un caractère accessible qui répond bien aux préoccupations des consommateurs d’aujourd’hui, qui n’ont pas envie de se poser des questions sur les intentions des créateurs des plats.




  ‒sa capacité à s’appuyer sur une agriculture très performante : la compétition est forte avec la France sur deux produits essentiels de leurs cultures respectives. L’Italie est devenue le premier producteur de vin au monde, avec quasiment 45 millions d’hectolitres, alors que la France doit se contenter désormais du troisième rang, avec 42 millions, juste derrière l’Espagne21. Sur le front de l’export, les Italiens sont une fois et demie plus dynamiques que leurs concurrents français, avec plus de 7,8 milliards d’euros (vs. un peu plus de 5 milliards pour la France). Le « pays des 365 fromages » est cependant devant l’Italie, avec 1,4 million de tonnes produites en France, contre 1,2 million en Italie22). Toutefois les échanges entre les deux pays sont déséquilibrés au profit de l’Italie, dont le Parmesan, la Mozzarella, la Burrata et le vinaigre balsamique sont plus demandés en France que le camembert, le Brie et le Roquefort ne le sont de l’autre côté des Alpes. La gastronomie italienne s’appuie sur une politique globale, ainsi qu’on le voit en matière d’œnologie, puisque l’Italie a mis en place une centaine de « routes des vins » alors que la France n’en compte qu’une vingtaine. De même, les régions mettent en œuvre des politiques de cohérence entre la gastronomie, le patrimoine culturel local et la promotion des produits locaux, comme on le voit au piémont, en Val d’Aoste, en Toscane et en Ombrie notamment.




  Le constat que l’industrie agroalimentaire française aligne quelques-unes des plus grandes marques mondiales et détient des parts de marché importantes sur les marchés d’avenir comme ceux d’Asie ne doit pas conduire à négliger le fait que l’offre de produits français est généralement jugée moins innovante que celle de l’Italie : un détour par les commerces du Royaume-Uni, dont le caractère prospectif est ancien, fait apparaître leur propension à préférer le « made in Italy ».




  Voilà quelques années que la cuisine italienne s’est réveillée en tant que cuisine originale et de qualité. À un tel point qu’en 2019, 367 chefs italiens avaient obtenu au moins une étoile au guide Michelin (ce qui place l’Italie au troisième rang mondial, derrière le Japon et la France), parmi lesquels : Massimo Bottura (dont L’Osteria Francescana à Modène a été classée en première place au World’s 50 Best Restaurants en 2016 et 2018), les frères Massimiliano et Raffaele Alajmo (restaurant trois étoiles Le Calandre à Sermola Di Rubano), Carlo Cracco (qui ne semble pas trop souffrir de la perte de la deuxième étoile Michelin). Il faut y ajouter Giancarlo Perbellini (La Locanda Perbellini) à Milan, ainsi qu’Antonino Cannavacciuolo, Enrico Bartolini, Andrea Berton, Enrico Crippa et Alfonso Iaccarino.




  Les grands chefs italiens qui prospèrent sur des terres lointaines en mettant en valeur une cuisine italienne très élaborée sont de plus en plus nombreux, à l’exemple de Raffaele Pluchino, qui connaît le succès avec son restaurant Papa à Sydney, Niko Romito (Bulgari, à Pékin) ou de Cristina Bowerman (Romeo, à Austin au Texas, après avoir obtenu une étoile Michelin en 2010 pour son restaurant Glass Hostaria à Rome).




  Ce qui caractérise ces chefs est leur dynamisme et leur créativité, n’hésitant pas à se lancer dans la bistronomie, la pizzeria gastronomique (comme les frères Alajmo, avec Amor à Milan), la street food de haute qualité ou dans des projets solidaires. Leur succès s’explique en partie par leur omniprésence dans les événements gastronomiques, les festivals et plateaux de télévision, les librairies…




  Révolution allemande ?




  Plutôt discrets, les Allemands montent en puissance avec efficacité : 308 restaurants étoilés au guide Michelin en 202023 (croissance d’un tiers en moins d’une décennie), ce qui constitue un record puisque seuls le Japon, la France et l’Italie en comptent davantage.




  Les chefs allemands maîtrisent aujourd’hui la technique, font preuve de créativité et attirent des étrangers. Certaines villes misent sur la gastronomie, comme Berlin, avec sept restaurants triplement étoilés et douze à une étoile. Malgré sa relativement petite taille, Freundenstadt (15 000 habitants, en Bade-Wurtemberg), se positionne sur le haut de gamme avec deux restaurants à trois étoiles (Barreis et Schwarzwaldstube24) et un établissement deux étoiles (Schlossberg). Autre exemple, Düsseldorf jouit de trois restaurants de grande qualité (Bread & Roses, Le Flair et Nenio).




  Ce n’est faire injure à personne d’affirmer que l’Allemagne n’est pas mondialement connue pour sa gastronomie ; dès lors comment s’explique cette émergence qualitative majeure ?




  Les chefs d’outre-Rhin sont obligés de faire preuve de créativité pour attirer des étrangers car, paradoxalement, les Allemands ne sont pas les premiers à soutenir leur propre gastronomie. En effet, à table, ils sont vite partagés entre le désir de se faire plaisir et le sentiment de culpabilité… (leur soutien à leur industrie automobile leur semble plus important). Un Allemand déclarera avec fierté qu’il a dépensé 150 euros pour un concert, mais s’il lui arrive de faire une dépense similaire dans un grand restaurant, il demandera à celui à qui il a fait cet aveu de rester discret… Le poste alimentation ne représente pas chez nos voisins d’outre-Rhin une proportion aussi élevée qu’en France (13,5 % vs. 15,6 %) : d’ailleurs, l’Allemand moyen se fournit de préférence chez les hard-discounters25 (40 % du marché alimentaire allemand).




  Une autre raison de la montée en puissance de cette cuisine tient au fait que de plus en plus de restaurants servent une cuisine de haut niveau, mais dans une ambiance décontractée, à l’image de la bistronomie en France.




  Le culte de la nature en Allemagne est très puissant (comme en témoigne la mythologie germanique) : de ce fait, la recherche de produits naturels et de qualité prime toujours chez les grands chefs. Michael Kempf, considéré comme un des meilleurs jeunes chefs allemands (Facil à Berlin, deux étoiles au Guide Michelin), sublime les saveurs naturelles avec des légumes et des herbes. Marco Müller, au Rutz aussi à Berlin, est connu pour sa maîtrise des produits naturels. Cela vaut aussi pour les produits de la mer : Kevin Fehling (ex-chef exécutif d’un navire de croisière) maîtrise, dans son restaurant La Belle Epoque au port de Lübeck, les fruits de mer comme probablement aucun autre dans cette partie de l’Europe.




  Ensuite, le manque de grande tradition et de forte variété locale conduit les chefs à conjuguer cuisines allemande et étrangères, à l’image d’Otto Heindrick (deux étoiles pour son restaurant Lorenz-Adlon à Berlin). En la matière, certains chefs font preuve de génie, comme Christian Bau (restaurant Victor’s fine dining), qui est devenu le plus jeune chef trois étoiles d’Allemagne en 2005. Dans le village de Perl-Nenning (en Sarre, près du Luxembourg), il prépare des plats uniques sans équivalent. Amoureux de l’Asie, il conjugue haute cuisine française (sous forme épurée et actualisée) et produits japonais. Il maîtrise le jeu difficile de contrastes entre doux/acide, croustillant/ mou et chaud/froid. Il va même jusqu’à utiliser des porcelaines de formes et couleurs diverses au cours d’un même menu afin de réaliser une symbiose entre les produits, la culture et l’art culinaire de chaque continent. Helmut Thieltges, au Waldhotel Sonnora (dans un village isolé de Rhénanie), s’inspire des tendances mondiales pour créer des plats uniques mais toujours dans la cohérence. Alfons Schuhbeck (formé dans divers restaurants d’Europe) montre qu’il peut mettre à jour des plats bavarois classiques avec des saveurs mondiales. Tim Raue (restaurant éponyme à Berlin, deux étoiles Michelin) apporte une touche de cuisine orientale.




  Holger Stromberg s’est fait connaître comme cuisinier de l’équipe nationale de football (son rôle dans le succès en Coupe du monde est réel) en prouvant une capacité hors pair à intégrer les ingrédients locaux partout où l’équipe allemande jouait, ouverture qui a ensuite inspiré sa cuisine.




  L’Allemagne s’enorgueillit de quelques cuisiniers de génie, comme Eckart Witzigmann, élevé par le guide Gault & Millau au rang de “chef du siècle” (aujourd’hui retiré). Heiko Antoniewicz, qui a cuisiné pour de nombreuses têtes couronnées, était de surcroît devenu maître de la gastronomie moléculaire avant de se retirer des cuisines. Harald Wohlfahrt, longtemps considéré comme l’un des meilleurs chefs en Europe, entretient ses trois étoiles depuis 22 ans au Schwarzwaldstube, où il excelle dans sa maîtrise des ingrédients locaux de qualité, la création d’une atmosphère exceptionnelle dans un cadre bucolique et dans la formation du personnel (dont plusieurs chefs étoilés en Allemagne ont bénéficié). Sven Elverfeld (Aqua à Wolfsburg), s’est hissé au 28e dans le guide des 50 meilleurs restaurants du monde, devant nombre de Français.




  La maîtrise technique des chefs allemands est étincelante, ce qui explique qu’ils s’exportent, à Rome (Heinz Beck), à Dubaï (Marko Müller), à Moscou (Heinz Winkler) ou à Bangkok (Mathias et Thomas Sühring).




  Le rapport de Wren Kitchens, qui établit un Top 10 des meilleures villes culinaires d’Europe (à partir du nombre d’étoiles Michelin, des prix des plats et des boissons) fait apparaître quatre villes allemandes : Aix-la-Chapelle, Leipzig, Berlin et Dresde26.




  Les pays nordiques ont réussi à promouvoir une Nouvelle cuisine nordique




  Il faut bien reconnaître le caractère novateur de cette nouvelle cuisine, sans racines comparables à celles de la gastronomie française. Les pays scandinaves et la Finlande totalisent ensemble 65 restaurants étoilés, nombre en croissance régulière.




  Un événement passé relativement inaperçu en France doit être souligné : la compétition du Bocuse d’Or, fin janvier 2019 à Lyon, a été marquée par l’absence de la France du podium des trois meilleurs. Pour la première fois, le Bocuse d’or récompense trois chefs nordiques. Les résultats du concours méritent d’être regardés de près : médaille d’or à Kenneth Toft-Hansen, chef du Svinkløv Badehotel (à Fjerritslev au Danemark), médaille d’argent à Sebastian Gibrand (Gibrands Gastronomi, société de catering officiant en plusieurs endroits de Suède) et médaille de bronze à Christian André Pettersen (Restaurant Mondo à Sandnes en Norvège). On comprend qu’un tel résultat puisse susciter un choc dans le monde de la gastronomie et on ne peut s’empêcher de penser qu’il reflète une réalité désormais incontournable. La réaction des chefs français a été très fair-play, en reconnaissant la qualité professionnelle des chefs étrangers récompensés, mais en suscitant un doute sur le caractère loyal de la concurrence. En effet, ces résultats n’ont pas tardé à générer une polémique mettant en avant le fait que les vainqueurs avaient à leur disposition de très gros budgets pour se préparer durant deux ans et qu’ils disposaient de coaches parmi d’anciens vainqueurs du Bocuse d’Or. Certains pays réservent en effet des moyens considérables pour la promotion de leur gastronomie par le biais notamment d’une importante communication institutionnelle, ce que l’État français ne fait pas dans la même proportion. Cela étant, il n’y a aucune raison de penser que le jury international (composé, faut-il le rappeler, de très grands chefs internationaux) n’ait pas voté en toute conscience.




  Ce n’était pas la première fois qu’un Scandinave décrochait le Bocuse d’Or. Déjà, en janvier 2011, un chef danois âgé de 36 ans, Rasmus Kofoed (chef du Geranium à Copenhague) en était récompensé (aujourd’hui trois étoiles Michelin).




  C’est encore au Danemark que l’on trouve l’un des chefs les plus récompensés : René Redzepi (Noma, à Copenhague27) est connu pour sa réinterprétation de la cuisine nordique. Hene Kirkeby Kro (restaurant éponyme) et Rasmus Munk (Alchemist) en ont obtenu deux, parmi d’autres, non moins méritants. L’Alchemist est un établissement qui vaut à lui seul le déplacement à Copenhague (ville au demeurant intéressante) pour une combinaison de l’art, de la performance et des effets visuels avec une cinquantaine de plats exécutés à la perfection. Vous ne vous contenterez pas d’être assis à table…




  La montée en puissance de Kenneth Toft-Hansen (déjà cité) s’explique par sa cuisine reposant sur une recherche d’authenticité : pêcheurs et producteurs locaux (y compris les meuniers et les laitiers) sont à l’honneur à chaque repas, les menus respectent les rythmes de la nature et sont dépourvus de tout ajout chimique, dans un cadre authentique.




  D’autres chefs danois vont faire parler d’eux, comme Søren Selin et Christian Aarø (AOC & Co à Copenhague). Cette cuisine s’exporte avec succès : la danoise Kamilla Seidler (formée auprès de grandes tables étoilées comme le Mugaritz à Saint-Sébastien) a ouvert28 le Gustu (« saveur » en Quechua) à La Paz, dont la notoriété lui a permis d’ouvrir des écoles très convoitées dans plusieurs pays.




  Les Suédois ont aussi leurs héros : Magnus Nilsson a fait de Fäviken, pourtant à 600 kilomètres au nord de Stockholm, l’un des restaurants les plus cotés du monde. Succès bâti sur le respect de la nature. Quant à Mathias Dahlgren, premier suédois au palmarès du Bocuse d’Or (dès 1997), il est l’un des pionniers de la révolution gastronomique scandinave. Après avoir connu la gloire29, il ouvre le Rutabaga (restaurant lacto-ovo-végétarien) par conviction environnementale. Les Norvégiens quant à eux ont Christopher Davidsen, Bocuse d’argent 2017 et chef étoilé du Speilsalen à Trondheim.




  Il n’y a pas que les pays scandinaves : le Finlandais Hans Välimäki (Chez Dominique à Helsinki) a obtenu deux étoiles au Michelin et un prix « spécial plateau » a été remis à un Finlandais lors du Bocuse d’Or 2019…




  Rien ne semble arrêter le développement de la New nordic kitchen, qui s’appuie sur des produits naturels, frais, locaux, assez peu transformés et qui va au-delà de la Scandinavie et de la Finlande. Ce n’est pas un hasard si l’Estonie a été choisie pour l’organisation de la cérémonie de remise des « Bocuse d’Or » 2020. Il y a d’ailleurs fort à parier que dans quelques années, on voit apparaître dans les classements internationaux des restaurants de qualité estoniens.




  Même les Anglais ! Le temps semble révolu où les Français considéraient la cuisine anglaise avec un certain dédain, n’y voyant que l’agneau à la menthe, avec des gelées aux couleurs déroutantes et à la consistance flasque inquiétante. Des chefs britanniques comme Jamie Olivier et Gordon Ramsay, au travers de leurs ouvrages et émissions culinaires, ont su démontrer l’inventivité de la cuisine anglaise, au-delà de leur île. Cela explique en partie que les Parisiens acceptent de s’en remettre parfois à des chefs anglais pour les nourrir. Il n’y a pas de quoi constituer une gastronomie concurrente de la française, mais cela montre en tout cas que le monopole de l’attractivité et de la créativité est fissuré.




  Les chefs anglais parviennent, de plus en plus nombreux, à démontrer le raffinement et la qualité de leurs plats. On n’en citera ici que quelques-uns. Heston Blumenthal (The Fat Duck, trois étoiles et Dinner by Heston Blumenthal au Mandarin Oriental London, deux étoiles), Isaac McHale (The Clove Club), James Knappett (Kitchen Table), Merlin Labron-Johnson (Clipstone), Simon Rogan (L’Enclume, Aulis, Roganic) et Stephen Harris (The Sportsman) sont autant de chefs qui témoignent des progrès de la cuisine Outre-Manche. Il faudrait aussi mentionner Clare Smyth (Core by Clare Smyth, à Londres, 2 étoiles Michelin) qui a été nommée World’s Best Female Chef 2018.




  Les grands chefs qui officient au Royaume-Uni se multiplient : Pierre Kaufman, Marco Pierre White, la liste est de plus en plus longue… la question de savoir s’ils sont britanniques ou Français devient relativement secondaire car ces derniers influencent de plus en plus nettement les cuisiniers britanniques. On peut d’ailleurs affirmer que la vitalité de la cuisine à Londres, depuis le début des années 2000, doit en grande partie à l’influence de chefs français expatriés. Cela pourra surprendre plus d’un Français, mais il semble que les Britanniques ont tiré les leçons de leurs voisins les plus accomplis, ont adapté et transformé des ingrédients et des plats français pour produire aujourd’hui une cuisine que de nombreux voyageurs considèrent comme l’une des plus innovantes.




  En soutien à l’offensive de charme de leurs chefs, les Anglais ont lancé le déjà évoqué World Best 50 restaurants, classement de ce que quelques journalistes considèrent comme les cinquante meilleurs restaurants du monde.




  Pluie d’étoiles aux Pays-Bas




  Les Pays-Bas sont devenus, en quelques années, une destination gastronomique de classe mondiale. La période où les voyageurs se rabattaient sur des restaurants indonésiens faute d’avoir identifié des établissements enthousiasmants du cru est définitivement révolue. Même si ce n’est sûrement pas le seul critère pertinent, on relève que le guide Michelin honore 111 restaurants, de trois étoiles pour deux d’entre eux30, deux étoiles pour 17 restaurants et une pour 92 établissements, à quoi s’ajoutent 133 restaurants bénéficiant du Bib Gourmand. Cette consécration est largement due aux efforts de l’Alliance Gastronomique Néerlandaise (le plus ancien partenariat culinaire en Europe), fondée par une vingtaine de grands chefs qui ont déployé beaucoup d’énergie pour développer la formation des cuisiniers et faire connaître la gastronomie de leur pays.




  Comment s’explique cette explosion d’étoiles ? Dans un monde qui recherche de plus en plus l’authenticité, la proximité de la nature et l’originalité, les chefs cuisiniers néerlandais bénéficient de nombreux produits régionaux et frais pour des créations culinaires surprenantes par la liberté qu’ils se sont accordée. Le fait que les Pays-Bas représentent un des premiers pays au monde qui aient protégé la liberté de penser et de créer n’y est sûrement pas totalement étranger. Commentant la sélection 2019, Gwendal Poullennec, le directeur international des guides Michelin, a déclaré publiquement que « les jeunes chefs, s’inspirant parfois du travail de leurs pairs, sont en train de porter la gastronomie néerlandaise à un nouveau niveau de créativité, d’innovation et de saveurs ». De plus, la traditionnelle ouverture des Pays-Bas sur le monde en fait une scène culinaire multiculturelle enrichie de nombreuses influences, ainsi qu’en témoigne le Zout & Citroen (à Oosterhout) dont le chef, Bram Helleman, maîtrise les épices du monde sans affaiblir l’équilibre subtil de ses plats.




  À cela s’ajoute un mouvement novateur, Dutch Cuisine31, qui dépense beaucoup d’énergie pour promouvoir la cuisine des Pays-Bas à l’échelle internationale. En partant d’une culture culinaire de plus en plus assimilée à une cuisine saine et responsable, pragmatique, partant du principe less is more, une créativité unique s’est développée. Luc Kursters (Bolenius, à Amsterdam) illustre parfaitement cette tendance avec des plats à base de légumes venant de son jardin potager ; on peut même affirmer qu’il représente l’un des fleurons du mouvement Dutch Cuisine.




  Nombreux sont ceux qui ont reçu une formation française, comme Rogier van Dam (Lastage), Dennis Kuipers (Vinkeles), tous deux à Amsterdam ou le chef de l’Hotel de Nederlanden, à Vreeland, Wilko Berends. Jonathan Zandbergen, vainqueur du célèbre concours Taittinger, éblouit la clientèle du restaurant de l’Hôtel Merlet à Schoorl (au nord d’Amsterdam) et ne cache pas sa francophilie, évoquant volontiers sa fascination pour Escoffier. Naturellement, la liste en serait trop longue. On, se contentera d’insister sur le fait que pour eux, c’est un enrichissement technique qui ne les empêche pas de s’engager dans des créations indubitablement néerlandaises.




  Deux chefs d’exception méritent une mention particulière. À Zwolle, Jonnie Boer a rapidement conduit De Librije (trois étoiles Michelin) en bonne place sur la liste des meilleurs restaurants au monde. Avec son épouse Thérèse, sommelière, il sert des plats d’un grand raffinement, à base de produits frais. De son côté, Jannis Brevet (Inter Scaldes à Kruiningen, trois étoiles aussi) exploite au mieux les eaux zélandaises et les fromages et fruits du polder de Beveland dans la province maritime de Zélande.




  À Amsterdam, plusieurs chefs de renom font honneur à la cuisine néerlandaise : Onno Kokmeijer (Ciel Bleu) sert des créations innovantes et Richard van Oostenbrugge peut se permettre un subtil jeu de mots (Bord’eau) pour son établissement bordant la rivière Amstel, tout en servant des créations exceptionnelles. N’oublions pas Rogier van Dam (Lastage), Christopher Naylor (Vermeer) et Sidney Schutte (qui, au Spectrum, fait découvrir des sensations gustatives uniques).




  Le pays étant très décentralisé, il n’est pas surprenant de trouver des établissements de très haute volée en province : en Zélande, Edwin Vinke (De Kromme Watergang à Hoofdplaat) met en exergue les saveurs de terre et de mer des produits locaux, François de Potter (La Trinité à Sluis) multiplie les saveurs, Rutger van der Weel (Katseveer à Wilhelminadorp) met l’accent sur la convivialité et Sergio Herman (Pure C à Cadzand) combine produits locaux et influences méridionales.




  Ailleurs, le chef Hans van Wolde (Beluga Loves You, à Maastricht), ne sert pas du caviar mais imagine des plats économiques de grande classe. À Rotterdam, Fred Mustert (restaurant portant son prénom) travaille des produits purs de manière très originale. À Giethoorn, le chef Martin Kruithof (De Lindenhof) fait partager des sensations gustatives uniques. Quant à lui, Stefan van Sprang (Aan de Poel à Amstelveen) mise sur une ambiance cosmopolite et des plats frais et créatifs.




  Les chefs néerlandais commencent à s’exporter : Nick Bril (The Jane) à Anvers, a été à la 15e place du classement des Best Chef Awards en 2018. La cheffe Margot Janse s’est installée en Afrique du Sud, à Franschhoek, mais c’est surtout dans une optique sociale, ayant décidé de livrer des repas aux élèves des écoles primaires et non scolarisés de la ville.




  Discrétion mais efficacité en Belgique et en Suisse




  On ne vous apprendra rien en vous rappelant que le Belge est un bon vivant, les plaisirs de la table font partie de la joie de vivre de ce pays. Il ne faut donc pas être étonné si notre voisin d’outre Quiévrain compte, par tête d’habitant, plus de restaurants étoilés que la France32.




  Nos voisins aiment la bonne cuisine et aiment cuisiner : plus de 70 % des Belges cuisinent tous les jours ! Manifestement, ils sont attachés au « fait maison », comme en témoigne le fait que seuls 30 % d’entre eux se laissent aller à la facilité de la livraison à domicile. Leur souci de la qualité et du « manger sain » conduit 20 % d’entre eux à acheter et cuisiner bio. Comme on pouvait s’y attendre, la cuisine belge n’existe pas vraiment, alors que les chefs belges correspondent à une réalité incontestable. Pour faire simple, disons qu’il y a trois cuisines.




  La cuisine bruxelloise est une cuisine régionale qui a assimilé les spécialités régionales flamandes et wallonnes, ainsi que des influences française, italienne, espagnole et marocaine (reflétant l’immigration naturellement).




  La Flandre est connue pour ses asperges à la flamande, carbonade flamande, oie à la flamande, chicons braisés à la flamande, quiche flamande, waterzooï de Gand, sole à la manière de Zeebrugge, hochepot des Flandres, anguille au vert et Potjevleesch (littéralement : viande en petit pot).




  La Wallonie se défend avec son Bœuf de race blanc bleu, son lapin à la tournaisienne, ses boudins de Liège, son jambon d’Ardenne et son porc piétrain, la couque de Dinant, la tarte au riz de Verviers.




  Les autorités des trois entités fédérales oublient leurs querelles lorsqu’une autorité supranationale envisage une décision qui est perçue comme une attaque contre les traditions gastronomiques nationales. C’est ainsi que tous les politiciens belges ont protesté quand la Commission européenne a émis en 2017 des recommandations visant à limiter l’emploi de l’acrylamide33.




  Une bonne partie de l’Europe a pu se régaler dans des établissements de qualité tels Bon Bon (Christophe Hardiquest), Le Chalet de la Forêt (Pascal Devalkeneer), La Villa Lorraine (Maxime Colin), Comme chez soi (Lionel Rigolet) ou Bruneau (Maxime Maziers) à Bruxelles, le Hof van Cleve (Peter Goossens, à Kruishoutem en Flandres, Le Château du Mylord (Jean-Baptiste Thomaes) à Ellezelles ou l’Auberge du Moulin Hideux (Julien Lahire) à Bouillon en Wallonie. Ces établissements se caractérisent par la créativité de leur chef mais dans le respect des traditions ; à leur table, on ne peut être qu’en Belgique ! Les grands chefs qui ont fait honneur à la gastronomie belge sont nombreux, à l’image de Pierre Wynants, Claude Dupont, Jacques Deluc, Robert Vanduüren, Pierre Romeyer et Pierre Fonteyne34.




  On manque de place pour citer tous les chefs35, mais on aura quand même une pensée pour Benoît Neusy (L’Impératif, à Roucourt), Frédéric Chabbert (Dôme, à Anvers), Sam Van Houcke (Maste à Gand) et Marcello Ballardin (OAK à Gand aussi). Certains sont fortement engagés dans le développement durable, à l’image du chef flamand Frank Fol (ancien chef* de Sire Pynnock à Louvain), également connu sous le nom de « De Groentekok » (« le cuisinier du vert »), qui cuisine depuis des décennies en mettant au premier plan les légumes et les fruits. Il a même pris sa plume pour démontrer qu’avec 45 techniques de cuisson des légumes, on peut leur donner un goût optimal sans s’ennuyer.




  Il n’y a pas que des hommes : Ricarda Grommes (Quadras, à Saint-Vith en Wallonie) a obtenu sa première étoile et le prix Michelin de la Femme Chef en 2017. Lydia Glacé (Les Gourmands, à Blaregnies), est connue pour sa cuisine conçue autour de produits simples mais pleins de saveurs. Stéphanie Thunus a ouvert récemment Au Gré du Vent près de Seneffe. Deux autres cheffes ont donné leur nom à leur restaurant, Arabelle Meirlaen qui valorise les vertus naturelles des plantes de son potager (à Marchin en Wallonie) et Isabelle Arpin (à Bruxelles), qui s’efforce de faire découvrir des saveurs et des parfums dans une ambiance décontractée.




  La Belgique est crédible depuis longtemps au plan international, c’est pourquoi elle attire de grands chefs qui n’y sont pas toujours nés, à l’image de San Hong Degeimbre (L’Air du Temps à Namur) né en Corée. Le pays brille dans les concours internationaux : aux Best Chef Awards de 2018 (sélection de 300 chefs de par le monde), trois Belges figurent dans le top 50 : Peter Goossens (20e), Gert De Mangeleer (34e) et Benoit Dewitte (45e). Le guide Gault et Millau a honoré à David Martin (La Paix à Anderlecht) du titre de chef de l’année 2019 belge. Le caractère du chef est un critère essentiel, ce qui permet d’affirmer qu’il s’agit plutôt d’une distinction de la personne que du restaurant où ils officient. Sam Van Houcke (Maste à Gand) s’est fait un nom auprès du grand public en gagnant des concours internationaux prestigieux, comme le European Global Chef Challenge.




  D’ailleurs ces chefs commencent à s’exporter avec succès : Arnaud Donckele (formé chez Alain Ducasse et Michel Guérard) a obtenu trois étoiles pour son restaurant La vague d’or à Saint-Tropez et a été glorifié à l’occasion du Top 100 des meilleurs chefs du monde élaboré par le magazine Le Chef. Citons aussi Yvan Zaplatilek, chef du restaurant Yvan à Paris (avec un parcours sortant des sentiers battus : service militaire au poste de cuisinier du Roi de Belgique, restaurant Romeyer près de Bruxelles et Dodin Bouffant à Paris).




  Un autre voisin de la France monte en puissance discrètement : la Suisse ne peut plus se résumer au Restaurant de l’Hôtel de Ville à Crissier (à côté de Lausanne) comme on a pu avoir tendance à le faire il y a encore une trentaine d’années. En 2020, la Suisse compte 122 restaurants étoilés au Michelin, dont 3 trois étoiles, 22 deux étoiles et 97 une étoile. Si l’on s’en tient au total d’établissements étoilés rapporté au nombre d’habitants, la comparaison n’est pas favorable à la France36. On ne citera pas tous les étoilés, en se contentant des trois triplement étoilés : Restaurant de l’Hôtel de Ville (déjà cité), Schloss Schauenstein à Fürstenau (Grisons) et le Cheval Blanc by Peter Knogl à Bâle. D’autres chefs ne tarderont pas à faire parler d’eux, comme Jérémy Desbraux, Sven Wassmer, Silvio Germann, Andreas Caminada, Marcel Skibba, Enrico Cerea, Paolo Rato et Tobias Funke. Une telle liste témoigne d’une forte montée en puissance du pays. Fait relativement nouveau, les grands chefs suisses s’exportent avec succès, à l’image de Boris Grange (formé chez Freddy Girardet) qui tient à Rangoon Le Planteur, restaurant considéré comme le meilleur établissement occidental de Birmanie.




  Il ne serait pas sans intérêt d’évaluer la proportion de chocolat suisse dans les cuisines des grands restaurants et pâtissiers de France par rapport au chocolat français… les auteurs n’ont pu s’y livrer mais sont prêts à prendre des paris. Enfin, ce n’est pas un hasard si parmi les 25 premières écoles de formation les plus réputées dans le monde en matière d’hôtellerie-restauration, quasiment la moitié est en Suisse. Ce n’est pas un hasard non plus si le groupe Ducasse Éducation a choisi Glion comme partenaire pour l’accélération de son expansion internationale (cf. chapitre 11).




  Demain la Pologne et la Croatie ?




  La Pologne fait apparaître un paysage gastronomique en pleine renaissance. Depuis une dizaine d’années, une nouvelle génération de chefs conjugue traditions séculaires polonaises et tendances créatives contemporaines. Un bref survol historique est nécessaire pour comprendre la situation actuelle. Au XIXe et au début du XXe siècles, la Pologne est sous la domination des Russes, ensuite des Allemands, puis des Autrichiens. Ces occupations avaient en commun de vouloir éradiquer la culture polonaise à un point tel que les Russes avaient interdit à la population de parler polonais. De même étaient étouffés l’art, la littérature et la musique. La résistance du peuple polonais s’est traduite par une forte volonté de préserver les traditions nationales, par le biais de la nourriture. Cette résilience a été très utile lorsque le totalitarisme communiste s’est efforcé, de nouveau, d’effacer la culture nationale pendant un demi-siècle. La mémoire des familles a joué un rôle essentiel, car les magasins étaient quasiment vides et les rares restaurants étaient réservés à la nomenklatura des riches membres du parti communiste. Au lendemain de la chute du mur de Berlin, les auteurs ont pu mesurer le capital de sympathie que pouvait générer la traversée du pays avec un grand coffre plein de victuailles de France qu’ils ont pu offrir au gré des rencontres.
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