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 À mon précieux « harem »,
 Aimée, Georgine, mes aïeules d'hier,
 Christine, Eléonore, Adeline, mes muses d'aujourd'hui,
 toutes trois agrégées émérites en Histoire de mots, de goûts, de saveurs
  et de couleurs, 
 À notre « ruche » bourdonnante,
 À celles et ceux, Cuisiniers, Pâtissiers, Chefs en devenir…, riches d'un beau talent,
 qui m'incitent chaque jour à poursuivre mes rêves, en allant toujours plus loin.
 Ils ont pour nom : Olivier, Stéphane, Sébastien, Nicolas, Benjamin, Marie, Marion,
 Mélanie, et les autres…
 À toutes et tous, j'exprime ici l'infini plaisir que j'ai à cultiver,
 en leur compagnie, cette allègre passion qui, à Eugénie, nous rassemble,
 autour d'une belle Cuisine « Naturaliste »®, dont le terroir est fer de lance.
 « Il est des mets, habilement composés, empreints de fantaisie et de succulence,
 laissant présager une belle carrière et qui, “ô déception”, recueillent un écho
  presque éphémère… 
 D'autres, longuement bercés, intemporels, subtilement impertinents,
 traversent le siècle avec l'élégance imperturbable de lords anglais, récoltant
 l'assentiment concerté des gourmets-gourmands.
 Ainsi va le sort envié des “Best Of” ! … »
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 Pâtissier de formation, comment êtes-vous devenu
 un précurseur de la Nouvelle Cuisine et de la Grande
 Cuisine Minceur  ®  ?
 En 1952, je fus reçu 1er
 aux épreuves du C.A.P. Pâtisserie
 d'Île-de-France et rencontrai Jean Delaveyne, tout juste
 sacré Meilleur Ouvrier de France Pâtissier. Il devint, avec
 Paul Bocuse, mon mentor. Les pâtissiers souffraient alors
 inexplicablement d'un manque de considération dans les
 brigades de cuisine des palaces. Devenu Chef Pâtissier au
 Crillon en 1957, je m'insurgeai aussitôt contre la chose.
 Après quelques passes d'armes, nous nous rapprochâmes
 rapidement des cuisiniers et, c'est ainsi que je le devins… La
 cuisine était encore académique ! Et, il parut, donc, évident
 à notre bande d'amis de braver, avec impertinence, le réper-
toire de la vieille école du grand Escoffier, en créant de
 nouveaux plats. Le symbole de cette « Nouvelle Cuisine »
 fut la décoiffante Escalope de Saumon à l'Oseille des frères
 Troisgros. Puis, vint ma Salade « Gourmande ». Terrienne,
 végétale, animale, composée de haricots verts et asperges
  cuits 
  al dente 
 , de copeaux de foie gras et de truffe, elle dut
 supporter l'anathème des « anciens » ! Pour la première fois,
 une salade osait marier le vinaigre au foie gras, campant
 cette Nouvelle Cuisine et préludant déjà aux prémices de
 ma Grande Cuisine Minceur®.
 Sa genèse commença en 1968, au Pot-au-Feu, lorsqu'Anto-
nio, célèbre coiffeur parisien, me demanda de créer un
 snack diététique pour ses clientes, « la Ligne ». Après avoir
 rencontré Christine et m'être installé, en 1974, à Eugénie,
 petit village thermal déjà prisé pour ses cures d'amaigris-
sement, j'eus, avec effroi, l'occasion d'observer ce que les
 curistes mangeaient : des carottes râpées, sommairement
 assaisonnées ! Mon rôle, sinon mon devoir, était de faire
 mieux. C'est ainsi que, depuis 40 ans, nous pratiquons
 cette Grande Cuisine Minceur®, qui proscrit, savoureuse-
ment, le gras et le sucre.
 Selon vous, quelles sont les clés pour allier Cuisine
  Minceur 
 ®
 et haute gastronomie ?
 Créer une cuisine légère tout en respectant la tradition gas-
tronomique française n'est pas une mince affaire ! Après
 m'être formé progressivement à la diététique, nous avons
 développé de nombreux stratagèmes. La vinaigrette en est
 un bon exemple : nous supprimons deux tiers de sa propor-
tion en huile pour la remplacer par des bouillons onctueux et
 délicatement parfumés. Nos liaisons se font à base de yaourt
 ou de purée de légumes et nous créons de nouvelles sensa-
tions aromatiques à partir d'une infinité de techniques. Nous
 travaillons beaucoup par substitution, en cuisine comme en
 pâtisserie, et nous avons appris à remplacer le gras d'une
 saucisse, la crème au beurre dans un chou…
 Nous avons également traduit un grand nombre de
 recettes traditionnelles en version allégée : cassoulet,
  1958 
  1965 
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  GOURMAND 
  1/ L'USTENSILE ET LES PRODUITS SANS LESQUELS VOUS NE 
  POUVEZ CUISINER 
  Les 
  gigantesques 
  cheminées 
  sans 
  lesquelles 
  nous 
  ne 
 saurions cuire et fumer subtilement, à la braise de bois,
 légumes de saison, foies gras, poissons, volaille et bœuf…
 Elles orchestrent d'ineffables symphonies.
  2/ VOTRE BOISSON DE PRÉDILECTION 
 L'eau minérale naturelle fraîche pour me désaltérer, servie
 dans un verre à pied en cristal.
  Les 
  vins 
  élégants 
  pour 
  le 
  plaisir, 
  et 
  qui 
  continuent 
  de 
 m'intriguer par leur mystérieuse évolution dans le temps.
  3/ LE LIVRE DE CUISINE QUI VOUS EST INDISPENSABLE ?
 Je suis et reste un dévoreur insatiable de livres de cuisine
 anciens. De Pierre de Lune à Marin, de Massialot à Menon,
 de Carême à Nignon… L'on peut continuer à y dénicher des
  idées fort originales. 
  La 
  Physiologie 
  du 
  goût 
  de 
  Brillat-Savarin, 
  prémonitoire 
  en 
  matière 
  de 
  cuisine 
  respectant 
  la 
  santé, 
  le 
  Larousse 
  gastronomique 
 , édition 1938, must de la grande cuisine
  classique, 
  font 
  partie 
  de 
  ceux 
  qu'il 
  m'arrive 
  encore 
  de 
 parcourir. Toutefois, je souhaite avant tout conserver mon
 total libre arbitre et continuer de rêver aux recettes en
  gestation. 
  4/ VOS PÉCHÉS MIGNONS 
 Les salons d'antiquités, les musées, les belles promenades
 en provinces de France, l'amitié… et un bon cassoulet.
  5/ SIVOUS N'AVIEZ PAS ÉTÉ CUISINIER, VOUS AURIEZ AIMÉ ÊTRE… 
  Dans l'ordre :
  Curé 
 Comédien (un restaurant n'est-il pas un théâtre ouvert en
 matinée et soirée ?)
 Médecin (voir mon École de Cuisine de Santé®)
  6/ VOTRE COLLECTION 
 Une galerie étonnante de « Portraits Vivants », tirés au fil des
 ans à Eugénie, ceux de tous les jeunes chefs de grand talent,
 à leurs débuts, devenus aujourd'hui, à leur tour, icônes de
  notre beau métier. 
  7/ VOTRE DEVISE 
 Cuisiner comme l'oiseau chante, en toute liberté.
 hachis Parmentier, sauce béarnaise, Paris-Brest, soufflé au
 chocolat… Ces recettes-là illustrent le principe sur lequel
 se fonde la Cuisine Minceur
 ®
 : la ligne de force de notre
 cuisine est le goût, et son corollaire immédiat, le plaisir.
 Il est, en effet, impératif d'inscrire le goût et le plaisir au
 cœur de toute démarche alimentaire, plus encore, dans
 celle liée à la santé.
 Et, c'est parce que l'enseignement de la cuisine en France
 ne prend pas en compte cette nouvelle orientation essen-
tielle, que nous avons ouvert, à Eugénie, notre Institut de
 formation en Cuisine de Santé®.
 Vous avez donc ouvert en 2013 l'Institut Michel Guérard®.
 En quoi la transmission et le partage sont-ils importants
  pour vous? 
 Chaque jour, nous nous proposons de faire vivre à nos
 clients un moment de grâce. Le partage est avant tout
 l'essence de notre métier. Et cela ne saurait s'accomplir
 sans le travail en finesse de toute une brigade, passionnée
 et complice. J'ai ainsi la chance d'avoir, à mes côtés, Olivier
 Brulard. Meilleur Ouvrier de France également, il porte en
 lui cette volonté profonde de transmettre aux jeunes gens
 notre expérience, notre histoire des goûts, nos méthodes,
 notre sensibilité… et celle de les former à l'excellence.
 Nous sommes évidemment très proches de tous nos col-
laborateurs et vivons le terrain en étroit compagnonnage.
 Ce partage, j'ai aussi la chance infinie de le vivre, au quo-
tidien, depuis 40 ans, avec mon épouse Christine. Nos
 talents réciproques opèrent en symbiose et nous nous
 provoquons l'un, l'autre, pour n'être jamais en retard d'un
 rêve. La transmission s'inscrit aussi dans la lignée, puisque
 nos deux filles suivent nos traces. Elles ont choisi de nous
 rejoindre depuis quelques années et nous travaillons inten-
sément, de concert, en pleine harmonie.
 Nous sommes, par ailleurs, très impliqués dans le dévelop-
pement de notre économie locale : éleveurs, producteurs,
 commerçants… Notre restaurant est une vitrine alléchante
 pour les beaux produits que nous aimons cuisiner : les
  volailles de 
 Monsieur Tauzin, les agrumes de Monsieur
 Dufau, les fraises et framboises des sieurs Cazade et Sébi…
[image: ][image: ]
  TARTE FINE 
  CHAUDE À LA TOMATE 
  LES HUÎTRES 
 À LA CHIBOUST DE CAFÉ VERT, 
  GINGEMBRE ET FLEUR DE 
  CORIANDRE 
  08 
  16 
  LA POITRINE 
  DE VOLAILLE DES LANDES, 
  CUISINÉE AU LARD 
  SUR LA BRAISE 
  LE BAR DE LIGNE 
  AU NATUREL, 
  EN SON JUS DE CUISSON 
  AUX SIMPLES DU JARDIN 
  54 
  62 
  SOM 
  MAI 
  RE 
l l l l [image: ][image: ]
  L'OREILLER 
  MOELLEUX 
  DE MOUSSERONS ET DE MORILLES 
  AUX POINTES D'ASPERGES 
  L'ŒUF POULE 
  AU CAVIAR À LA COQUE, 
  CHAUD-FROID DE POMME DE TERRE 
  SOUS LA CENDRE 
  LE HOMARD RÔTI, 
  LÉGÈREMENT FUMÉ 
 À LA CHEMINÉE 
  26 
  36 
  46 
  LE FILET DE BŒUF 
  SUR LE BOIS ET SOUS LES 
  FEUILLES, JUS DE VIANDE 
  ET JUS DE RAISIN 
  UN SOUFFLÉ 
  ÉPOUSTOUFLANT, 
  RAFRAÎCHI À LA VERVEINE 
  DU JARDIN 
  LE GÂTEAU 
  MOLLET 
  DU MARQUIS DE BÉCHAMEL 
  GLACE FONDUE À LA RHUBARBE 
  88 
  70 
  80 
l l l l l l [image: ]
  08 
  HISTOIRE 
  TARTE FINE 
  CHAUDE À LA TOMATE 
  1981 
 C'est en m'inspirant, tout simplement, de la méthode ingénue
 de ma grand-mère Aimée, qui consistait, en matière de tartes, à
 ranger tels quels, sur un fond de pâte crue, brisée ou feuilletée,
 les fruits de notre verger cueillis à maturité épanouie, constellés
 de quelques copeaux de beurre salé, saupoudrés de sucre
 cristallisé puis, promptement enfournés, que j'eus envie, en
 1981, d'appliquer ce principe à la tomate, en aménageant les
 assaisonnements propres à cette flamboyante plante potagère.
 Servies « d'une bouchée », en guise d'amuse-gueules, elles font
 aujourd'hui merveille dans notre restaurant, dès la mi-juillet.
 « Ce serait toutefois un leurre, disait ma chère grand-mère,
 de laisser croire que cet exercice, d'apparence modeste, soit
 accessible au premier venu. »
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