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RACONTEZ -NOUS LE BENOIT D ’AVANT VOTRE ARRIVÉE EN 1961… MP :Le bistrot de mon grand- père, boucher de formation, était en 1912, un bouchon lyonnais. D’origine beaujolaise, mon grand- père était un véritable colosse épicurien qui avait survécu par miracle à la guerre de 14-18. S’il ne cuisinait pas, il préparait et découpait lui-même sa viande. Son affaire a décollé durant les années 30. CP :Aux côtés d’Allard et d’Aristide, c’était l’un des grands bistrots parisiens, qui se comptaient sur les doigts d’une main! MP :Le matin, c’était le retour des Halles mais le soir, on y croisait des hommes politiques, comme Edouard Herriot, ou des artistes, comme Yvonne Printemps… À midi et le soir, c’était deux restaurants différents, mais il réservait le mou et les charcuteries au casse-croûte! AD :Ah oui, les tripes, la frésure d’agneau, ça c’était la cuisine des Halles! En fait, de mâchon lyonnais, Benoit est devenu peu à peu un bistrot parisien, se métamorphosant en même temps que le quartier des Halles. C’est un bistrot qui a participé à l’invention des codes de ce type de restaurant : les banquettes, les cuivres… Et puis bistrot, c’est un mot que l’on connaît dans toutes les langues du monde : c’est dire son importance. JUSTEMENT ,QUE MANGE -T-ON CHEZ BENOIT ?MP :Une cuisine très classique, dont une partie était héritée du répertoire lyonnais. On a beaucoup préparé les recettes de la Mère Marie, qui était la cuisinière de mon grand-père et qui a été ici pendant 35 ans. À mes débuts, elle est d’ailleurs revenue travailler pour assurer la continuité du goût. Bourguignon ou blanquette, le premier qui disait que celle de mon grand-père était meilleure, je leur envoyais Marie bille en tête! AD :C’était une belle cuisine de bistrot bourgeois, et cela l’est demeuré. Une cuisine pleine d’histoire et d’authenticité, qui respecte le territoire mental du bistrot, et son ancrage très parisien. C’est un des rares endroits où l’on peut encore déguster de la sauce Nantua! ET VOTRE PLAT PRÉFÉRÉ ICI ?MP :De mon temps, c’était l’aiguillette de rumsteak braisée, façon bœuf mode. Parce qu’on a réussi à la faire évoluer plusieurs fois à notre façon, sans que personne ne s’en rende compte. AD :La tête de veau, indéniablement, qui représente bien l’esprit Benoit, et dont la recette n’a pas bougé. Avec son côté gélatineux, elle devient une rareté à préserver dans la gastronomie française où l’on ne retrouve pas souvent cette texture pourtant très intéressante. Elle correspond à un type de cuisine que nous continuons à cultiver avec tendresse ici, l’excellence bistrotière. C’est une tradition bien vivante! ••• Avec sa femme Catherine, Michel Petit a tenu les rênes de Benoit pendant plus de 44 ans avant de céder le flambeau du seul bistrot étoilé de Paris à Alain Ducasse. Entre tradition et évolution, retour choral sur l’histoire de cet endroit mythique et centenaire, où la tradition se conjugue au présent. REGARDS CROISÉS avec Catherine Petit, Michel Petit et Alain Ducasse 04 INTERVIEW 





••• ET QUAND VOUS AVEZ DÉCIDÉ DE VENDRE BENOIT …AD :Il n’était pas vraiment vendeur! MP :C’est plus compliqué que ça, en fait. Je sentais bien que je fatiguais, mais je voulais que l’esprit du lieu soit transmis. Je ne voulais pas brader cette affaire, je n’avais pas de repreneur de ma famille. Bien sûr, j’avais eu des propositions, mais rien qui m’emballait. Et par un ami commun, Alain s’est mis sur les rangs… AD :Je connaissais bien l’endroit. Nous nous sommes rencontrés plusieurs fois chez Benoit pour en parler. C’est autour d’un café que cela s’est fait, tout simplement. MP :… Et deux heures après, c’était signé! Ca s’est passé au bon moment, une sorte de destinée. AD :Il y a des gens qui pensent encore que c’est M. Petit le propriétaire, c’est rassurant. Il est là le mardi, et ses clients de toujours sont heureux de le voir. Aux clients mécontents, je dis toujours que le propriétaire est là (rires). QU ’EST -CE QUI A CHANGÉ ENTRE LE BENOIT DES ORIGINES ET LE BENOIT D ’AUJOURD ’HUI ?MP :Benoit, c’est un «U-boat» : il est insubmersible. C’est une institution, le seul bistrot qui ait gardé son étoile Michelin! Au début, on était au ventre de Paris. Et quand les Halles sont parties, on s’est retrouvé au cœur de la ville, où bat le rythme de Paris. CP :On pense que rien ne change chez Benoit, et pourtant, on n’a jamais arrêté de l’améliorer sans cesse! Ainsi, les rideaux de dentelle qui préservent les dîneurs ne sont pas d’origine. C’est moi qui les ai ajoutés, dans les années 80… et pourtant, on a l’impression qu’ils ont toujours été là. AD :On a préservé l’ADN du lieu. Il avait traversé les décennies puis le siècle sans perturbation, il fallait que ça dure! J’y ai apporté une juste évolution, pour que Benoit demeure le superlatif du bistrot parisien : chaleureux, sincère et authentique. Parce que l’authenticité, c’est être fidèle à l’esprit des lieux, tout en réussissant à être en phase avec son époque. Ici, tout change imperceptiblement, pour que rien ne change au final. L’histoire de Benoit, c’est cet équilibre subtil entre la tradition et la transmission. BENOIT EN TROIS OBJETS …AD :Le grand porte-menu, gainé de cuir, un véritable objet en soi, et le support en laiton dans lequel on insère le menu du déjeuner, qui ne ressemble à nul autre. Pour moi ce sont deux objets signature de Benoit. MP :Les tableaux de l’Abbé Réty, dont Bocuse a repris l’idée pour décorer son restaurant… AD :… Et la qualité des toilettes. CP :Dont je suis l’architecte, merci du compliment! BENOIT EN UN MOT ?CP /MP /AD :La générosité! 1912 Benoît Martray, grand-père de Michel Petit, crée le bistrot Benoit. 1961 Michel Petit devient le patron du bistrot. 1969 Les Halles déménagent à Rungis 1983-1984 Travaux d’agrandissement 2005 Michel Petit cède Benoit à Alain Ducasse en avril. Ouverture de Benoit à Tokyo en septembre. 2008 Ouverture de Benoit à New-York en avril et du Comptoir de Benoit à Osaka en octobre. 2012 Benoit fête ses 100 ans ! 





10 ENTRÉE LES ESCARGOTS Mettez les escargots à dégorger dans de l’eau claire pendant au moins 24 h en changeant l’eau régulièrement. Épluchez la carotte et le céleri, puis taillez-les en cubes. Épluchez l’oignon et plantez-y le clou de girofle. Mettez cette garniture dans une grande casserole d’eau froide avec le bouquet garni et le poivre. Ajoutez les escargots et portez à ébullition. Faites cuire à feu très doux pendan t 4 h en écumant* tout au long de la cuisson : les escargots doivent être tendres sous la dent. Àla fin de la cuisson, débarrassez les escargots dans un plat et recouvrez-les du bouillon de cuisson. Laissez refroidir, mettez au réfrigérateur et laissez reposer pendant 3 jours. LE BEURRE Mettez le beurre à ramollir à température ambiante. Lavez et ciselez* finement les herbes, puis hachez l’ail et émincez* les échalotes. Àl’aide d’une maryse, incorporez les échalotes et l’ail au beurre, puis ajoutez les herbes et finissez par la chapelure, le sel et le poivre. DRESSAGE ET FINITION Garnissez les coquilles avec les escargots, puis ajoutez le beurre jusqu’à ras bord. Laissez les coquilles beurrées au réfrigérateur pendant au moins 3 h. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Avant de servir, disposez les coquilles sur des plats à escargots et enfournez. Faites cuire pendant 10 min et servez.
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