L'art de la découpe du gigot d'agneau persillé en voiture, chez J

ean-Francois Pigge 3 13 Poule au Pot, 3 Paris.



Dour la beauteé du geste
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L3 joie des restaurants tient autant a lassiette quaux rites de présentation de certains

plats m

tsiunimpact paradoxalementpo-
tifdelacrise sanitaire était dere-
fsire du restaurant un moment de
dégustation, bien siir, mais aussi

un spectacle avec le ballet des
niitres hotel — un peu relégués aux
sandsroles avec la médiatisation des
tefsdepuis Bocuse ? Dans I’histoirede
hrestauration, les directeurs de salle
waientdonccommencé par prendrele
pouvoir sur ceux des fourneaux €n
anflant le costume des premiers roles.
a\fteurs reconnus des découpes, stars
g:;gsf&biges, interpretes hors pair de
i faceeatraux, ce sont eux qul l?nl-
it OIItalll)X convives. Les « ambian-
by eau avoir perdu de_\leur
v al:sgm desécoles hotelieres,
el ¢ tire beagcou,p moins que
— IE:lllrscllne - ils w'ont pas pour
i er(ril,ler mot. Ces funam-
asieurs ntd'assurer Ie’spec.tacle
,d”'Hexa : mmson_semblemathues
Collop ge ne: la maison Paul Bocuse
L Ourd%:‘au‘Montd’Or ou encore
g ge gentet Le Train Bleu a Paris.
Mine} tra“VTe a la francaise qui s’ex-
vers des plats mythiques:1a

volaille en vessie, le gigot d’agneau en
voiture, le canard au sang ou les crépes
flambées, illustrations de savoir-faire
uniques et patrimoine vivant delagas-

tronomie frangaise.

Trancher le gigot en voiture
SRR o

n Bleu a Paris les voient
oir. Deux chariotssignés
incessantsallers-retours
lassées du restaurant,

perché au premiere étage de la gare de
Lyon. Les passagers inattendus de ces
voitures de tranche serties d’argent et
de bois précieux: des gigots d’agneau
du Sud-Ouest rotis au four. Le best’-s?l-
ler de cette institution d/e 1900. ¢ Jai le
sentiment d’étre un comédien dans mon
théatre», s'imagine Bernard Fraysse,

conducteur invétéré de ces gngmshde-
ns. Le premier maitre

Les ors du Trai
circulermidiets
Christoflefont d
parmi les salles ¢

trouler son art :
table pour der o0 lashs des appareils

ythiques: unart trés francais de mettre ['eau a [a DOUCHE. PAR THIBAUT DANANCHER

per 'os de la piece de 2 kilos comme
dans un lange. Le gigot d’agneau est
placé a la perpendiculaire de sa main
droite, qui s'attaque 3 la découpe. « Le
couteau doit remonterverslamain quitient
la viande. Il faut toujours que la lame aceé-
vée aille de bas en haut pour détaitier de
fines tranches», mime Bernard Fraysse
devantle gigot d’agneauen voiture. Un
mythe de la cuisine bourgeoise —on a
Jdumal 2 déterminer sa date d’origine -
qui perdure Chez Georges, porte Mail-
lot, et Sébillon, a Neuilly-sur-Seine, eta
méme été remis au godt du jour par
Jean-Frangois Picge a La Poule au Pot,
pres des Halles.

Libérer la volaille en vessie
S e
Son arrivée ne passe jamais inaperque.
La poularde de Bresse cuite en vessie
fait sensation. Un grand classique né
sur les bords du Rhone et popularisé a
Lyon par la mere Fillioux (Frangoise
Fayolle) en 1890, puis la mere Brazier
(Eugénie Brazier) en 1930€t, alaméme
époque, par Joseph Barattero aLamastre
en Ardeche. Le cérémonial mmm
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BEE  ACCOMPAgNnant cette . :
féesousla pcapu % diFcté:\t(t]t-,\]:)ilfjll,lc-”u{
elle esten partie habillée de no; euil car
larenommée de Pay] Bocuse ) w2 L

g gy partirdes
anneées 1960 et d’Eric Frechon au Bris-
éol dansune reInterprétation sans tryffe

anslesannées 2000, 13 « reine
prisonnée a cru avec ur:um il
bouillon dans une vessje desg(‘:rlﬁ(i)cn.lqe
qui ggnﬂe tel un ballon au fur et atmeee_
surede £
mite Peaubonllante g e Mar
plat creux en porce]“air?zeehsur o grang
son entrée en salle — c; = Socuies
socleenmétal orné de dey D
. X pattesgran-

deur nature au Bristol -, la poularde est
sur le point d etre libérée par son say.
veur. «On ne c_iort pas se laisser distraire
mais agir rapidement afin que Peffet ne
retombe pas comme un soufflé. A Paide de
la pointe d’un couteau, il ' faut percer délica-
tement la vessie, Pouvrir tout doucement
et en extraire le volatile», détaille Fran-
cois Pipala, trente-cing ans au poste de
premier maitre d’hétel du restaurant
Paul Bocuse a Collonges-au-Mont-d’Or.
La découpe du trésor aux pattes bleues
peut alors commencer pour celui quia
été sacré meilleur directeur de salle au
monde en 2016 eten avu défiler pres de
30000sousses couvertsaiguisés. Lexer-
cice d’équilibriste d’a peine deux mi-
nutes réclame une dextérité sans
faille. « La moindre erreur d’appréciation,
et c’est la catastrophe. La sanction tombe
immédiatement. On reconnait la les tran-
cheurs hors pair»,insiste Frangois Pipala.
La poularde est couchée sur son flanc.
Oninserela fourchette entre le pilon et
le gras de la cuisse, on incise la peau et
on détache la cuisse. On répete 'opéra-
tion avec l'autre cuisse. On bascule la
volaille a plat pour lever les deux su-
prémes a I'aide d'un long couteau a la
lame tranchante et épaisse. « Il faut ab-
solument protéger ce travail d’orfevre, si-
non il disparaitra de nos salles a manger.
Les gestes du service, c’est la vie du restau-
rant», prophétise Francois Pipala, qui
vientde prendre saretraite. Plusqu'une
croyance, une véritable profession de
foi perceptible lorsqu’il nappait les dif-
férentes parties de sauce crémée.

Presser le canard au sang

La cérémonie qui 'entoure impres-
sionne toujours. Une réminiscence du
rituel instauré par Frédéric Delair en
1890. Ce maitre d’hotel, devenu proprié-
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taire au milieu du XIX®sieclede LATO::;
d’Argent a Paris, s'illustraen découpan®
un canard bout de fourchettesans tot
cherle plat. « Unincroyabletowfdffﬂ"“”t'
s'émerveille Stéphane Trapier. Cen
trente et un ans plus tard, le directeur
de larestauration dela plusvieille table
de France - fondée en 1582 — demeure
le dépositaire de la tradition du canard
au sang dit «a la rouennaise », dont on
attribue la paternité a Henri Denise €n
1880, le chef-patron de 'Hétel delaPoste
a Duclair, en Seine-Maritime. « C'est un
devoir de transmettre ce savoir-faire ultra-
technique. Nous sommes les garants de sa
survie», glisse ’homme aux trente-trois
ans de maison. Cing volatiles sont sa-
crifiés chaque jeudi en fin de matinee
lors de séances de formation des équipes.
Etil faut compter trois a six mois d’ap-
prentissage pouravoirle droit de débar-
quer dans la salle a manger avec le
palmipede de 2,24 2,4 kilosayantlaspé-
cificité de ne pas avoir été saigné. Le ca-
netonde Challansde la famille Burgaud
en Vendée, roti vingt minutes, trone sur
un plateau en argent. Un des maitres
canardiers présente la béte numérotée
—onafranchiles 1 174 000—,armé d’un
couteau affiité comme un rasoir. Il dé-

«I1 faut absolument
protéger ce travail
d’orfevre, sinon
il disparaitra. Les gestes
du service, c’est la vie
du restaurant.» E Pipala

tache les cuisses saignantes, qui re-
partent aussitot en cuisine pour y étre
appretées, souleve le canard a la volée,
ote,al'aide cettefois d'un couteausouple
et pointu, la peau et taille les filets en
aiguillettes conservées au chaud. « Les
gestes doivent étre fluides, francs et virils.
On est dans une représentation presque
lyrique», s’enthousiasme Stéphane
Trapier. Apres une dizaine de minutes
de corps-a-corpsacharné, le maitre d’ho-
tel, suivi d'un assistant, se dirige vers
«le thédtre a canards» surplombant la
salle pour écraser la carcasse dans une
presse argentée Christofle de 1890. Les
sucs rougeatres s’écoulant du bec sont
mélangés a une louche de consommé
afin de confectionner le jus au-dessus
d’un réchaud. Durant vingt minutes,

l'?llxlrabase du foie Etdlfc‘furco
sés, de cognac et de madere e N
duire et étre filtré a plusjeyy . "%
Ne reste plus qu'a répartir dap,
siette les filets rosés et 3 Jeg - "'ilt
de la sauce au sang en atten dan?f:"'
cond service des cuisses grillgeg *
effilochées. Une spécialité sj rap u’m1
compte sur les dents d’une fourg o
lesrestaurants lacélébrant: not
]laMaison Rostang, a Paris, oy encory,
Parc, a Duclair.

Flamber les crépes

Le spectacle d’'une dizaine de Minyte,
est orchestré parles maitres d'héte] g
endossent le costume de cuisinjer , I
ne nous manque que le tablier et Ig toque,
plaisante Stéphane Trapier. Ainsi vale
folklore des crépes flambées Madeny;
selle—ane pasconfondreaveclesSyg,
leur version non flambée. Lalégender,
conte que cet embleme du service g
guéridon serait le fruit d'une «erreyy,
Celle commise en 1896 par un jeunepi
tissier prénommé Henri Charpentier
En préparant des crépes al'orange am.
sées de cognac pour le prince de Galles,
futur roi d'Angleterre, Edouard VII, ¢
disciple d’Auguste Escoffier enflamma
par accident la liqueur. Cette cousine
desbétisesde Cambrain’a pasquittéde
puis un demi-siecle la carte de La Tour
d’Argent, de Lasserre, du Train BleuaPx
ris ou de Lameloise a Chagny. « Trois
régles essentielles: la rigueur, la précision
etlorganisation», martele StéphaneTra- z
pier. Cela débute par le saupoudragede ¢
sucre en poudre au fond d’un grandplat }
ovaleenargentreposant surunbraleur. ¢
Une fois le sucre fondu, le chef de rang ;
déglaceavec un sirop d’orange confitet :
montela préparationavecun groscube 3
de beurre piqué sur une fourchette en £
ajoutant des zestes d’orange et decitron. :
Lescrépesseches sont enrobées desauce ¢
sur chaque face avant d’étre pliées eng
deux puis en quatre. « Le moment fati-;
dique intervient a cet instant-l», prévie’ﬂt
Stéphane Trapier. Quelques cuillerées
asoupe plustard de fine de champagne:
de Mandarineimpériale, de GrandMar ;
nier et de Cointreau, le plat s’'embrase: 2
«Cest une réussite quand la flamme 4 ¢
passe les 5o centimetres de hauteur et 44 &
le flambage se prolonge au-dela d’une 1 :
nutex, poursuit-il. A condition denep® &
négliger I'ultime étape de la réduction ?
dujus d’orange X
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