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« Quand les restaurateurs travaillent en couple, I'un en cuisine et I'autre en salle, la connexion se fait au passe ».
Merci Kristine et Emmanuel Renaut pour ce moment volé.

| nest pas facile d’écrire sur ceux que I'on connait bien. Quand on a le nez sur le sujet, on manque de recul. Bref,
depuis la création du magazine en 2017, nous n‘avions pas encore dédié d’article a Alexandre Mazzia ni a Ludovic
Turac. D’'un autre c6té, étre proche nous permet de savoir exactement ce qu'ils ont au fond de I'ame et ainsi mieux
expliquer le sens de leur cuisine. Nous avons voulu passer le pas avec un portrait croisé qui met leurs trajectoires en
paralléle et vous les présente comme nous les aimons : autant I'un que l'autre.

La Ville de Megéve nous a proposé de nous pencher sur la cuisine de montagne en réfléchissant a son évolution.
Si 'immersion dans les Flocons d’Emmanuel Renaut était incontournable, le voyage nous a également permis de
comprendre le réle de la collecte de lait du Val d’Arly dans la fabrication du Reblochon, de faire le point avec René
Meilleur sur Le Conservatoire de Cuisine de Montagne qu'’il préside et découvrir les talents de demain comme
Anthony Bisquerra et Nicolas Sintes. Pour sa deuxieme édition, 'événement Toquicimes mettra en lumiere la
gastronomie de cette région magique.

Et la-dessus, Les Grandes Tables du Monde préparaient leur congres annuel... Nous avons en commun avec Nicolas
Chatenier une passion dévorante pour I'histoire de la gastronomie. Son implication dans 'association est contagieuse.

Avec Julie et Myriam, nous avons décidé de consacrer plusieurs sujets qui rendent hommage aux valeurs fondatrices

mais qui fétent également la dynamique de ces dernieres années. QU'il a été frustrant de s’arréter de fouiller dans les
archives... Qu'il a été difficile de ne pas appeler chacun des membres pour mieux saisir leur attachement aux Grandes
Tables et leur vision des enjeux de demain...

Pour avancer sur le sujet de la patisserie, Pierre Hermé nous a donné son regard lors du Championnat de France de
Dessert puis I'Ecole Valrhona nous a accueillis pour le Stage 3 MOF. Marc Esquerré et Jacques Bally ont commenté
leur duo au Gault & Millau et nous avons partagé nos recettes méditerranéennes avec Dina Nikolaou et Patrick Laine.
Enfin, fideles a notre engagement aupres de la Team France Bocuse d’Or, nous avons recueilli 'analyse de Serge Vieira
sur la bonne fagon d’appréhender le prochain concours.

Deux fois par an, le bouclage ressemble a un accouchement sans péridurale | Mais le plaisir de la rencontre est intact.
LLe bonheur de vous partager avec le plus grand nombre et participer a votre mise en lumiere est un moteur de tous

les jours.

Anne et Jean-Philippe Garabedian
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—Reng Melleur
Le Conservatoire de Cuisine
de Montagne/Toquicimes

« Ici, le produit est a la base de tout. » Quel meilleur ambassadeur que René
Meilleur pour nous décrire la cuisine de montagne et nous expliquer comment
la préserver ? Il fallait un Conservatoire pour recenser le patrimoine, retracer les
grandes lignes de I'histoire des produits et des recettes de famille.

Le Conservatoire de Cuisine

de Montagne par son président,
René Meilleur (La Bouitte).

« En montagne, nous avons une tradition plutét orale
de la cuisine. Chacun avait peut-étre son cahier de
recettes dans le tiroir, mais la plupart du temps on n‘a
pas su garder ces écrits. Avec le Conservatoire, l'idée
est de les recueillir auprées des familles et des chefs, et
les regrouper dans un livre qui devienne une référence
de notre cuisine afin de décrire a la fois nos produits et
la vie que nous avons ici.

Nous avons déja collecté quelques cahiers entiers et
des photocopies qui nous sont envoyés a la Bouitte
ou nous regroupons toutes ces archives. Au-dela des
recettes, on retrouve une maniere de cuisiner per-
sonnelle a nos montagnes,
notamment une cuisson a la
cheminée ou sur le coin du
fourneau et une tradition du
mijotage. Beaucoup de plats
se ressemblent (les rissoles,
les ragodts d’agneau, la
cruche...) et cela montre qu’il
y a ici une identité a part. »

L’an dernier, le
farcement était

a ’honneur de
Toquicimes.

« Cette année, il y aura un
concours de rissoles : elles
ont toujours existé en mon-
tagne. Traditionnellement,
on les offre aux gens qui

viennent nous voir. Dans ma vallée, elles étaient réali-
sées le jour de la féte du village. Chacun a sa recette
: chez moi, la pate peut ressembler a la texture d’un
biscuit de Savoie un peu feuilleté garni de creme patis-
siére au safran. D’autres sont aux marrons ou encore
aux épices. Autre spécialité, la cruche savoyarde est
un gateau qui rappelle un peu le sablé breton. Quand
on cuit le beurre et qu’on le pousse noisette, I'écume
que I'on récupere est mélangée avec de la farine et du
sucre. Pour moi, c’est le godt de I'enfance. »

Alléger en gardant le beurre...

« Notre défi avec Maxime, c’est de ramener a La Bouitte
les produits de toute la montagne et de faire plaisir a
nos clients. Alors bien s(r, on essaie de faire une cui-
sine plus délicate. Autrefois,
les gens fauchaient le foin
du matin au soir, et il fallait
les nourrir. Aujourd’hui il faut
reconnaitre qu’on ne fauche
plus, donc on va essayer
d’alléger les choses mais
sans supprimer le beurre. A
la montagne, le beurre est
un mode de cuisson, un ex-
hausteur de godt. »

Les crozets

« Ce sont des pates de
seigle qui représentent vrai-
ment nos montagnes. A La
Bouitte, nous les réalisons
avec du sarrasin, une céréale
noble qui se tient bien sur ce

CUISINE DE MONTAGNE DOSSIER

Appel a recettes

Afin de participer au travail d’archive du Conservatoire

de Cuisine de Montagne, vos cahiers et recettes peuvent
étre envoyés a La Bouitte.

¥ Hameau de St Marcel, 73440 Saint-Martin de Belleville.

type de préparation. lls sont bien plus fins que ceux
que vous trouvez dans le commerce. Il faut les cuire
rapidement et les sortir immédiatement pour qu’ils ne
se gorgent pas d’eau et les servir avec un beurre noi-
sette et une émulsion de Beaufort. »

Au couteau, sinon rien...

« Bien sdr, les recettes plus récentes méritent d’étre
travaillées. Nous avons méme en amuse-bouche une
raclette réinterprétée. Mais autrefois, on n’aurait ja-
mais fait fondre du fromage, ou alors a peine sur un
gratin. Le cuire était une aberration dans notre vallée :
le fromage était un produit trop noble. C’était au cou-
teau, sinon rien, a la limite avec une pomme de terre.
Nous n’avions pas beaucoup de pain frais, donc on
mangeait souvent une soupe, une pomme et du fro-
mage au couteau. Aujourd’hui nous avons gardé ce
respect du produit : A La Bouitte, 30 a 40 sortes de
fromages sont présentées sur une tour constituée de
quatre plateaux. »
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