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Saveurs Jean-Claude Ribaut
Des menus éclectiques

et sans artifice

es amoureux du Paris gour
L mand se souviennent du
seisme silencleux un peu

avant la fin du siecle dermer qui
ebranlale monde des toques,
quand fut annoncee la fin pro-
chaine de la cuisine de papa Elle
avait pourtant resiste au regime
cretots ala cuisine aux herbes, a
la fusion et aux sushis Le geme
dumoment etait catalan Fims les
plats fossilises par une repetition
exageree, le vol-au-ventoule
pate en croute

De nombreux cuisiniers pense-
rent, avec la nouveaute, pouvolr
se debarrasser du bebe avecl'eau
dubain Ils se lancerent dans la
«deconstruction » et | utilisation
de produits incertains Dix
annees ot passe, et le temps sem-
ble se jouer de nos appetits

Voici la Semaine du gout (du 11
au170ctobre), qui paralssatt usee
jusqu a la corde, longtemps sub-

Nos cuisiniers,

hantés par les bons
produits, se remettent
acuisiner

ventionnee par | industrie sucrie-
re, se placer sous le signe de la
poule au pot et nos cuisiners,
hantes par les bons produits, se
remettre a cuisiner Est-ce le
retour en arriere succedant a une
fuite en avant?

Non, car | allegement des cuis-
sons, la mise en valeur des légu-
mes, la fine haison des jus et des
bouillons priment desormais sur
1 esthetisme abstrait de I'assiette,
au profitd une sensuahte renou-
velee

Daniel Rose, jeune Americain
de Chicago, quis’etait impose
depuis 2006 pour sa fantaisie,
affiche au Spring (6, rue Bailleul
Paris17) sa parfaite maitnise d une
tempura d'huitres et de langousti-

nes et d'un bouillon du jour, en
l'occurrence une nage de canard
aux petits legumes avec ceuf cuit
2 basse temperature (formule
32euros le midi)

EnicFrechon, qui pilote depuis
le Bristol la nouvelle carte du
Mini[Palais(3, avenue Winston-
Churchill Pars 8°), rouvert apres
plusieurs mois de travaux, propo-
se toujours la cuisine qu'il affec-
tionne savoureuse, souvent inspi-
ree et depouillee de tout artifice
Le clafoutis aux cepes legerement
fumes, les encornets pil pil, et la
pluma de cochon au tandoori
confiture d’orgnons et pommes
pailles traduisent le parfait eclec-
tisme et | equilibre les traits
dominants et heureux de la cuisi-
ned aujourd’hut

Le Min: Palas, qui fut voue a
une culsine experimentale, attn-
bue depuls par concession a Oh-
vier Maurey, devrait, autant par
son espace genereux et son decor
sobre et soigne, que par son
ouverture de midia nunuit et ses
prix raisonnables devenir l'une
des adresses parisiennes les plus
prisees

Autre signe de renouveau, Des
siner {9 place du Marechal-Juin,
Pans17°)afait peau heuve Le
decor de boiseres desuet ne cor-
respondait plus a cette grande
brasserie de la mer pilotee par
Michel Rostang Couleurs apaisan-
tes, matieres nobles et discretes
sur les murs, volcs cette institu-
fion de | Ouest parisicn promise a
un nouveau depart ouverture
sept jours sur sept formulea
38euros, menu a 48 euros et prix
des poissons sauvages en baisse
sensible

Au Chiberta (3 rue Arsene-
Houssaye, Pans8°) regne le méme
eclectisme de bon alor dans un
menu, servi au bar,a 49 euros &
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