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Affaires privées gastronomie

Livres de recettes de montagne

Attih.cdes en
altitude

Par Pumirpe CotpERre
*

Quel air souffle donc sur les
braises des cuisines montagnardes
qui furent si longtemps
d’expression locale? Lorsque les
provinces royales perdirent leur
téte pendant la Révolution, au
moins ne perdirent-elles pas leurs
rustiques identités culinaires.
Les stations de ski les ont depuis
laminées de manieres venues
d’ailleurs : que reste-t-il de leurs
coutumes? L’altitude fait-elle
prendre de la hauteur aux chefs
ou simplement des attitudes?
Leur ego fait la trace,
et leurs recueils de recettes visent
aux sommets. Hélas, parfois
ils dévissent.

* Sélection de livres
de recelles de
monlagne.

Tour dans les
cuisines de Jean
Sulpice, de Michel
Rochedy, des
Carrier et Maillet,
de Yannick Aliéno.
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M. Bertrand pour Chaflenges

Le Chabichou ou

la montagne apprivoisée
Originalité : 14/20.

Pratique : 14/20.

Ecriture : 14/20.

INustrations : 14/20.

Michel Rochedy est le chef qui aura
hissé 1a haute cuisine au niveau de
]la haute montagne. Aprés quatre dé-
cennies, il est devenu le vétéran in-
contestable, et incontesté, de Cour-
chevel. Nul besoin pour lui de se
plier aux nouvelles habitudes de la
station atteinte du syndrome tropé-
zien. Il reste fidéle a sa nature de
trés honnéte homme et se contente
d’étre grand cuisinjer. Son histoire,
contée ici avec bonhomie, est une
longue aventure tranquille. Ses ma-
niéres de cuisine suprémerent raf-
finées s'expriment en assiettes dé-
pouillées et précises. Il adore les
plats complexes, multiples, en
puzzles, qu'il considére comme al-
lant d’eux-mémes. Heureusement, il
possede aussi le talent de les expli-
quer a merveille.

Par Jean-Louts André. Photos :
Philippe Barret. Ed. Glénat, 60 euros.

Etoiles el Mont Blanc
Originatité : 15/20.

Pratique : 12/20.

Ecriture : 13/20.

Hiustrations : 13/20.

Pour une histoire de famille, nous
pouvons dire que c'en est une : plu-
sieurs générations a tenir fa queue
de la poéle sur un siecle au Hameau
Albert I*", hoiel de mémoire chamo-
niard sachant suivre le gout du
temps au pied des Aiguilles. Aucun
n'a jamais 14ché le piolet, ni quitté la
cordée. On peut bien dire d'eux :
« Les montagnards sont la! »
Quatre saisons entre cuisine et
montagne : le sous-titre de 'ouvrage
annonce véritablement bien la cou-
leur. Des récits d’ascensions alter-
nent avec des recettes qui font
preuve d'une belle imagination.
Quel dommage, cependant, que ces
recettes soient affublées de gros
plans photos vraiment peu appétis-
sants. Lorsqu'elles s’inspirent du
cuire alpin, elles en donnent des
interprétations subtiles ct chaleu-
reuses.

Par Pierre Carrier, Pierre Malllet et
Jean-Michel Asselin. Photos : Philippe
Schaff, Anthony Lamiche.

Ed.[Glénat] 45 euros.
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Le Carnet des tapas

des monlagnes

Originalité . 17/20.

Pratique : 16/20.

Ecriture ; 10/20.

tHustrations : 10/20.

Une « approche ludique el acces-
sible », une « lecture atypique de la
cuisine montagnarde recodifiée » :
qu'avec simplicité ces choses-la
sont dites! Sous 1a forme d'un porte-
feuille & soufflets inspiré de ceux
des anciens encaisseurs de banque,
Yannick Alléno a fait fort et nou-
veau. Le chef du 1947, restaurant de
I'hotel Cheval Blane, a Courchevel,
détourne le nom pour en faire « 1. 9.
4. 7. » : 1 soupe, 9 tapas, 4 plats
chauds, 7 desserts. Plus classiques,
ses grandes fiches de cuisine aisées
4 tenir en main. Influences régiona-
listes (financier au reblochon, noi-
sette de jambon de Savoie, ceuf to-
qué aux herbes de montagne), et
apports tous azimuts des 90 fiches
réparties en 9 groupes. Navrant, le
cahier mégalo 4 la gloire du chef :
détachable, il est facile a jeter.

Par Yannick Alléno. Photos Nicolas
Buisson. Ed. Glénat, 40 euros.

Altitude 2 300 métres
Originalité : 14/20.

Pratique : 14/20.

Ecriture : 11/20,

Hustrations : 14/20.

Un ceuf cuit moins bien en altitude
qu'au niveau de la mer! Le livre de
recettes de Jean Sulpice, pensées
dans son restaurant de Val-Thorens,
a 2300 metres, pourrait paraitre su-
perflu. Certaines relevent de lamon-
tagne : entre autres, féra du lac Lé-
man, « diots », cannelloms de tomme
de Savoie. D’autres sont ratissées
bas les monts : rascasse aux cocos
de Paimpol, bouillon sarladaise, ma-
quereaux cn papillote. Jean Sulpice
penche pour I'avant-garde : ah, ces
chlorophylles 2 I'ail des ours, émul-
sions de liveche, de sariette, ceuf bio
fumé, jus de cacao, de réglisse ou au
café! Il explique avec précision des
préparations originales moins
simples qu’il n'y parait. Hélas, trop
de pages assommantes d’ennui sur
la vie, le quotidien du chef, ses fu-
meuses pataphysiques culinaires.
Mais réussies, les évocations de
rares produits du terroir alpin.

Par Philippe Boé. Photos : Jean-
Frangols Mallet. Ed. Glénat, 39 euros.
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