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APRES DES ETUDES D’ARCHITECTURE ET UN TRAVAIL DE DECORATEUR POUR LE
CINEMA, BENEDICT BEAUGE SE CONSACRE A LA CUISINE. IL PUBLIE NOTAMMENT EN
1998 LES AVENTURES DE LA CUISINE FRANCAISE, INDISPENSABLE POUR COMPRENDRE
SON EVOLUTION DEPUIS 1945. AVEC SON NOUVEL OUVRAGE “PLATS DU JOUR”, IL
RECENTRE SES RECHERCHES SUR L'IDEE D’INNOVATION. LECTURE SALUTAIRE A

L"HEURE DE LA CUISINE MONDIALISEE... ET PARFOIS EGAREE.

Omnivore : Linnovation en cuisine com-
mence quand ?

Bénédict Beaugé : On ne sait pas quand au
juste, je pourrais m’en tirer en disant qu’elle
commence a partir du jour ot lhomme a
commencé grace au feu a se dire qu'il faisait
de la cuisine ! Mais plus sérieusement, c'est
au XVII® siécle qu'on prend conscience de
linnovation culinaire, qu’elle devient méme
une valeur revendiquée, une valeur positive,
alors que jusque la on essayait de l'assimiler
dans la tradition, de la passer en douce. Mais
l'essor de la conscience individuelle auquel
on assiste avec le régne de Louis XIV va accé-
lérer de maniere significative le mouvement.
Cela est conjugué a la place trés particuliére
qu’a la cuisine en France depuis la Renais-
sance, époque ol un certain nombre de
golts nationaux cherchent a se distinguer
en Europe. La France, elle, abandonne car-
rément le sucre et les épices pour construire
un goGt propre, trés “nature” qui s'inscrit
d'ailleurs parfaitement dans le systeme de
pensée qu’on retrouve au XVII¢ siecle ot lon
ne cesse de faire référence a la nature.

Qui sont les premiers a synthétiser cela ?
La premiére trace écrite, c'est La Varenne
qui revendique déja dans son titre, “Le Cuisi-
nier Francois”, une identité nationale, ce qui
n'était jamais arrivé avant. Il y a déja ce désir
de se distinguer des voisins. Ce qui est inté-
ressant est la facon dont cette pensée culi-
naire s'inscrit dans la pensée raisonnable du
XVIle et comment le discours culinaire essaie
d’adopter un mode de pensée rationnel.
C'est une réflexion théorique qui se met en
place sur la cuisine, un désir d’ordonner les
choses, de penser la technique et pas sim-
plement de 'appliquer. La cuisine n'échappe
pas a ce qui se produit a 'époque pour tous
les domaines, la littérature, la musique et
larchitecture...

Et c’est 4 ce moment la que les premiéres
recettes de la cuisine moderne se mettent
en place...

Oui grace a cette facon rationnelle dorgani-
serles choses. Les recettes émergent d'abord
de la maniére de fonctionner par périodes de
gras, de maigre etc... On finit par s'apercevoir
que certains plats sont des récurrences et du
coup on finit par les isoler pour en faire des
recettes autonomes, de base. C'est évidem-
ment le cas des fonds de sauce, des bouillons
concentrés. D'ailleurs on parle toujours de
linfluence italienne sur la cuisine francaise
mais jamais de linfluence espagnole alors
que les deux opérations de base viennent
directement d’Espagne : la liaison au roux
- Lespagnol - et les astuces émulsionnées
type mayonnaise. Ces tours de mains de-
viennent des recettes a part entiére.

Ce n’est donc pas étonnant si la cuisine meé-
nageére apparait elle aussi au XVII® siecle !
Qui, d’ailleurs “Le cuisinier Francois” est un
immense succes public, distribué par col-
portage dans des classes populaires a
Uéchelle du pays. Bonnefons avec son “Jardi-
nier Francois” et “Les délices de la cam-
pagne” va accentuer cette démocratisation
amplifiée d'une certaine maniére par le sys-
téme politique mis en place par Louis XIV et
qui conduit a la prise du pouvoir par la bour-
geoisie. Début XVIII®, la cuisine a déja fait sa
révolution.

ENTRETIEN LUC DUBANCHET

Comment cela ?

C'est la notion “d’individu dans la foule” qui
va se répandre tout au long du XVIII® siécle.
Les Francais prennent une conscience trés
forte de leur unicité dans une société et
d’une certaine maniére le restaurant en est
le catalyseur. C'est Uexpression dans le do-
maine culinaire de cette tendance de se
constituer en individu. Lindividu n’est vérita-
blement individu qu'au milieu de la foule et
le restaurant est cela : on est un individu
parmi les tables d’autres individus, on prend
conscience de ce gu'on est pour soi et ce
gu'on partage avec les autres. Evidemment
le discours du golt évolue, c'est la mise
en avant du jeu entre une expérience per-
sonnelle et une expérience collective ; c'est
vraiment la naissance de la modernité gas-
tronomique.

Et c’est avant la Révolution !

Oui contrairement a ce qu’on pense et écrit, la
cuisine bourgeoise date de 1746, le restaurant
de 1763. Le restaurant apparait au méme mo-
ment que d'autres institutions, qui sont emblé-
matigues du privé au public : le Salon de pein-
ture ou le Concert Spirituel qui ne peuvent
avoir lieu que parce que lindividu est unique
parmi ses semblables. C'est couplé a émer-
gence de la bourgeoisie qui est [expression de
cette quéte d'individuel. Le restaurant a donc
une portée plus grande que ce qu’on veut bien
lui attribuer.

Le XVII* marque l'innovation tous azimuts...
Dans sa deuxiéme moitié, on élimine tout ce
qui pouvait rester des habitudes médiévales
ou de la Renaissance. Dés les années asa




=== 1730, on pratique une nouvelle cuisine.
Et tous les livres qui paraissent alors
jusqu’au XVIII¢ font référence a la modernité.
Comme quoi la modernité est une vieille his-
toire. Prenez par exemple l'apparition de la
casserole ! Est ce qu'on limagine parce que
les anciens ustensiles n'étaient pas pra-
tiques, ne permettaient pas d'utiliser ces
nouvelles techniques... On ne sait pas. Mais
se mettent en tout cas en place un certain
nombre de choses en paralléle qui fondent
les bases de ce qui va se passer au XVliI®
siecle ou tout le monde s'intéresse alors a la
cuisine. La cuisine devient un objet de pen-
sée intellectuelle.

Yous montrez bien dans le livre qu'elle
s’accompagne de la volonté incessante de
simplification.

Oui, le désir de clarté, la volonté de simplifi-
cation touche un public de plus en plus large.
Il faut donc publier des versions plus légéres.
Le XVIlle est aussi traversé de crises finan-
ciéres et cela joue. On le voit dans l'appari-
tion de la cuisiniére bourgeoise qu'on verra
reproduit aprés la guerre de 14 ot l'on s'inté-
resse a la cuisine régionale et aprés la se-
conde guerre mondiale avec la cuisine mo-
derne qui se met en place. Plus la société est
touchée, plus la cuisine trouve des réso-
nances dans ses tréfonds.

Comment situer Antonin Caréme, Brillat-
Savarin, Grimod et Escoffier dans cette
évolution ?

Evidemment leur rdle est plus contrasté
qu'on ne veut bien le dire. Comme toutes les
pensées qui deviennent académiques, elles
ont tendances & s'alourdir. C'est le cas de
Caréme qui fait un travail phénoménal qui a
fonctionné pendant presque un siécle sans
quasiment de modifications. Sa grande er-
reur a été de miser sur la cuisine décorative,
mais cela satisfaisait les golts d'une classe
parvenue, qui avait bescin d’en mettre plein
la vue... C'est plutdt Grimod de la Reyniere
qui aune pensée franchement réactionnaire,
méme si lui aussi a montré du génie dans la
forme moderne qu'il a trouvée pour parler
de la cuisine. Mais c’'est Brillat Savarin, le
plus libéral au sens anglo-saxon, qui est vé-

ritablement un homme de son époque. Un
peu plus tard, Escoffier lui est un “cuisinier
normal”, au sens de normatf. Il a poussé a
son terme la logique d'une cuisine initiée par
Caréme. Normalisée, elle peut se dévelop-
per mais elle reste un univers dangereuse-
ment fermé sur lui méme. Alors, évidem-
ment, durant le XX¢ siécle, “rideau !", il faut
faire autre chose. Et c’est la Nouvelle cuisine
qui va conclure toutes ces tentatives de sub-
version de la cuisine selon Escoffier.

Le premier cuisinier moderne du XX° siécle
apparait pourtant avant la Nouvelle Cui-
sine, il se nomme Jules Maincave et c’est
pour ainsi dire une énigme !

C'est vrai, on ne connait pas grand chose sur
lui. Ce ne sont que des propos rapportés, des
articles écrits sur le lui dans le New York
Times et le Figaro... Avant la guerre de 1914
un certain nombre de journaux parlent de ce
cuisinier parisien, Jules Maincave, qui en
réponse a Apollinaire publie dans le journal
Fantasio un “manifeste sur la cuisine mo-
derne”. Ce manifeste est rapporté en fait par
un dénommé André Charpentier, auteur de
larticle. Il écrit gu'il faut tout bouleverser
dans la cuisine "Je m'attaque a tout !, dit
Maincave” et en particulier il est trées en
pointe sur les nouveaux accords : une sole
brilante, marinée dans le rhum servie avec
un poudre d'arétes et une créme salée gla-
cée. Maincave aurait eu un restaurant dans
le quartier latin avant guerre, dont on ne
connait pas le nom... Et il meurt sur la
somme en 1916 a trente ans.

Et vous écrivez qu’'on ne sait pas ce qui se-
rait advenue de la cuisine du XX¢ siécle si ce
pré-Gagnaire mystérieux avait survécu a la
guerre.

Oui car cette tentative est restée celle d'un
esthete pour un cercle trés fermé. On ne sait
effectivement pas quels échos sa cuisine
aurait pu trouver au cours du XX¢ siecle. Mais
c'est en tout cas Curnonsky qui a écrit sa
nécrologie. Et lui, le conservateur, avait un
regard plutdt indulgent sur ces tentatives
modernistes. Il parle méme de cuisine cu-
biste “qui est sans doute la cuisine de lave-
nir” écrit-il, il fait méme référence a des vo-
lailles “intra saucée” ou Maincave préconise
d'injecter le jus dans la chair. En tout cas,
que Maincave soit un mythe, une réalité ou
une supercherie — il pourrait étre l'avatar
d'un groupe de gens aux idées nouvelles —
son existence est en tout cas tres révélatrice
de ce que le XX® siecle était en train de secré-
ter : une tentative de mettre fin a Uhistoire de
la cuisine codifiée.

Et pourtant il faut attendre 60 ans pour que
la cuisine change vraiment avec la Nouvelle
Cuisine...

Oui et la chose peu dite est que c’est grace a
la Nouvelle cuisine, il y a eu explosion de la
cuisine dans le mande. Les cuisiniers s'af-
franchissent de la cuisine du passé, mettent
en bréche références. C'est désormais Uhis-
toire personnelle de chacun, Uhistoire qu'on
se choisit soi-méme et plus les normes au
sens d'Escoffier.

Qu’est-ce que la modernité aujourd’hui ?
Elle se traduit dans un morcellement sans
fin. On a limpression que peut naitre une
cuisine nouvelle dés que s'ouvre un restau-
rant en méme temps que de grands cou-
rants la traversent. Mais le phénoméne prin-
cipal est la globalisation de la cuisine, sa
mondialisation. On peut &étre au fin fond du
monde et Uon peut s’intéresser a ce qui se
passe a l'autre bout du monde.

Est ce que ce phénomeéne n'est pas une
forme de fuite en avant ?

Si, mais ce n'est pas propre a la cuisine. Le ~
phénomene d'oubli, de négation de sa propre
histoire dans une projection lointaine, dans
le temps ou dans lespace, appartient a tous
les domaines de la création. La tendance ja-
ponisante de la cuisine ol U'épisode molécu-
laire — qui n'est pas a renié mais semble
clos — sont une interprétation possible de la
cuisine mais a coté de cela il y en a des mil-
liers d'autres.

Quand vous abordez la modernité d’au-
jourd’hui dans votre livre, vous consacrez
de nombreuses pages a la communication,
aux classements, aux prix... La modernité
du XXI¢ siécle est-elle réduite a la commu-
nication ?

Justement, c'est un écueil. Je dis dans ma
conclusion qu'il faut oublier le buzz suscité
par tel ou tel classement. Il faut que les cui-
siniers — mais pas qu'eux, les critiques,
journalistes, écrivains avec ! — redeviennent
exigeants vis 3 vis d’eux-mémes. Ne nous
laissons pas mener en bateau par les
chimeres de la communication, gu'elle soit
mise en place par des groupes de communi-
cation ou par les chefs eux-mémes dont cer-
tains semblent vouloir impaser leurs diktats.
Cela va des classements aux menus uniques
ou a rallonge. Ces menus la nous ennuient,
lachez-nous un peu et laissez-nous chaisir !
On a un peu limpression d'étre un cochon
payant, oU la seule marge est d'accepter
'addition ou de la refuser.
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Vers quoi cette société de mangeurs peut-
elle aller ?

Ca ne va pas pouvoir durer trés longtemps. Il
va y avoir un recentrage. Aprés la grande
mode de la cuisine moléculaire, on s'est
orienté vers ce que les gens pensaient étre
une antithése absolue, le naturel, le néo-pri-
mitivisme, ' expressionnisme, que sais, alors
que c'est beaucoup plus contrasté que cela.

0On assiste 3 des mouvements incessants ol
lon rejette ce que L'on a adoré et l'on assis-
tera sGrement bient6t a un renouvellement,
qui ne doit pas aller jusqu’au retour au bon
vieux temps, mais a une modernité plus ai-
mable, qui reste a définir. Une modernité
plus a lécoute ou le mangeur pourra se
prendre un peu plus en main. Que chacun
soit conscient du rdle qu'il joue dans cette
histoire, qui ne se réduit pas a un buzz mou-
tonnier o un méme public se précipite sou-
dain dans un méme restaurant. L

PLATS DU JOUR,

SUR LIDEE D’INNOVATION
EN CUISINE

BENEDICT BEAUGE
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