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UN VRAI LIVRE DE CUISINE!

Contrairement a tout ce qui existe sur le marché, cet ouvrage est celui

d'un professeur dont le métier est d'apprendre a cuisiner. Tout y est dit, des codes
et des savoir-faire a la pratique et aux tours de main qui aboutissent

a la réalisation d'un plat. Non pas la mise en scéne des tendances du moment, mais
un apprentissage professionnel mis a la portée de ceux qui aiment donner a manger..

CUISINE

TECHMOUE [T PREPASATIONS OF BASH
FREHEY TREMMIDUTS DF FRBICATION

nappelle souvent a tort livre de cuisine de beaux

ouvrages signés par des grands chefs avec de

belles photos, généralement offerts a des gastro-

nomes sincéres pour enrichir leur bibliotheque.

Bien malin qui pourra sortir de ces glorieux trai-

tés truffés de recettes quelque chose a se mettre
dansl'assiette, car les formules, généralement arrangées
par des stylistes, omettent les détails essentiels a labonne
réalisation du plat. Et pour cause, on ne va toute de méme
pas balancer des secrets de fabrication a la concurrence.
Fort rares sont, en effet, les ouvrages vraiment pratiques
qui permettent de travailler de fagon rationnelle. Pour
le reste, ce que I'on appelle littérature culinaire est une
industrie consistant a éditer tout et n'importe quoi afin
de surfer sur les tendances alimentaires du moment. Il
suffit désormais de montrer sa trombine a la télé pour
pondre son chef-d'ceuvre. On ne compte plus les officines
mercantiles qui attendent qu'un gugus toqué apparaisse
surle petit écran pour lui faire signer un contrat. Au final,
des foréts entiéres abattues pour rien ou avec le seul
but de tirer quelques profits de sordides opérations de
marketing, Et ¢a dure depuis vingt ans.
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Et puis, « et puis, il y a Frida quest belle comme un
soleil » tel que le chante Jacques Brel, a savoir le livre de
Michel Maincent-Morel : la Cuisine de référence. Pour
une référence, c'en est une, de référence. Ca, c'est du
livre de cuisine. Et pour cause. Ni star du fourneau, ni
saltimbanque du ragoit, ni béte a Audimat, I'auteur
est avant tout un professeur de cuisine. Professeur
technique d’enseignement supérieur professionnel
et chef de cuisine honoraire du lycée des métiers de
I'’hétellerie Jean-Drouant, a Paris, Michel Maincent-
Morel est un formateur. Il ne traite pas son lecteur en
expert mais en éléve, ce qui change tout.

ENCYCLOPEDIE NE LAISSANT RIEN AU HASARD

Ces nombreux travaux ont d'ailleurs tous regu le Grand
Prix du meilleur ouvrage de I'’Académie nationale de
cuisine. Non pas que nous soyons sensibles aux hon-
neurs catégoriels, mais il est des distinctions qui ont
le mérite de positionner les choses comme il se doit.
Congue et rédigée par une équipe de cuisiniers pro-
fessionnels, la Cuisine de référence n'est pas un moyen
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de promotion mais un outil de travail. Sa forme et sa
présentation, d'une fonctionnalité incomparable, le
distinguent dailleurs du reste de I'édition culinaire. Il
ne sagit pas ici de faire croire au pékin qu’il va pouvoir
réaliser, chez lui, les mémes recettes que celles inventées
par des chefs étoilés au Guide Michelin. C'est pourtant
ceque l'édition cherche a faire croire chaque fois qu'elle
arbore sur la couverture d'un bouquin de tambouille
le minois toqué d'une vedette de la gamelle. « Cuisiner
comme un grand chef» ou « Cuisinez comme un grand
chef », la distinction est précise, formule synthétique
des marchands d'illusions, n'a pour seul objectif que de
vendre du papier. Michel Maincent-Morel, lui, n'a pas ce
probléme. Il donne des cours, il ne cherche pas ales faire
monter. La nuance est de taille. En suivant ses méthodes,
on nereproduit pas le geste d'une célébrité, on applique
des regles. Celles qui, comme disait Georges Garin, dont
le discours futI'un de ceux qui contribuérent a refonder
la cuisine frangaise dans les années 70, prescrivent deres-
pecterla qualité du produit, dans sa saison et ses origines,
par des préparations et des cuissons exactes. Comme
I'écrit dans sa préface Dominique Loiseau, patronne de
La Cote d'Or a Saulieu, ot les valeurs culinaires de son
défunt époux sont pérennisées avec une lucidité exem-
plaire par le chef Patrick Bertron et sa brigade : « Clest la
connaissance et la mailrise des bases de la cuisine francaise,
de ses racines, qui permettent ensuite a chaque cuisinier
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VERITABLE OUTIL
DE TRAVAIL

La forme et la
représentation

de “la Cuisine

de référence”, qui
compile 1000 fiches
techniques

de préparation
assorties de plus

de 3 000 photos, sont
d'une fonctionnalité
incomparable.

NI STAR DU FOURNEAU, NI BETE A
AUDIMAT, MICHEL MAINCENT-MOREL
EST UN FORMATEUR. IL NE TRAITE
PAS LE LECTEUR EN EXPERT MAIS
ENELEVE, CE QUI CHANGE TOUT.

de créer sa propre carte, avec son imagination, sa sensi-
bilité, son originalité. » Puisse cette vérité, pas toujours
entendue, redevenir cette référence qui fit de la France
une puissance gastronomique.

Pour I'heure, emparons-nous des formidables ensei-
gnements du Pr Maincent-Morel pour aboutir a un exer-
cice complet dela préparation d'un plat dans les arcanes
pointus de I'élaboration et la finition des soupes, des
potages, des salades, des sauces, des fritures, des brai-
sages, des déglagages, des grillades, des rots, des flam-
bages, des découpages et des dressages dans leur
approche classique. Le génie de ce bouquin est de trans-
poser une méthode d’apprentissage au niveau d'un néo-
phyte. Pour le coup, 'expression « cuisiner comme un
cuisinier » prend tout son sens, mais avec les bons ins-
truments et labonne pédagogie. Le lecteur trouvera tout
ce qui peut étre dit, expliqué et montré, pour réaliser ce
que propose le répertoire culinaire frangais. En plus des
normes, des méthodes, des outillages et des procédés
basiques en vigueur dans la profession, l'ouvrage ne
compile pas moins de 1 000 fiches techniques de prépa-
ration assorties de plus de 3000 photos. Chaque recette
est en effet illustrée par une série de planches en couleurs
indiquant, étape par étape, le procédé de réalisation du
plat. Une encyclopédie ne laissant rien au hasard, ni les
astuces, ni les suggestions, ni les a-cotés, le tout dans
une minutie de détails, une précision des gestes et une
pédagogie qui donnent trés envie de passer al'acte. Bien
que congu pour un technicien, lelivre se parcourt comme
une ceuvre d’art, se contemple, avec une sorte d’admi-
ration pour I'esthétique formelle dela cuisine francaise.

Nous n'énumérerons pas ici l'inventaire des presta-
tions proposées, mais le contenu de ce recueil profession-
nel traduit la dimension patrimoniale et culturelle de nos
savoirs culinaires. Un monument a mettre entre toutes
les mains pour aimer la France avec gourmandise. m
La Cuisine de référence, de Michel Maincent-Morel,

BPI,1152 p., 33 €. editions-bpi.frw
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