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INTERVIEW

Gastronomie

Du 9 au 22 avril 2015

La science au service de ’émotion culinaire

Thierry Marx prone un bond en avant gastronomigque.

Le chef du Mandarin oriental, a Paris, et ancien juré de Top chef

estime que sciences et émotions doivent cohabiter dans la cuisine de

demain. Un défi que reféve chaque jour le chercheur Raphaé!
Haumont, avec qui il a créé le Centre francais d'innovation culinaire et

la chaire “cuisine du futur” au sein de ['université Paris-sud.
Le 16 avril, Ils animeront une conférence sur une cuisine innovante,
rationalisée, qui décrypte les secrets de notre palais.

Thierry Marx et Raphaél Haumont ant créé le Centre francais
d’innovation culinaire & I'université Paris-Sud.

Avec cette conférence, doit-on com-
prendre qu'il faut revenir a 'essentiel
en cuisine ?

Thierry Marx : Ce workshop "Ratio-
naliser pour mieux émouvoir” permet
de faire voir d'autres choses, d'arréter
de croire que la cuisine francaise est
figée parce que des recettes ont été
écrites quelques siécles plus tot.

Il faut veiller sur la transmission. Je dis
toujours que la cuisine francaise n'est
pas morte, ses valeurs, son patrimoine
sont extrémement solides. Il n'y a pas
eu un siecle en France sans traité de
cuisine moderne. Mais la cuisine
change au fur et a mesure que la
société avance et c'est a elle de s'adap-
ter. C'est la que le Centre francais d'in-
novation culinaire interagit beaucoup.
Quand on parle de gastronomie, on
oublie toujours |'essentiel. On se dit
que c'est une histoire de grands chefs
a plumes, tres décorés. Mais la gas-
tronomie, c'est d'une part et avant tout
I'agriculture. Cette idée-l1a n'est pas
du tout dans la téte des gens et il faut
la vulgariser. D'autre part, le public a des
attentes, un besoin d'émotions rassu-
rantes, chaleureuses, parfois il aura
envie de plus d'exotisme. Mais avant
tout, il cherche de |'émotion, et c'est
ce qui doit définir la cuisine. On ne va

pas au restaurant parce qu'on a faim
mais parce qu'on a envie de manger.
Quelle importance prend la science
dans 'évolution de la cuisine ?
Raphaél Haumont : L'enjeu, c'est de
mettre en projet pour expliquer. C'est
exactement I'approche que nous avons
avec les étudiants de la licence "gas-
tronomie moléculaire”. C'est en cher-
chant qu'ils apprennent. La démarche
est la méme pour les applications
agroalimentaires sur lesquelles nous
travaillons. Tous les axes de réflexion se
nourrissent les uns des autres et la
cuisine est un prétexte pour poser des
hypotheses scientifiques. Et les fon-
damentaux restent indispensables. On
ne peut pas réinterpréter une tarte au
citron liquide fagon cuisine innovante
si on n'est pas déja capable de faire
une pate brisée.

TM. : La cuisine a toujours été sus-
pecte car intimement li¢e a la science
et a la volonté de comprendre. Il ne
s'agit pas de pointer du doigt les
recherches sur la gastronomie molé-
culaire. C'est au contraire une approche
qui va débarrasser |a cuisine de ses
produits chimiques, de ses croyances.
On dit qu'il faut mettre du sel dans les
blancs d'ceufs, mais pourquoi ? On le fait
parce qu'on I'a toujours fait. La science,

et notamment |a gastronomie molé-
culaire, nous la défendons comme un
outil d'intelligence.

Les chefs qui me critiquent pointent
mon passé professionnel classique,
mais |'ai quand méme matiére a réfé-
rence, je crois savoir de quoi je parle.
Faire appel a la science permet de sol-
liciter des gens qui ont des connais-
sances, des compétences que les arti-
sans cuisiniers n'ont probablement pas.
Les hommes qui ont fait avancer la
cuisine sont de véritables hommes de
science, des pharmaciens, des chi-
mistes, comme Nicolas Appert (I'in-
venteur de la stérilisation alimentaire,
ndlr), Pasteur, le traité de |'école de
Salerne ou le cuisinier francois. Les
livres de cuisine des XVI* et XVII" siecles
étaient d'ailleurs davantage des livres
de botanique. Nous avons eu la chance,
nous Occidentaux, de construire la
cuisine avec la science, et ses bases
sont suffisamment solides pour pouvoir
empiler des nouveautes.

Mais le poids de la tradition est-il un
frein ?

TM. : Quand on parle de tradition, de
quoi parle-t-on ? Montesquieu disait
“la tradition est la mére de l'ignorance™.
Avant les années 2000 et I'émergence
de chefs a |'é¢tranger, la cuisine francaise
pensait qu'elle €tait seule au monde, ce
qui I'a toujours ralentie. Dés que vous
y lancez quelque chose de nouveauy, il
y a un conflit tradition-innovation. Les
chefs ont fait de la tradition et du
terroir quelque chose de muséophile. Ca
n'a pas d'intérét.

Est-ce que des choses qui étaient légi-
times il y a deux siécles le sont encore
aujourd'hui ? Ca ne les rend pas illé-
gitimes, elles ne sont simplement plus
en adéquation avec le siecle dans lequel
onvit. C'est comme si on disait : "c'était
pas mal le télégraphe finalement". |
ne faut pas oublier que, dans l'idée de
créer, il y a surtout I'idée de faire
évoluer. Ce qu'il faut se demander, c'est
pourquoi utiliser un gélifiant, pour-
quoi une émulsion, pourquoi jeter les
épluchures 7 Parce que c'est la tradi-
tion répondent certains... Mais qu'ap-
portent-ils en termes de godt, de
texture ? Faire évoluer les mentalités
prend du temps, seuls 2 % de la popu-
lation suivent les innovations et il faut
une dizaine d'années pour qu'elles se

démocratisent. On est en pleine révo-
lution et I'ignorance est le confort.
De nombreux chefs incarnent pour-
tant une nouvelle cuisine, qui va de
l'avant...
TM. : Les voix des chefs en France sont
trop dissonantes alors qu'en Espagne,
au Danemark ou en Norvege, ils sont dix
fois moins nombreux mais se font bien
mieux entendre. lls sont totalement
décomplexés et ont gardé le meilleur
de leur formation, souvent en France,
pour faire €voluer leur cuisine.
Il'y a un nouvel univers a réinventer,
le XXIF sigcle doit &tre un nouveau siécle
de Lumigres, c'est important, presque
vital. Artisans, artistes et sciences
doivent s'inscrire dans la méme spirale
dynamique. Et ramener le monde uni-
versitaire vers le monde de |'artisanat
et inversement. Le fait de ne pas avoir
fait d'é¢tudes ne vous rend pas illégi-
time pour vous interroger sur la fer-
mentation d'une baguette de pain.
Comment le public peut-il s’approprier
cette démarche et en devenir acteur ?
RH. : Parler de cuisine et questionner
les méthodes, c'est entrer dans I'inti-
mité des gens. Et c'est a qu'ils s'y inté-
ressent.
TM. : Tout le monde a sa part de res-
ponsabilité. On aura la gastronomie
qu'on mérite. La cuisine francaise
durera parce qu'elle a du sens et si on
instruit dans un but. Avec Raphaél,
nous nous servons de |'outil de la
cuisine, lui pour expliquer les sciences
a appliquer, moi pour expliquer que ce
n'est pas non plus un métier de bourrin
et qu'au contraire, il demande de ['ins-
truction.
Aujourd'hui, par confort, on fait moins
travailler notre cerveau. La science
nous permet de rester malgré tout dans
cet état de vigilance bénéfique. Nous
voulons montrer qu'a travers notre
travail, nous avons dépassé les conflits.
Quand on fait des ceufs imprimés, ¢ca a
du sens, c'est une autre application de
la cuisson de I'ceuf, ca procure du plaisir.
I Propos recueillis
par Laura Duret
= “Cuisine innovante : rationaliser
pour mieux émouvoir ?', jeudi
16 avril, de 15h a 18h, amphi Lal,
bét. 200, & l'université Paris-Sud,
a Orsay. Inscript. @
communication.sciences @u-psud.fr
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INTERVIEW ¢ JEAN-PIERRE COFFE
« La cuisine, c’est du bon sens ! »

Le trés médiatique défenseur
du “bien manger” est revenu
Sur ses préceptes pour
une alimentation plus
équilibrée et authentique lors

d'une conférence en Essonne.
-Le Républicain : Peut-on vraiment faire
des économies en voulant bien
manger ? Les bons produits n'ont-ils
pas un coiit ?
J-P. Coffe : « || faut arréter de penser
cela. Il n'y a pas de rapport entre la qualité
d'un produit et le prix. Je m'impose daller
au moins une fois par semaine dans une
usine (d'une marque discount dont il est
le conseiller technique, ndlr) pour
reprendre les cahiers des charges. Quand
on fait la chasse aux exhausteurs de
godits, aux stabilisants et aux colorants,
on fait baisser le prix de revient tout en
proposant des produits de qualite.
- Vous qui défendez le bon goiit, vous
avez choisi de travailler pour l'industrie
agroalimentaire...

Jean-Pierre Coffe, & I'occasion
d‘une conférence & la Chambre de
commerce de I'Essonne.

J-P.C. : Je suis passé dans |'industrie pour
voir ce qu'il s'y passait. Quand j'étais
journaliste, je n'avais pas acces a ces
informations. Désormais, je rentre dans
les usines et il ne faut pas croire, on y
fait quand méme de bonnes choses.

- Consommez-vous parfois des pro-
duits de la grande distribution ?

J-P.C. : En hiver, pour dépanner, quand il
est tard et que je n'ai pas la force d'aller

tirer un poireau au jardin.
- La pédagogie, c’est toujours votre
cheval de bataille ?
J-P.C.: Quand j'entends des gosses dire
que les frites poussent dans la terre ou
qu'ils ne connaissent que le lait en poudre,
je me dis que des générations de parents
se sont laissés happés par la grande dis-
tribution et ont vraiment oublié de leur
transmettre les bonnes habitudes. La
cuisine n'est qu'une sublimation du
produit et pour cela, il faut d'abord le
connaitre.
- Faire la cuisine, ce n'est pas forcément
dans les compétences de tout le
monde ?
J-P.C. : Je refuse d'entendre dire que
faire la cuisine c'est long et compliqué.
Ceest d'une simplicité a tomber, la cuisine !
Il faut juste le bon livre de recettes et
réfléchir pour trouver des astuces. Les
¢épinards, par exemple, pas besoin de les
blanchir : a la poéle quelques minutes
avec |'eau de végétation... La cuisine,
c'est du bon sens !»

1 Propos recueillis par L.D.
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FAIT-MAISON

Gastronomie
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« Le client doit se poser plus de questions »

Aprés la polémique sur fe fait-
maison, que faut-il retenir
du label ?

es consommateurs voulaient des
I_garanties sur ce qu'ils mangent au
restaurant, ils ont obtenu le label “fait-
maison” || est entré en vigueurily a
deux mois, sous la critique générale.
Légumes déja épluchés, pate feuille-
tées crues et autres surgelés ont fait
hurler les puristes. L'idée était pour-
tant louable, mais les professionnels
de la restauration ne semblent pas
plus pressés que ca d'apposer le logo
sur leurs cartes. Explications avec Jean
Terlon, chef du Saint-Pierre, a Long-
jumeau et vice-président res-
tauration de I'Union des métiers
et des industries de I'hotellerie.
Vous avez participé a 'élaboration
du texte. Que pensez-vous de sa mise
en ceuvre ?
Jean Terlon : « Pour les profession-
nels, il est mal écrit. Le fait-maison a
fait ressortir de vieux clichés insup-
portables qui ne sont méme plus dans
I'air du temps. On parle de congélation,
de surgelés comme si c'était une
hérésie, de sauces alors qu'ils s'agit
de fonds... Ce décret est plein de
bonnes intentions, mais il est sim-
pliste. Il est imprécis sur de nombreux
points, notamment les crémes, et il
ne répond pas a la préoccupation prin-
cipale : les restaurants traditionnels
individuels font-ils encore a manger ?
Est-ce un probléme que le décret
tolére l'utilisation de produits surge-
lés, de pétes crues... ?

J.T.: Certaines choses sont inaccep-
tables. Autoriser l'utilisation de
légumes bruts, épluchés ou pré-décou-
pés, c'est faire une croix sur les saisons.
Avec le surgelé, on peut avoir de tout,
toute I'année, mais c'est au consom-
mateur de savoir identifier ce qui
est de saison. C'est simple, si on
congele de la merde, on
ressort de la merde
comme dirait Coffe.
Mais la congélation
a quand méme
des  wvertus,
c'est avant
tout un
moyen

de conserva-
tion. Je suis
juste un peu
sceptique pour
les légumes. |l
faut ensuite savoir travailler ces pro-
duits congelés, directement dans la
casserole, comme un produit frais.

On dénigre aussi le micro-onde et le
sous-vide, en considérant qu'ils ne
servent qu'a réchauffer des plats
médiocres. Mais on peut faire beau-
coup de choses intéressantes avec ces
outils. Le sous-vide, c'est l'invention du
siecle pour les cuisiniers. Si je ne
mettais pas mon foie gras sous-vide,
il deviendrait tout GRIS. Ca permet
aussi les cuissons a basse tempéra-
ture qui respectent le produit. C'est

la cuisine d'aujourd'hui, il faut arréter
avec les clichés.

Sur les pétes feuilletées crueS, il faut
ramener ¢a a |'utilisation qu'en a le
cuisinier. S'il doit en faire tous les
jours, ca peut le dépanner de I'ache-
ter préte a cuire,
surtout qu'on trouve
chez les fournisseurs
professionnels des
patons pur beurre de
trés bonne qualité.
C'est toujours mieux
que les pates

cuites  que
voulait auto-
riser le
ministére au
départ.

Par ricochet, on
diabolise a
nouveau les four-
nisseurs comme
Métro. Les
consommateurs
ont-ils raison de s'en méfier ?

LT.: Certains restaurateurs combat-
tent depuis le début ce genre de four-
nisseurs, sous prétexte qu'ils encou-
ragent les chefs a utiliser des produits
finis. Sauf que la partie congélation
ne représente que 10 % du magasin.
Il'y a effectivement des produits finis,
mais tout le reste, c'est des produits
frais de qualité voire haut-de-gamme
comme la viande de Kobé et les
légumes bio. Mais a force d'arguments
négatifs, le public s'est convaincu
que, parce que c'est un supermarché,

ony vend forcément des produits au
rabais.

Le label permet-il vraiment au
consommateur de comparer ?

LT.: Avraidire, il induit en erreur. On
ne peut pas mettre tous les restau-
rateurs au méme niveau éthique et
le label va créer des injustices. Par
exemple, j'utilise des petits pois frais
que j'ai écossé pour une recette. Dans
la méme ville, un collégue fait la
méme recette avec des petits pois
surgelés. |l peut autant que moi
apposer le logo fait maison et fera
peut-étre méme une marge plus
confortable. Les professionnels deman-
daient simplement que |a restaura-
tion traditionnelle, éthique, soit recon-
nue comme un travail d'artisan, ce
qui n'est toujours pas le cas. Le minis-
tere avait pourtant déja amorcé une
solution avec le titre de maitre-res-
taurateur, mais il n'a passu le valori-
ser et il est désormais encore moins
visible avec le fait-maison.

Au-dela du logo fait-maison, comment
peut-on reconnaitre au premier coup
d'eeil un restaurant digne de ce nom ?
J.T.: Les clients devraient se poser plus
de questions, surtout lorsqu'ils sont
confrontés a une carte offrant une
pléiade de plats. Au-dela de 6 entrées,
6 plats, 6 desserts, ca devient diffi-
cile a gérer. Il faut regarder les cartes
a |'extérieur des restaurants, voir si
les produits sont de saison, c'est déja
un trés bon indice.

1 Propos recueillis
par Laura Duret
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TENDANCE

Les héros des séries se mettent a table

Quinze grands chefs revisitent
quinze séries télé cultes.

Dis-moi guelle est ta série préfé-
rée, je te dirai ce que tu manges.
Ou comment en finir avec le menu
soda-pizza devant la téle ! « Depuis
10 ans, deux phénomenes de société
scotchent littéralement les gens. D'un
coté, une nouvelle génération de chefs
cuisiniers qui nous donnent 8 manger
autrement, de l'autre, les séries télé
qui nourrissent notre temps libre. »
Deux univers aux antipodes qu‘Au-
drey Vacher a voulu mettre autour
d'une table « parce qu'il n'y a pas
meilleur endroit pour échanger ». Et
cela donne un livre géant (dans tous
les sens du terme !}, "Plateaux-télé
en series”, ol Jean-Francois Piege,
Pierre-Sang Boyer, William Ledeuil et
douze autres chefs renommés rejouent
nos séries fétiches dans 'assiette. Cin-
quante recettes pleines de suspense
(enfin juste ce qu'il faut pour ne pas
décourager le cuisinier amateur), a
déguster sans complexes vautré sur
le canapé ou en tailleur autour de la
table basse.

« Aujourd’hui, on peut tout voir, &
n‘importe quelle heure. C'est cette
offre immense qui a déclenché le cdté
sérivore. » En 2013, 58 0 des
meilleures audiences télé étaient enre-
gistrés par des séries. Audrey Vacher

Un plateau-télé devant “Les experts Las Vegas”, par Jean-Francois Piége. © 5.B./éd. Le Contrepoint

a ainsi sélectionné les plus suivies, de
méme pour les chefs.

Les chefs cuisinés
a la sauce télé

Les produits servent de pivots a plu-
sieurs histoires, celles des chefs, celles
des séries. « J'ai choisi un ingrédient
clé pour chacune. Ces cuisiniers ne
jurent que par le produit, c'est pour
cela que j'ai absolument voulu le valo-
riser, raconte |'auteure, dont les choix
ont été validés par le journaliste spé-
cialiste des séries Pierre Langlet. Je
ne voulais pas de laque sur les plats
(comme c'est parfois le cas pour
donner un aspect plus brillant, ndir)
mais raconter I'histoire de cette nou-

velle garde de la cuisine frangaise. On
parle beaucoup de leurs histoires indi-
viduelles, mais on sait peu de choses
de la démarche qui les anime. »

Plutot "Magnum" comme Pierre
Augé ? Ce sera chemise a fleur et
dessert cigare au chocolat. Fan de
“Lost" ? Romain Tischenko a concocté
un menu de survivor : pastéque, feta,
merlan de ligne, riz... Gilles Choukroun
se charge de revigorer les policiers de
“Braquo” a sa sauce, relevee comme
il en a le secret, pendant que Aman-
dine Chaignot rétablit I'équilibre ali-
mentaire des spectateurs de “Girls"
avec des cupcakes salés et une focac-
cia a grignoter. Les séries servent de
catalyseurs, chacun peut s'identifier.

“Dexter”, “Les experts Las Vegas”,
“Game of thrones", “Desperate hou-
sewives", "House of cards"” ou "Grey's
anatomy"” viennent compléter le
casting.
On se délecte des références a cha-
cunes de ces séries devenues cultes,
tout autant que des postures expli-
cites des chefs (un Jean-Francois Piege
matérialisant une scéne de crime ou
Thomas Bénady en digne représen-
tant de Bree Van de Camp”).
I Laura Duret
*L'un des personnages de Desperate Housewives
* “Plateaux-télé en séries’,
de Audrey Vacher, Stéphane
Méjanés et Stéphane Bahic,
éd. du Contrepoint, 2014, 29,90 €.
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Popchef,

un nouveau cycle
dans la livraison de repas

Des plats de saison fraichement mijotés et des cyclistes bien enfrainés,
les ingrédients de Popchef sont hétes comme chou mais apportent
un vent de fraicheur sur le marché de la livraison de repas.

A peine midi et le ballet de vélos anime déja une petite rue du centre
de Paris. Dans lun des quatre relais de Popchef, les cyclistes-livreurs
sont en plein service. Les plats du jour, préparés le matin méme,
sont réchauffés et livrés en quelques minutes. « Non seulement la
livraison & vélo est écologigue, mais elle est aussi beauceup plus
rapide qu'en scooter, sans les aléas de la circulation », explique
Francois Raynaud de Fitte, co-fondateur de la startup lancée en
janvier 2015, Effectivement, dix minutes a peine apres leur départ,
certains livreurs sont déja de retour au relais.

Des produits de saison locaux

Au menu du jour, joues de beeuf au miel outortellini ricotta-épinards.
Les recettes se basent sur des classigues (risottas, viandes mijotees,
etc), revisités par Astrid Fronteau, la consuttante gastronomie. « Je
tiens beaucoup a travailler les produits en les laissant le plus nature
possible pour garder leur gott. J'y apporte des touches inattendues
en fonction de la saison. Nous nous approvisionnons dailleurs a
moins de 100 km de la cuisine, lobjectif étant de travailler en direct
avec des progucteurs. »

_ Bientot a Lille, Lyon et Bordeaux

Un atelier cuisine les plats chague matin. « La aussi, on optimise
la logistique en profitant du méme camion que dautres clients de
latelier pour livrer nos points relais », note Frangois Raynaud de
Fitte. D'ici quelques mois, sept nouveaux paints devraient sessaimer
dans la capitale. Pas de gaspillage non plus puisque les invendus
sont redistribués aux livreurs.

La startup affiche une croissance de 10% par semaine et devrait
étendre le service a dautres villes, notamment Lyon, Lille et
Bordeaux. Un service du soir est aussi en projet.

Laura Duret
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GUIDE MICHELIN

La bonne étoile essonnienne

En obtenant sa premiére €toile
au Guide Michelin, “Le Bouche-a-
oreille” & Boutervilliers, remet

la gastronomie essonnienne sur
le devant de la scéne.

Llétoile décernée au "Bouche-a-
oreille”, le 2 février, est la premiere
en Essonne depuis 2009. La seule fran-
cilienne aussi, hors de Paris, pour cette
édition 2015 du Guide Michelin. Si
c'est un petit evénement, le nouvel
¢toilé de Boutervilliers, Aymeric Dreux,
souhaite garder les pieds sur terre. « On
me dit que j'ai une responsabilité, mais
ma seule responsabilité, c'est de faire
tourner ma société. »

Pour autant, les chefs essonniens en
profitent pour rétablir I'nonneur de la
gastronomie dans le département.
« C'est trés bien que 'Essonne revienne
dans le Guide Michelin. Jai trop
entendu dire que c'était un désert culi-
naire, se félicite Jean-Michel Delrieu,
le chef de “L'atelier gourmand” & Saint-
Jean-de-Beauregard, lui-méme étoilé,

Gastronomie

jusgu'en 2009, lorsqu'il tenait “Le Saint-
Clément" a Arpajon. /l fallait que ces
Jjeunes chefs émergent. lis en veulent,
ils représentent la jeune cuisine de ['Es-
sonne.»

Le département compte pourtant plu-
sieurs tables gastronomiques dont la
réputation n'est plus a faire, méme si
elles ne figurent pas dans le fameux
guide rouge.

Une reconnaissance
et un repere

De quoi voir émerger de nouveaux
espoirs ? Le nom de Yohann Giraud est
notamment sur bien des lévres. Le jeune
chef, qui a repris I'ex-restaurant étoilé
“Aux armes de France" a Corbeil-
Essonnes, pourrait devenir le nouveau
favori, alors que le Guide 2015 le gra-
tifie déja de deux fourchettes. « // pour-
rait avoir une étoile », estime Jean-
Michel Delrieu. « Nous sommes une
dizaine dans I'Essonne & proposer une
cuisine de cette qualité, renchérit Jean
Terlon, le chef du Saint-Pierre 4 Long-
jumeau, qui admet « avoir aussi cherché

Du 12 au 25 février 2015

Aymeric Dreux, le chef du “Bouche-a-oreille” (4, au premier rang), posait
parmi les 46 nouveaux étoilés du Guide Michelin 2015. @ Guide Michelin

une étoile & une époque ». « Evidem-
ment, nous serions tous contents d'en
avoir une, mais elle n'est pas la seule
reconnaissance du talent. C'est aussi
un repére pour les consommateurs »,
estime celui qui défend fermement la
reconnaissance de la cuisine comme
un métier de I'artisanat.

Apres ces quelques années sans reperes
¢toilés dans le département, les fins
gastronomes ne manqueront pas le
rendez-vous a Boutervilliers. « Je ne

vais pas dire que c'est facile d'avoir
une étoile, mais fe plus dur, c'est de la
garder», estime Pierre Julien, chef de
“La table d'antan” a Sainte-Geneviéve-
des-Bois, le seul établissement esson-
nien récompensé d'un Bib gourmand
cette année encore. « Maintenant, il
entre dans le dur, ajoute Jean-Michel
Delrieu. Sa clientele va changer dans les
prochains mois, elle ne se déplacera
plus seulement parce que c'est bon
mais parce qu'il est etoilé. » BL. Duret
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AGRICULTURE

La filiere lait
s’ecaille en lle-de-France

T

Zoom sur ['¢levage laitier

a quelques jours de I'inaugura-
tion du Salon de [agriculture,
le 22 février

D rici quelques années, il pourrait
bien étre difficile de se procurer
du lait directement a la ferme en lle-
de-France. Le nombre d'élevages est
en baisse constante depuis prés de
trente ans et les plus petits exploi-
tants font face a des difficultés de
plus en plus complexes. « Nous ne
sommes plus que 23 éleveurs a 'ouest
de I'lle-de-France », regrette Pascal
Common, proprigtaire de 34 vaches
laitieres Holstein et Montbéliardes, a
Moigny-sur-Ecole. Un petit élevage
quand la moyenne des cheptels fran-
ciliens compte 50 tétes. Il produit
environ 200 000 litres de lait par an,
dont il vend une grande partie a I'in-

dustrie laitiére, selon des quotas. Le
reste sert a la vente directe pour
laquelle il fait transformer une partie
de la production en yaourt et fromage
blanc.

L’Essonne s’est videe
de ses élevages

Désormais, il mise beaucoup sur ce
commerce de proximité, profitant d'un
engouement grandissant des consom-
mateurs pour les produits du terroir.
Mais aussi parce qu'il n"a pas vrai-
ment d'autre choix pour se dévelop-
per. « Pour les petits élevages isolés
comme le nétre, c'est impossible de
mutualiser I'achat de matériel et il
n'v a pas d'entraide. Nous n'avons pas
de service de remplacement comme
dans les régions d'élevages. C'est
méme compliqué de trouver des veété-
rinaires compétents. Je dois les faire
venir de loin, les délais sont souvent

longs et ca me codite cher. » En dix
ans, |'lle-de-France a perdu 14 % de
vaches laitieres, I'Essonne et les Yve-
lines étant plus particulierement
touchés. Souvent ce sont de vieilles
exploitations, incapables de se mettre
aux normes. Une désertification qui
fait fuir de fait les acteurs de la chaine
laitiere et laisse ceux qui restent bien
démunis. A cela s'ajoute le poids du
foncier dans la région, devenu rare et
cher, ce qui ne permet pas aux exploi-
tants de construire de nouveaux bati-
ments ou d'acquérir de nouveaux
paturages.

Ala téte de son petit cheptel, Pascal
Commaon tente tout de méme de se
diversifier et va investir dans une bou-

Les 34 vaches de Pascal Commo produisent 200 000 litres de lait ar an.

HiEX : !

tigue de vente directe, adossée a son
étable. Ce créneau représente prés de
40 % de son chiffre d'affaires et pour
se faire connaitre, il convie les parti-
culiers et les écoles a venir visiter sa
ferme. Une démarche volontaire pour
laquelle il vient d'ailleurs d'étre récom-
pensé, a I'occasion du prix Talents
gourmands du Crédit agricole. Une
contribution qui ira directement dans
son futur magasin. ILD.
* lafermedemoigny.wordpress.com
* Salon international de I'agricul-
ture, du 22 février au 2 mars.

Tous les jours de 9h a 19h,

ven 28 de Sh a 23h.

Tarifs : 13€,9€ et 6 €.
www.salon-agriculture.com
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B Les laboratoires de la célébre enseigne parisienne sont installés dans fa ville

Laduree, patissier star en

_Ih\lour bon nombre de gourmands,
" /ce banal hangar est une caverne
| d'Ali Baba. Au fin fond de la zone
industrielle des Froides-bouillies, c'est
la que commence la délicieuse exis-
tence des patisseries Ladurée. Depuis
trois ans, la maison parisienne a la
renommée internationale produit ici
I'ensemble des macarons, desserts et
chocolats vendus dans les sept bou-
tiques parisiennes.
Pour accéder au saint des saints, il
faut montrer patte blanche. Les trois
laboratoires sont soumis a des régles
d'hygiene et de sécurité dracon-
niennes. Dans ces petites douceurs,
il y a beaucoup de go(ts, mais aussi
beaucoup de secrets. Et ils sont
150 employés a les garder jalouse-
ment. Leurs quatre chefs ont tout de
méme accepté de lever un coin du
voile.

« Il n’y a pas que le ma-
caron »

Al'entrée de 'économat, des employés
déchargent d'énormes sacs. En tout,
500 kg d'amandes tous les deux jours.
C'est ce qu'il faut pour produire
50 000 macarons au quotidien. Pour
la matiére premiére, Ladurée ne
regarde pasa la dépense. « Nous avons
avant tout besoin de produits de

qualité. Bio ou non, francais ou étran-
gers, l'essentiel c'est que nos réalisa-
tions soient irréprochables en sortant
du labo », indique Bertrand Bernier,
chef du laboratoire patisserie. Les
amandes viennent tout droit de Cali-
fomie. « C'est les meilleures et nous
n'en changerons pas, méme si leur
prix augmente, assure Franck Lenoir,
chef du laboratoire macarons. On ne
peut pas faire un bon macaron sans
bons produits. C'est artisanal, il n'y a
pas d'arémes de synthése, pas de
conservateurs. Pour celui a la vanille,
par exemple, nous utilisons trois sortes
de vanille différentes. » La notoriété du
petit gateau fait méme un peu

Prés de 150 personnes se relaient pour réaliser les diverses patisseries.

d'ombre aux autres produits de 'en-
seigne. « Le macaron, c'est presque
devenu une marque. Mais de plus en
plus, on veut montrer tout ce qu'on fait
d‘autre », poursuit Franck Lenoir.

Six mois pour
une création

L'entreprise joue sur une gamme sobre
et classique qu'elle épice réguliere-
ment par de nouvelles créations :
fraise mentholée et citron-thym pour
les macarons du moment. En
moyenne, 2 000 patisseries, d'une
trentaine de sortes, sont confection-
nées chaque jour, sans compter autant
de viennoiseries et des chocolats.

10

MORANGIS

Essonne

Chez Ladurée, I'artisanat perdure a
grande échelle. Pour produire de telles
quantités, pas de place pour I'impro-
visation. Le travail se fait a la chaine
et a la main, avec des équipes entieres
dediées a la finition. Seules les coques
de macarons sont moulées par une
machine, « pour quelles soient régu-
liéres». Les employés sont formés aux
techniques et a I'esprit de la maison.
Et malgré I'apparente routine du
travail, chaque saison voit défiler des
nouveautés sur les plans de travail.
Mille-feuilles, framboisiers, entre-
mets ou chocolats sont €laborés six
mois a l'avance. Les chefs imaginent,
dessinent et testent ces gourman-
dises haute couture, congcues comme
de véritables collections.
Actuellement, ils planchent sur les
futurs best-seller de la Saint-Valen-
tin 2012. « On veut garder cette image
de luxe, mais accessible », précise
Vincent Lemains, chef créations.
Comptez 1,60 euro le macaron, et
autour de 6 euros pour une patisse-
rie individuelle.
Comble du luxe, en 2012, la maison
s'offrira une création par mois pour
féter ses 150 ans. Un « retour aux
sources » de son succes. Nos papilles
en frétillent d'avance !

1 Laura Duret
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Boisson

DOSSIER : Gastronomie

Le café, la renaissance du petit noir

/8

Bien qu'il fasse
dien, le café n'a pas toujours
fait I'objet de toutes les atten-
tions. Les choses sont

en train de changer.

n N espresso, what else ?* interroge

la marque aux capsules. Quoi
d'autre ? Beaucoup de choses figurez-
vous ! Avec leur charme ravageur,
Clooney, Dujardin et leurs capsules
ont ramené le café au sommet de sa
notoriété, et c'est tout un microcosme
qui surfe désormais sur la tendance
café. Les Francais ont toujours entre-
tenu une relation forte avec cette
boisson, ils en consomment 2,5 tasses
par jour® en moyenne. C'est d'ailleurs
la boisson la plus consommeée apres
I'eau. Mais aprés s'étre contentés un
temps d'avaler dare-dare des mou-
tures peu abouties, ils prennent désor-
mais le temps de le déguster.

B L'art de la torréfaction

Les importateurs de café et les tor-
réfacteurs ont bien compris qu'il ne
servait a rien de lutter contre le
nouveau géant du café a domicile. Ils
ont donc joué sur le méme tableau,
faisant entrer les consommateurs dans
leurs boutiques. On trouve ainsi des

- N el

capsules a remplir soi-méme, des
dosettes alternatives aux produits de
grandes surfaces et, bien sir, des mou-
tures de tous horizons. « Une personne
qui entre chez un torréfacteur revien-
dra dans 80 % des cas parce qu'elle
aura golté au vrai café, celui qui
enrobe le palais et n'est pas amer ou
fuyant en bouche », estime José Belda,
torréfacteur des Cafés Molina a
Sainte-Genevieve-des-Bois.

Le café, c'est une odeur familiére, des
notes aromatiques, des grands crus,
un terroir de preduction, tout un voca-
bulaire qui rappelle celui du vin. Les
moutures s'assemblent pour propo-
ser des dégustations inédites et la
clientele devient de plus en plus exi-
geante.

Depuis quelques années, sous I'im-
pulsion du Comité francais du café
et d'associations de torréfacteurs, la
filiere explore de nouvelles produc-
tions pour faire découvrir d'autres
goits. Un cercle vertueux qui profite
aux petits producteurs et éduque les
consommateurs. « Chaque mois, nous
proposons une sélection différente
pour éveiller la curiosité de nos
clients », souligne Fabienne Belda.
Penché au-dessus de la cuve de son
torréfacteur, son mari surveille la
couleur des grains de Saint-Domingue

qu'il torréfie entre 200 et 220 °C
depuis quelques minutes. « L'aréme
du café est meilleur lorsque le grain est
Jjeune, a l'inverse du vin. Lorsqu'un
café trop vieux, trop sec est torréfie,
il grille trop vite et dégage ce golt
de brilé qui dérange beaucoup de
consommateurs. Il n'y a pas de secret,
pour avoir un bon café, il faut une
bonne matiére premiere. Mais dans
tous les cas, les derniéres secondes
de torréfaction sont déterminantes. »

l Le luxe de choisir?

Grace a ce regain d'intérét, des tor-
réfacteurs se réinstallent. Mais le
marché francais a encore un peu de
mal a se structurer, avec seulement
une poignée d'importateurs contre
25 il y a une trentaine d'années. Les
Cafés Molina ont choisi de ne tra-
vailler qu'avec un seul d'entre eux
« parce que la qualité du café est la »,
quitte a le payer un tantinet plus cher.
Mais cette tendance en fait-elle pour
autant un produit de luxe ? « Le prix
du café augmente sans cesse. Il a pris
40 % en quatre ans, essentiellement
a cause de la spéculation autour des
productions brésiliennes qui sont
aujourd‘hui les premiers producteurs
mondiaux », explique Fabienne Belda.
La flambée a la bourse a bien atteint
les comptoirs, ol le petit noir se vend
en moyenne 1,56 €. Les boutiques
indépendantes tentent, elles, de mai-
triser leurs prix. Le kilo vaut environ
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EN BREF

Différentes facons de se faire inviter
a manger

Toujours avides de découvertes, les
fins gourmets ont leurs reéseaux
sociaux. Et quoi de mieux que de se
retrouver autour d'une table pour
echanger ses astuces et les derniéres
trouvailles ? “Voulez-vous diner” est
I'un des premiers a avoir lanceé le
concept de repas chez I'habitant. Par
themes, par genres de cuisine, on
recoit et on s'invite a tous types de
tables. Méme principe sur “Live my
food", “Bienvenue & ma table" ou
“Cookening”. Certaines “adresses”
se sont d'ailleurs fait un nom et doivent
étre reéservées trés longtemps a
I'avance. Le monde du travail, ou un
bon repas peut jouer beaucoup,
n'echappe pas a la tendance. “My
busy meal” et “Colunching” permettent
a leurs membres de se géolocaliser
pour partager un repas a l'improviste
et étoffer leur réseau professionnel.
“L'addition est pour moi” se base de
son céteé sur le principe du donnant-
donnant : les professionnels se ren-
contrent pour s'épauler, celui qui aide
se faisant inviter 2 manger. C'est peut-
étre le moment de laisser tomber le
banal sandwich du déjeuner.

25 €, contre plus de 70 € pour I'ex-

presso de Georges Clooney. What

else ? 1L.D.
* Fédération nationale des boissons, 2012.

s Les Cafés Molina,

24 avenue Gabriel-Péri,

a Ste-Geneviéve-des-Bois

www.lescafesmolina.fr

www.comitefrancaisducafe.fr
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Moches mais tellement bons!

Les campagnes de promo-
tion des fruits et [égumes

Nous sommes |es premiers
responsables de leur g
mise a la poubelle. Sur -
un étal de fruits et 4
légumes,  notre
recherche du beau,
du rond, du lisse nous
pousse a laisser de coté les bis-
cornus ou légérement piqués.
Pourtant, les fruits et |légumes moches
ne sont pas pour autant mauvais, bien
au contraire. Un collectif de produc-
teurs a ainsi lancé un label, les Gueules
cassées, qui propose de réintroduire
ces produits délaissés sur les étals des
supermarchés. Certaines grandes sur-
faces ont d'ailleurs déja joué le jeu et
commencent doucement a en propo-
ser.

Il La dictature du physique

Et la démarche séduit. Déja par son
attractivité puisque le prix au kilo
peut étre jusqu'a 30 % moins cher,
mais aussi pour la variété qu'ame-
nent ces produits.

« 30 % des fruits et Iégumes n’arri-
vent pas a l'assiette. Le gaspillage a
la récolte peut étre énorme, explique
Nicolas Chabanne, membre du col-
lectif Sols et fruits, a l'origine du label
des Gueules cassées, avec Renan Evin.
Nous voulions valoriser des variétés
de trés bonne qualité gustative mais
qui souffrent souvent de défauts. Dans
le circuit classique, un produit mal
calibré, tordu, qui aurait pris la gréle
ou n'aurait pas la bonne couleur, part
directement au rebus. »

Des contraintes dues a la normalisa-
tion, apparue dans les années 60, qui
permet de classifier les fruits et
Iégumes par catégories et de fixer leur
prix. « Le seul souci, c'est que ces
normes ne prennent en compte que
'aspect extérieur », ajoute Nicolas
Chabanne. La démarche permet ainsi
a des variétés moins productives de
se retrouver sur les tables autrement
que dans des produits transformés
par 'industrie agroalimentaire.

« Nous ne voulons pas seulement
miser sur les variétés inconnues ni
faire de concurrence au seqgment tra-

Gastronomie

ditionnel. Nous voulons
juste redonner de
la valeur a ce qui
n'en avait plus. »
Les fruits et
légumes
moches
représen-
en
effet des
millions
. d'euros par

an, dont un gros
mangque a gagner pour les produc-
teurs. Leur remise sur le marché est
donc un systéme gagnant/gagnant
puisque le consommateur aussi y
trouve son compte. Les prix au kilo
sont en moyenne 30 % plus bas, «
parfais plus si le fruit ou légume a
subi des intempéries ».

400 producteurs
en fournissent

A Provins, un magasin Intermaché a

tenté |'expérience au mois de mars

dernier. Pendant quelques jours, son
rayon fruits et légumes proposait

carottes, oranges et pommes

diformes, a prix réduit. Les 1200 kg

de stocks se sont €coulés en moins
d'une semaine. « La grande distri-
bution peut jouer un role important
dans la lutte contre le gaspillage ali-
mentaire. Les clients ont trouvé la
démarche intéressante et citoyenne.

Notre expérience prouve qu'ils sont
préts a acheter des fruits et légumes
diformes », témoigne Marie-Sophie

Ferté, adhérente Intermarcheé de ce

magasin.

La filiére doit désormais s'organiser.
S'il n'existe pas a proprement parler un
marché des fruits et [égumes moches,
le label des Gueules cassées a établi
une charte pour encadrer ces nou-
veaux flux, a laquelle ont déja
adhéré 400 producteurs. « Ca
me semble inarrétable.
Nous recensons fes pro-
ducteurs volontaires
et les distributeurs
demandeurs,
I'échange se fait en
direct entre eux, précise
Nicolas Chabanne.

=
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Fra'ts & Ggumes mons [0 & mals exqus

Du 22 mai au 4 juin 2014

Gueules cassées ne doivent pas devenir
un fourre-tout, c'est de la bonne
qualité dégriffée, pas du moche pour
le moche, ce serait la pire erreur. »

Les stocks sont déja pris d'assaut,
% le développement se fera

4 donc & mesure des arrivages.
Soyez attentifs, des cerises,
fraises, choux-fleurs,
tomates... moches
pourraient
"l bientdt débar-
5/ quer chez vous.
I Laura Duret

Les dates limite de consommation
encouragent-elles le gaspillage ?

Une meilleure organisation des
DLCet DLUO permettrait de

réduire fe gaspillage.

L; plupart d'entre nous ont sans
oute déja retrouvé au fond de leur
réfrigérateur un yaourt périmé de
guelques jours. Les plus téméraires
I'auront peut-étre golté pour se
rendre compte que, finalement, il est
toujours intact. Les dates limites de
consommation (DLC), données & titre
indicatif, seraient-elles beaucoup trop
précautionneuses ? C'est en tout cas
ce qu'estime |'association de consom-
mateurs UFC-Que choisir. Elle vient
ainsi de saisir les pouvoirs publics
pour demander un encadrement plus
strict des DLC, notamment pour
qu'elles soient établies exclusivement
sur des critéres sanitaires et non dans
une logique marketing, comme le
pensent les défenseurs des consom-
mateurs. L'association a en effet mené

un test en laboratoire pour
examiner I'évolution de dix
produits (yaourt, créme
fraiche, jambon, poulet...)
sur trois semaines aprés
échéance de leur préten-
due DLC. Sur cette sélec-
tion, seuls deux produits a
base de viande se sont rapi-
dement détériorés. A I'in-
verse, un tiers des produits

s'est trés bien conservé plusieurs
semaines au-dela de sa date de
peremption.

Faire la difféerence entre
DLC et DLUO

Autre point mis en avant par I'UFC,
le manque d'information des consom-
mateurs au sujet de la différence entre
DLC et DLUO (date limite d'utilisation
optimale). Cette derniére s'applique
aux aliments plus stables dans le
temps, comme les conserves. Il n'y a
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aucun risque sanitaire a la dépasser
puisqu'elle indique seulement la date
au-dela de laquelle les qualités gus-
tatives peuvent se dégrader. Cepen-
dant, de nombreux consommateurs
qui interpretent mal la DLUO, jettent
des aliments toujours consommables.
La lutte contre le gaspillage démarre
cependant dés les rayons des super-
marchés, ou il faut étre attentifs aux
délais de péremption des aliments
pour avoir le temps de les consom-
mer en temps et en heure. ILD.
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L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération.

W Comprendre ['utilité des intrants et des sulfites dans la fabrication du vin

La chimie du vin,jusqu’a

;‘-" France, le vin, c'est culturel. Les

IiFrangais ne peuvent donc pas renier
L Jleur statut de plus gros consomma-
teurs au monde. En 2010, ils auraient
consommé 57 litres par personne. Seule-
ment depuis quelques années, les ama-
teurs de bons crus consomment différem-
ment. lIs boivent moins mais s'offrent de
meilleures bouteilles pour retrouver des
golts authentiques. La chimie a en effet
pris beaucoup de place dans la fabrication
du vin. Intrants, sulfites, levures, ces noms
savants éveillent désormais la méfiance
des consommateurs. A quoi servent ces
produits ? Sont-ils indispensables a la fabri-
cation du vin ? Rachid Bougherara, caviste
a Orsay, nous aide a y voir plus clair.

I Plaire au plus grand nombre

I faut dissocier plusieurs types de vins. Les
conventionnels, fabriqués en trés grande
quantité, répondent a la forte demande de
la grande distribution, ou les trois quarts des
Francais achéetent leurs bouteilles. Les vins
bios, biodynamiques ou encore naturels
répondent aux nouvelles préoccupations
des vignerons qui reviennent a des
méthodes plus authentigues. « Les vins
conventionnels sont moins chers a pro-
duire parce qu'ils sont “lissés" grace a I'ce-

B Un site rassemblant les viticulteurs s‘oppose aux mesures sanitaires envisagées par ['Etat

Les viticulteurs voient

||y adessites qui ont pour mérite de se

démarquer, ne serait-ce que par leur
_ nom. Cequivavraimentsaoulerlesfran-
cais.fr a en plus I'avantage d'étre clair dans
son message : pas de taxe supplémentaire
ni de mention sanitaire rajoutée sur les
bouteilles de vin, et un éclaircissement de
la loi Evin, jugée trop floue. C'est I'asso-
ciation représentant les syndicats viticoles
qui a lancé ce site afin de se faire entendre.
« Le fait de vouloir apposer une mention
“l'alcool tue” sur les bouteilles voudrait
dire que la simple consommation tue. Or,

nologie (les sciences et technigues de la
fabrication du vin, ndlr), explique Rachid
Bougherara. Ces vignerons produisent en
trés grande quantité et pour garantir un
nombre suffisant de bouteilles, ils corri-
gent les défauts éventuels du vin, causés
notamment par les intempéries, en ajoutant
des intrants, des levures exogénes et plus
de sulfites a la mise en bouteilles. lls ont
besoin de produits standardisés et de mai-
triser toute I"évolution du vin pour qu'il
plaise aux consommateurs. » |l est ainsi
possible de corriger I'acidité grace a I'acide
métatartrique, de modifier le goGt avec
des levures, méme si elles sont naturelle-

cela n'a jamais été
prouvé. Nous, nous
prénons évidemment la
modération, mais pas
l'abstinence. Les viticul-
teurs se sont sentis atta-
qués comme s'ils ven-
daient de la drogue. »
Autre point de revendi-
: cation : 'interdiction de
parler du vin positivement dans les médias.

Le vin taxé a 3 % quand les
spiritueux le sont a... 83 %

« Un journal a été récemment condamné
pour avoir titré un article “Le triomphe du
champagne’, ce qui montre toute I'ambi-
guité de la loi Evin. Méme le rédactionnel
est considéré comme de la pub, ce qui est
anormal. Certaines publicités diffusées sur
le Net ont aussi été interdites parce qu'elles
étaient soi-disant trop positives et mon-
traient des filles trop jolies. Nous ne deman-

La bonne quali dela vigne et pour beaucoup dans Iaquait d vin.

ment présentes dans le raisin, ou encore
d'améliorer la couleur d'un vin en ajoutant
de la gomme arabique. Des manipulations
qui n'en font pas pour autant de mauvais
vins. « Efles sont utiles en fonction du public
ciblé. Mais plus on rajoute de choses, plus
on perd le terroir du vin et on le condi-
tionne », estime le caviste.

Les sulfites sont quant a eux indispensables
pour éviter que le vin tourne au vinaigre.
Les vignerons doivent tout de méme indi-
quer leur utilisation sur I'étiguette dés 10 mg
par litre, méme si la limite est fixée a 150 mg
pour les vins rouges et a 100 mg pour les
blancs. A forte dose, ces substances sont res-

Sociéré
rouge

dons pas un assouplissement de la loi mais
une meilleure définition de ce qui est auto-
risé ou non. »
Vins et sociétés a obtenu de Stéphane Le
Foll, ministre de I'Agriculture, qu'il n'y ait
pas de taxes supplémentaires sur le vin.
Pourtant, si I'on compare avec les spiri-
tueux, les vignes s'en sortent trés bien. Une
bouteille n'est taxée qu'a 3 % par I'Etat,
alors que les autres le sont 83 % !« C'est
vral, mais nous sommes un des seuls sec-
teurs qui se portent bien en France, nous
apportons presque 1 milliard de recette
fiscale chague année. 5i I'on nous taxe
davantage, ce sont les 87 000 PME du
secteur qui vont étre fragilisées, au moment
méme ou les vins italiens et espagnols se
vendent déja 30 % moins cher.» Pas de
nouvelle taxe donc, et I'assurance, pour le
moment, de ne pas voir les viticulteurs
porter le bonnet rouge.

1 Anabelle Gentez

Iarl fr
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CONSOMMATION

quel point?

ponsables du fameux mal de téte. « C'est
I‘eenologie qui a fait augmenter les quan-
tités de sulfites. Quand un raisin est sain, le
vigneron n'a pas besoin d'en rajouter beau-
coup, méme si la tendance est quand méme
de "sécuriser” les millésimes. Ce n'est pas une
science exacte », note Rachid Bougherara.

I Biologique et biodynamique

La bonne recette, c'est donc simplement
celle d'une bonne matiére premiere et d'un
dosage minutieux. Et c'est justement ce a
quoi s'attelent les vignerons, de plus en
plus nombreux, qui cultivent une vigne
biologique, ce qui implique un travail beau-
coup plus intense de la terre, de préven-
tion des maladies, et méme parfois, de
perte de récolte. L'appelation "vin bio" ne
se rapporte cependant qu'au raisin qui a
servi a le produire et ne garantit absolu-
ment pas |'absence d'intrants. Les ama-
teurs de nectars bruts peuvent se tourner
sur des crus produits en biodynamie ou de
facon naturelle, sans aucun produit chi-
mique. Mais 13, « il n'y a pas de garantie
de qualité. Sans sulfites, les vins peuvent étre
trés fragiles ».
En matiére de vin, les modes ne sont donc
pas forcément bonnes conseilléres. « A mon
sens, il ne faut pas se fier 4 des labels ou a
des étiquettes et encore moins se référer
a des quides d'achat. Mieux vaut acheter
le vin d’un vigneron dont la qualité de
travail et le respect du terroir est recon-
nue. Et cela ne codite pas forcément beau-
coup plus cher. » Au final, le meilleur go(i,
c'est encore le vitre | Blaura Duret

En bref

Dang 1'actualité

MancHE

Les vins de Bourgogne vaudront
plus cher en 2014

La vente aux enchéres des Hospices
de Beaune, en Bourgogne, est un
baromeétre trés attendu chaque année
pour déterminer |la tendance du
marché pour l'année a venir. Le
17 novembre, |'édition 2013 a battu
un nouveau record avec 6,3 millions
d'euros récoltés. Les 443 tonneaux
se sont en effet vendus en moyenne
26,6 % plus cher que I'année der-
niére. Cette hausse était attendue en
raison des stocks historiquement bas
et de I'attrait de plus en plus important
pour les vins de Bourgogne.

magazine — novembre 2013
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B Des idées pour les repas de famille

Les legumes anciens, tellement actuels

Y
T\ u menu du réveillon cette année,
hips de topinambour, velouté de
\__patisson et gratin de cerfeuil tubé-

reux. Pour dépoussiérer un peu les repas de
féte, quoi de mieux que... les légumes anciens.
Depuis quelgue temps, ils regagnent les étals
des marcheés et le coeur des consommateurs
apres avoir longtemps deserté les assiettes.

Des potagers aux grandes
tables

IIs ont des noms un peu barbares qui gagnent
a étre connus, mais surtout gotités. Les ama-
teurs de nouveautés seront séduits par la
saveur douce et sucrée du panais, cousin
(blanc) de la carotte, par la texture et le

et ocas regagnent les assiettes.

golt de chataigne du cer-
feuil tubéreux, la tendresse
du rutabaga cuisiné au curry
= ou a la moutarde ou encore
( le goiit d'épinard de la tétra-
| gone. Des textures qui réveil-
lent les papilles, sublimées
par un soupgon de muscade
ou de cumin.

« Cela fait plusieurs années
que les consommateurs
recherchent autre chose que
l'offre habituelle des poi-
reaux, carottes ou chousx,
explique Dominigue Daviot,
secrétaire général de la section potagere et
florale du Groupement national interpro-
fessionnel des semences et plants (Gnis).
On le doit en partie a des chefs renommés
qui ont su les remettre au godt du jour et en
faire des mets d'exception, alors qu'ils évo-
quaient chez beaucoup de gens des périodes
rudes. » Tous ces légumes, racines pour la
plupart, les “légumes du pauvre” (topinam-
bours, patissons...), constituaient en effet
une partie essentielle de I'alimentation
pendant la guerre. Dans les années 50, leur
culture et donc leur filiere se sont peu a peu
perdues jusqu‘a tomber dans I'oubli. Mais
le poids de I'histoire semble &tre peu a peu
supplanté par I'appel du palais. La tendance

ol

est au rétro, pour les légumes aussi. « I/ y a
la notion de terroir derriére ces produits »,
poursuit Dominique Daviot.

Au domaine de St-Jean-de-Beauregard (31),
Muriel de Curel cultive les [égumes anciens
depuis 30 ans et les fait connaitre aux visi-
teurs. « Le probléme de tous ces Iégumes,
cest qu'il faut savoir les cuisiner. Je conseille
de les mélanger avec d'autres produits pour
alléger le godt tout en apportant de nou-
velles saveurs (lire page suivante). Pour se
faire aimer a nouveau, les légumes anciens
se déclinent de multiples facons, forment
des mélangent audacieux avec la pomme
de terre ou la carotte et distillent leurs golits
sucré, anisé ou acide, comme le physalis.

I Le crosne, variété locale

S'il présente d‘excellentes qualités nutri-
tionnelles, sa préparation un peu contrai-
gnante (surtout a I'épluchage) le disqualifie
pour le quotidien. Aujourd‘hui, il est syno-
nyme de féte et se partage lors de grandes
tablées. Le crosne du Japon, petit tubercule
4 la saveur de salsifis et de fond d'artichaut,
est particulierement prisé et ferait bonne
figure en friture sur la table de Noél. Un clin
d'ceil local, puisque qu'il tient son nom de la
ville de Crosne, en Essonne, ot il était cultivé
pour la premiere fois au XIX siecle. Depuis
une dizaine d'années, des producteurs de
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TENDANCE

* La courge de Siam : se prépare comme
une choucroute, marinée au vin blanc et

au vinaigre.

= Le céleri rave : trés fort en goiit, il peut
étre utilisé pour revisiter un gratin dauphi-
nois. Le faire blanchir et alterner ensuite
entre une couche de pommes de terre et
une couche de cerfeuil tubéreux.

* Le cerfeuil tubéreux : en purée. Le cuire
a la vapeur puis mixer avec un peu du jus
de cuisson, du beurre, un peu de lait et de
créme fraiche. Aromatiser avec de I'huile
de truffe et servir avec un foie gras poélé.
» La panais : en purée, en gratin ou en
soufflé, il parfume aussi les ragoiits.

I'ouest de |a France et des pays de |a Loire
tentent de réorganiser un marché de ces
légumes oubliés, malgré la concurrence. « Le
regain d‘intérét pour ces légumes reste trop
récent et trop marginal pour pouvoir dresser
des chiffres, tant du coté de la production que
de la consommation », note cependant I'as-
sociation interprofessionnelle des fruits et
légumes frais. Il existe aujourd'hui 416 varié-
tés de légumes anciens, répertoriés au cata-
logue européen, et un véritable marche
d'échange des graines entre jardiniers ama-
teurs s'est formé.

I Laura Duret
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ALIMENTATION

Sans gluten mais
pas sans plaisir

L'intolérance au gluten
demande de suivre
un régime spécial a vie.

ne vie sans pain, sans pates... un
Uvrai cauchemar pour les "pato-
vores" les plus accros ? Au contraire,
cest la clé du bien-étre pour certains.
L'intolérence au gluten est mal connue
mais toucherait un Francais sur cent.
Dont le Premier ministre. La nomina-
tion de Manuel Valls a Matignon a
obligé les cuisines du pouvoir a
changer leurs habitudes et a permis de
faire parler de cette particularité ali-
mentaire.

I Une contrainte a vie...

Le gluten est une protéine naturelle
qu'on trouve dans les céréales comme
le ble, I'orge ou le seigle et qui se
cache partout dans notre alimenta-
tion. Ces farines et leurs dérivés consti-
tuent en effet depuis toujours une
base de notre alimentation.

Chez certaines personnes, le gluten
n‘est pas correctement digéré ce qui
détériore progressivement les parois
de l'intestin. Les nutriments sont donc
plus difficilement assimilés ce qui

entraine des carences. Cette intolé-
rance au gluten, ou maladie cceliaque,
n'est pas une allergie, mais elle génére
différents symptomes (amaigrisse-
ment, douleurs au ventre, anémie,
retards de croissance...). Lorsqu'elle
est diagnostiquée, par une prise de
sang et une biopsie de l'intestin, il n'y
a alors qu'une seule solution, bannir
le gluten de son alimentation car il
n'existe aucun traitement, malgré de
recents progres de la recherche. Et
cela demande beaucoup d'organisa-
tion.

Au moment de faire les courses pour
commencer. Les intolérants au gluten
doivent le traguer sur chaque éti-
quette car, s'il y a effectivement des
chances qu'il soit présent dans un
paquet de gateaux, il peut aussi entrer
dans la composition d'autres produits
par exemple le jambon, les pommes
dauphines ou de nombreuses sauces.
Il existe bien des produits fabriqués
sans gluten, y compris en grandes sur-
faces, mais ils restent cinq fois plus
chers. La Sécurité sociale prend tout
de méme en charge une petite partie
de ces dépenses, 33 € pour un enfant,
45 € pour un adulte. « On trouve qua-
siment ['équivalent de tous les pro-

duits, sans gluten. Et les goits se sont
énormément améliorés au cours des
derniéres années », note Brigitte
Jolivet, présidente de |'association
francaise des intolérants au gluten.
Les alternatives consistent a acheter
des produits frais, de consommer
d'autres farines et céréales comme
|'avoine, le sarrasin, le riz, le mais ou
le quinoa, qui offrent presque autant
de possibilités gastronomiques. Il suffit
d'acquérir quelques techniques pour
manier ces nouveaux produits. Et de
plus en plus de livres de cuisine pro-
posent des recettes sympathiques.

... qui vire a I'effet
de mode

L'heure du repas se corse réellement
lorsqu'il s'agit de manger en dehors
du domicile. Cantine, restaurant..., la
restauration n'a pas encore pris la
mesure du probleme. Peu d'établis-
sements détaillent la composition des
menus et il est parfois difficile d'étre
slire que la préparation ne contient
pas de gluten. « I/ ne faut pas étre
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timide et oser demander la composi-
tion des plats, admet Brigitte Jolivet.
Néanmoins, ca reste un facteur d'ex-
clusion sociale pour beaucoup d'in-
tolérants qui n'osent plus manger a
l'extérieur. C'est un peu le probléme des
modes qui banalisent certains régimes.
On ne nous prend plus au sérieux. »
Les régimes sont victimes de la ten-
dance. Chaque saison voit émerger
un nouveau et celui sans gluten n'a
pas fait exception. « D'un point de vue
nutritionnel, la protéine de gluten
n‘apporte strictement rien. Mais en
se privant de ses aliments, on exclut
aussi des fibres et des protéines végé-
tales qui sont, elles, trés importantes.
Un régime sans gluten peut étre com-
pletement déséquilibré sans suivi
médical, voire méme masquer de réels
problémes de santé, avertit Brigitte
Jolivet. £t sincérement, qui voudrait
s'imposer de telles contraintes s'il est
en bonne santé 7»
I Laura Duret
« www.afdiag.fr
Découvrez une recette p.8.
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Du 20 novembre au 10 décembre 2014

5 raisons de reéviser sa chimie

avant de

La cuising, C'est avant tout de |
a chimie. Raphaél Haumont,
co-fondateur avec e chef
Thierry Mary, du Centre francais
d'innovation culinaire, fait
tomber les a priori sur

cette cuisine moléculaire

et expose ses avantages.
I= C*est (presque) un jeu d’enfant !
C'est d'ailleurs pour cette raison que
Raphaél Haumont, chimiste a la Faculté
des sciences d'Orsay, a publié “Le petit
chimiste en cuisine”, un recueil de
recettes et d'expériences culinaires tres
ludiques, a réaliser en famille.
« Quelques bases élémentaires de
chimie suffisent pour réaliser des
recettes. En réalité, la cuisine molécu-
laire n'existe pas, elle est de fait. Faire
cuire un oeuf, c'est faire s'agglomérer
des protéines, c'est de la chimie. C'est
¢a, la cuisine moléculaire, c'est com-
prendre les phénoménes qui se pro-
duisent en cuisine pour mieux les mai-
triser et faire de la bonne cuisine. » La
notion a pu faire peur, décriée comme
une mode sans intérét gustatif, loin
de I'image d'émotion qu'on a de la
cuisine. En réalité, cette cuisine expé-
rimente de nouveaux procedes de

en neige, du cho-
colat, du sucre, du
beurre. En résumeé,
c'est de la matiére
grasse (le choco-
fat), de I'eau (les
blancs d'ceufs) et
du gaz (I'air). Mo,
Je fais mousser le
chocolat.. seul, au
siphon. Tous ces
ajouts apportent
des golits qui

Connaitre la chimie des aliments permet de les cuisi-
ner différemment, comme ces billes de menthe a I'eau
ou ces spaghettis de jus d'orange.

cuisson, d'extraction des golits pour
justement offrir le meilleur de chaque
produit. C'est dans cette optique que le
chimiste s'est associé au chef Thierry
Manx pour créer le Centre francais d'in-
novation culinaire, un laboratoire pour
la haute gastronomie, une école pour
initier les plus jeunes au b-a-ba des
émulsions, mousses, gels et cuissons.
« Dés qu'un cuisinier posséde ces bases,
toute la créativité s'offre a lui», note le
chimiste. A nous les secrets de la
mayonnaise et de ['ile flottante !

2- Les plats contiennent jusqu’i
10 fois moins de calories

« Lorsqu'on prépare une mousse au
chocolat, on mélange des blancs d'eeufs

eclipsent finale-
ment le plus
important, celui du
chacolat. On se réfugie derriére la
recherche de texture pour justifier uti-
lisation de tout cet arsenal d'ingré-
dients alors qu'en réalité, on attend
simplement de cette mousse qu'elle
soit aérienne et chocolatée. » Aborder
la cuisine par ses mécanismes physico-
chimigues permet de revenir a I'es-
sence du produit, sans artifices. C'est
d'ailleurs ce que recherchent les chefs.
« Non seulement c'est un gain de
temps, (la mousse de chocolat au
siphon se réalise en quelques minutes)
mais aussi de calories. Bien siir. cela
remet en cause tous les gestes du cui-
sinier, c'est ce qui est difficile a faire
accepter. »

3- On peut redécouvrir les produits
les plus simples

Se faire cuire un ceuf, élémentaire ? A
priori, mais le cuire au carré ou I'éplu-
chera cru, ca c'est nouveau ! La chimie
culinaire repousse les certitudes et
permet d'explorer de nouvelles formes
et de nouveaux godts. Parmi les stars
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de I'ouvrage de Raphaél Haumont, les
fruits comme des spaghettis ou encore
les perles de sirop de menthe facon
caviar. ldéal pour un After eight® revi-
sité | « Certaines algues comme I'al-
ginate gélifient au contact du calcium
et permettent ainsi de former de petites
billes de liquide. C'est trés ludique et
tout a fait naturel alors que des produits
comme celui-la sont a tort considérés
comme mauvais ou “chimiques”. »
4- On gaspille moins
« Pourquoi jeter des épluchures ou des
pépins 7 Méme si nous n‘avons pas
I'habitude de les travailler, cela ne signi-
fie pas qu'ils n'ont pas d'intérét gus-
tatif. » La peau des légumes fait de tres
bonnes chips, des pépins torréfiés
donnent un excellent sel aromatique.
La cellulose contenue dans les éplu-
chures a par ailleurs un fort pouvoir
moussant. Autant d'utilisations qui
limiteraient le poids des déchets ména-
gers.
5= Contourner les allergies
Gluten, ceuf, lait, ces ingrédients sont
strictement proscrits pour certaines
personnes et, par ricochet, exclus de
nombreuses préparations culinaires.
« La chaire "Cuisine du futur” que
Janime a la Faculté d'Orsay est devenue
un laboratoire pour [‘artisanat. De nom-
breux boulangers se demandent par
exemple comment faire du pain sans
gluten tout en préservant l'élasticité
de la pate. La cuisine reste un terrain
immense a explorer, les possibilités
sont illimitées. » 1 Laura Duret
* “Le petit chimiste en cuisine’, de
Raphaél Haumont, éd. Dunod,
2014, 12,90€.
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La piece montée se la joue design

Les gteaux de mariage se
métamorphosent et laissent
place a 'imagination et au chic
aux dépens de la tradition.

I_fj piéce montée, c'est I'autre star
e la soirée | Autant photographiée
qu'une vedette sur tapis rouge, elle
doit éblouir mais aussi ravir le palais
des convives. Et pour cela, la pyra-
mide de choux enrobés de nougatine
ne tient plus la route. Les gateaux de
mariage prennent des allures de plus
en plus chic et travaillées, directe-
ment influencées par les wedding
cakes anglo-saxons.

Ces gateaux a plusieurs étages, minu-
tieusement décorés en pate a sucre,
supplantent peu a peu la patisserie
traditionnelle francaise et méme, la
font évoluer.

« La décoration anglo-saxonne est en
train de fusionner avec la patisserie
du monde entier, explique Marion
Delaunay, cake designer et directrice
de I'école de cake design Briochine,
a Paris. Cette pétisserie est trés ancrée
dans la culture familiale, c'est un
moment de partage pour marquer les
événements, et en ces temps de crise,
c'est une philosophie dans laguelle
se retrouvent beaucoup de gens. »

B Un travail sur mesure

Une patisserie "événementiel” qui,
malgré son coiit (en moyenne 7 € la
part selon les exigences contre 4 €

univers. « Comme ils sont faits sur
mesure, ces gateaux peuvent s'adap-
ter a la culture de tous les clients. Et
a leurs émotions. L'affectif entre beau-
coup en ligne de compte pour per-
mettre 4 la créativité des patissiers
de s'exprimer, tout en adaptant les
recettes et les parfums aux godts fran-
cais, notamment moins sucres. »

Le design aguiche la
patisserie traditionnelle

La décoration patissiére est issue de la
royauté francaise, a I'époque ol sont
apparus les entremets qui permet-
taient une nouvelle expression des
talents artistiques. Au XX siecle, les
Anglo-saxons ont développé un style
plus ludigue et utilisent de nouvelles
pates, d'amandes, a sucre, au choco-
lat... Mais ce style n'avait pas déteint
sur la patisserie francaise jusqu'a
présent. Désormais, les plus aguerris
lorgnent de plus en plus vers ce savoir-
faire haut en couleur, ne serait-ce que
pour satisfaire les nouvelles exigences
des clients. « Les mariés reprochent
un coté vieillot a la patisserie fran-
caise qui, il faut le dire, n'a pas beau-
coup bougé depuis les années 70 avec
les croque en bouche et les piéces
montées, estime Marion Delaunay.
Les mariés chaoisissent donc souvent
d'avoir deux gateaux, un a leur image
et un autre fidéle a [a tradition, surtout
pour satisfaire les parents. C'est toute
la pétisserie francaise qui évolue. Je
pense qu'il va y avoir un gros boom

du cake design
d'ici deux ans. Les
francais attendent
d'autres choses. »
De nombreux ate-
liers de cake
design ont ouvert
leurs portes
partout en France.
La plupart propo-
sent d'ailleurs des
cours pour s'ini-
tier a ces tech-
niques. Une
concurrence rude
pour les patissiers
qui pourraient
bien perdre
quelques parts du
giteau de
mariage.

I Laura Duret

* http://brio-
chine-cakede-
sign.blogspot.fr

Un wedding cake dans les régles de l'art

10 cm de haut, 3 ou 4 parfums, des heures de travail, voici les chiffres clés d'un
wedding cake qui se respecte. La couverture lisse et brillante cache des
saveurs tout aussi surprenantes que l'allure générale du gateau.

La confection des “sponge cake’, une sorte de génoise, est d'ailleurs la pre-
miere étape. Des cremes de divers parfums viennent ensuite recouvrir les dif-
férentes strates du gateau, qui mesure 10 cm de haut. Le double des gateaux
frangais. « C'est vrai que l'aspect du gateau est primordial, mais ¢a reste de
la pétisserie, il faut faire beau et bon. Les géteaux doivent étre suffisamment
frais et moelleux tout en se tenant bien. Nous sommes des macons en

pour une piece montée clas-
sique), fait de plus en plus
d'adeptes. « /f n'y a pas de
profils types des clients, si ce
n'est qu'ils célébrent quelque
chose de spécial. Tous savent
qu'un tel giteau représente | .-
un budget mais ils sont préts a
payer le prix de l'exception-
nel. Il y a aussi une notion
d'égo derriére cet achat, un
besoin de reconnaissance. »

Un luxe patissier, bati sur
mesure, garni de crémes et
décoré selon le souhait des
mariés et qui demande des
jours de travail. A lui seul, le
gateau doit symboliser leur

L

‘école de cake design Briochine, a Paris, forme

décoration en péite a sucre. ©Briochine
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des péatissiers a la

quelque sorte » note la cake designer Marion Delau-
nay. Tous les professionnels sont d'ailleurs diplomés en
patisserie puisque la discipline du cake design n'est pas
reconnue officiellement. Ses bases demandent néan-
moins de savoir manier crémes au beurre, ganaches et
poches a douille avec dextérite.

Un wedding cake est composé de plusieurs étages
grace a des gateaux de différents diamétres. Leur
structure est presque toujours la méme, une génoise
moelleuse garnie d'une créme. Le montage final ne
permet pas d'opter pour des mousses ou des entremets
type Opéra, trop fragiles. Chaque géteau est recou-
vert d'un glagage, puis superposé. La confection des
piéces de décoration en pate a sucre, chocolat ou

| perles est l'ultime étape, sans doute la plus délicate. Un

travail d'orfévre ot chaque détail compte.
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W “La vérité sur le cholestérol”, du Pr Philippe Even, fait polémique

SANTE

« Le cholestéerol est innocent! »

a vérité sur le cholestérol”, c'est
~ce que promet le Pr Philippe Even
Idans son ouvrage qui vient de
paraitre aux éditions du Cherche midi. Un
véritable pavé dans la mare qui dénonce
I'utilisation des statines, ces anti-choles-
térol prescrits a plusieurs millions de Fran-
cais pour limiter le risque de maladies
cardio-vasculaires. Le Pr Even I'affirme,
« les statines réduisent le cholestérol mais
elles ne désobstruent pas les artéres, ne
réduisent guére les infarctus et les AVC, et
peuvent entrainer des complications. Elles
ne devraient étre prescrites (au bénéfice
du doute) qu‘aux sujets 4 trés haut risque
cardiaque ». Une position qui suscite un
tollé aupres de certains médecins.

Pas de bon ou de mauvais
cholestérol ?
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Ce livre choc n'est pourtant pas le premier
a l'affirmer. Depuis 2008, le Dr Michel de
Lorgeril, cardiologue et chercheur au CNRS
de Grenoble, n'a cessé de marteler le méme
message dans plusieurs ouvrages®. « Enfin,
quelqu'un a osé le dire |, se félicite-t-il. Ca
ne sert a rien de diminuer le cholestérol
puisqu'il est innocent ! Il n'est pas res-
ponsable des artéres bouchées »

I n'y aurait donc pas de bon ou de mauvais
cholestérol... Selon les deux médecins, ce
dernier aurait méme un réle central dans
le fonctionnement de notre organisme. Et
c'est pour cette raison qu'ils pointent du
doigt les statines, ces médicaments des-
tinés a faire baisser le taux de cholesté-
rol. « Les laboratoires pharmaceutiques ont
bien mis au point des médicaments trés
performants qui font baisser de 50 % le
taux de cholesterol. Mais ils ne sont pas
responsables de la baisse des risques d'in-
farctus. Alors s'il n'y a pas de bénéfices,
pourquoi les prescrire et faire courir inuti-
lement des risques d'effets secondaires aux
patients 7», s'interroge le Dr de Lorgeril.

Cette position, également
argumentée dans le livre
du Pr Even, alarme au plus
haut point de nombreux
médecins. La Fédération
francaise de cardiologie
ainsi qu'une dizaine
d'autres colléges meédicaux
et associations de malades
ont exprimé « leur plus vive
inquiétude devant la réac-
tion de nombreux patients
qui, a la suite de livres
récents, ont décidé d'in-
terrompre leur traitement
pour excés de cholestérol ».
« De nombreux scienti-
figues ont souligné le coté
provocateur et trés impré-
cis de ces livres. Beaucoup
d'arguments avancés ne
sont pas documentés ou

simplement inexacts »,
avancent également les co-
signataires.

De son coté, la Haute autorité de santé
s'est positionnée en faveur des statines.
« Elfes ont une place dans la prise en charge
de certains patients car elles sont asso-
ciées a une baisse de la mortalité totale
d'environ 10 % et du risque de survenue
d'un accident cardio-vasculaire. »

« Ne pas interrompre son
traitement sans avis »

Un chiffre que le Dr de Lorgeril conteste
également. « La Haute autorité de santé
se repose sur une analyse d'il y a deux ans,
complétement biaisée. Jusqu'en 2005, rien
ne réglementait les essais cliniques sur les
statines et tous les résultats étaient mira-
culeux. En 2007, les autorités européennes
ont mis en place une réglementation qui a
complétement changé la donne et par
conséquent, les taux de réussite des résul-
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. ie cholestérol ne serait pas I'ennemi tant redouté, selon
les livres du Pr Philippe Even et du Dr Michel de Lorgeril.

tats des examens, explique-t-il. Tous les
essais cliniques publiés depuis 2007 ont
été négatifs. La derniére statine commer-
cialisée, ultra performante pour faire baisser
le cholestérol, a fait I'objet de quatre études
cliniques sous la nouvelle réglementation.
Toutes sont ressorties négatives. »

Bien entendu, ces déclarations inquietent
les patients. La Fédération francaise de
cardiologie et ses co-signataires recom-
mandent ainsi aux patients de ne pas inter-
rompre leur traitement sans avis médical.

I Laura Duret

= “La verité sur le cholestérol’;, éd. du

Cherche midi, 2013.

www.has-sante.fr

www.cncf.eu

*'Cholestérol, mensonge et propagande”, &d.

Thierry Souccar, 2008 ; “Prévenir l'infarc-
tus et I'AVC", éd. Thierry Souccar, 2011.
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