Saveurs ]éan’-'CIau’de Ribautiis.

La sauce ménagere
ne connait pas la crise

Eric Coisel, 2 choisile jour du

printemps pour remettre sur
sacarte un plat de fondation: le
pled de mouton sauce poulette, au
menude l'établissement depuis sa
création, en 1924 Un « plat vidgal-
re#, disait I'llustre gastronome
Henri Babinski {t855-1931) - plus
connu gous fe pseudonyme Ali-
Bab -, auquel seule lasauce poulet-
te canfére « ure grande finesse,
pourundéjeunar sans cérémonie .
Cestaussilavisde Bérurier ;
« Csoir ma bonne femme firit des
moules powlelte et fvoudrais pas
riter a palir un empire » [Frédéric
Dard: San-Antonio, Les Deuy
Creilles et la Quene), cité par Blandi-
neVié dans See-Antonio se met &
table (Ed del Epuare, 574,
2B euros)

L e chef du restaurant Prunier,

Lasauce poulette ? Faire suerles
échalotes, un trait de Noilly Prat,
un pen de bouillon de cuisson,
puisfes restes de citron blanchis, la
créme fraiche. Effectuar, avecles
oerafs, une liaison alanglaizse, L'en-
semnble dait rester jaune, Ajouter
un jusde citron et de la ciboulette,
Commeant cette délicieuss sace
miénagére a-t-elle pu triompher
pendant un demi-siecle dansle
plus prestigieus restaurant Arl
décoda Pariz (16, avenua Victor-
Hugo, Paris 167, avant de sombrer,
sousles assauts de la nouvelle culsi-
ne, et de réapparaitre aujourd huai !
Acroire que des affinités électives,
au sens goethian du terme, peu-
vents'établirentre une seciétéet
se5 poiits secrets, dominants ou
cachés Latable, en temps de crise,
est une valeur refuge, Cela pour-
rait expliquer le succés du navarin

d'agneau aux petits légumes prin-
taniers, gouteux et rustique, de Clé-
mentine (5, rue Saint-Marc, Paris
'), un aimable bistrot a la cuisine
et aux vins généreux. Autre paran-
gon de la cuisine ménagere: le bou-
din. Surtout celui de Christian Par-
ra au piment d'Espelette, fleuron
de La Bonne Franquette (2, rue des
Saules, Paris 189, ot Patrick Frache-
boud accorde sa cuisine des ter-
roirset sa cave opulente.

La cuisine francaise a appris a ses
dépens que sa pérennité tenait a
sa capacité d'adaptation, a
s'ouvrir aux influences extérieu-
res, a intégrer, méme, pratiques et
golts nouveaux. Que certains
revisitent les grands plats de latra-
dition bourgeoise est signe de vita-
lité. L'univers de la mode ne proce-
de pas autrement. Alors, allons
nous régaler d'un magnifique
rognon de veau, servientier, au
Sens unique (47, rue de Ponthieu,
Paris 8°), avant-poste gourmand
dans le désert gastronomique de
ce coin des Champs-Elysées, ou
I'on pourra gotiter des viandes et
charcuteries de I'Aveyron, ainsi
qu'une fameuse galantine d'oie
du Périgord.

Dans ce registre paysan et rusti-
que, le plat vedette de Bobosse, au
Quincy (28, avenue Ledru-Rollin,
Paris 12°), reste son admirable chou
farci, tandis qu'a La Véraison (64,
rue de la Croix-Nivert, Paris 157), on
appréte aussileragoatd'an-
douillette sauce moutarde. Chez
Michel Rostang (20, rue Renne-
quin, Paris 17}, l'immuable quenel-
le de brochet soufflée ala crémede
homard a un statut de petite made-
leine (servie dans un menu a

76 euros au déjeuner) que San-
Antonio (Sérénade pour une souris
défunte, 1954) avait coutume de

| déguster aprés une langue fumée,
| Touteune époque | &



