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Le goiil de [hiver

Le chef éroilé
le plus haut perché
d’Europe puise

dans sa SAVOIE

natale le ferment
d’une gastronomie
pure et naturelle.
Petite lecon de cuisine
montagnarde.

PAR FRANGOIS-REGIS GAUDRY

« a cuisine fait connaitre le paysage.
Le paysage sert & comprendre la
cuisine », écrivait Jean Giono,

I’écrivain de Colline, des civets de licvre et de ’huile

d’olive nouvellc. Des Alpes-de-Haute-Provence a la Savoie,

plus au nord, cct adage topo-culinaire nc perd rien de sa
vérité. I n’est que de feuilleter le dernier livre de Jean
chef du restaurant I’Oxalys — rebaptisé de son nom

il y a peu —, a Val-Thorens, 2300 métres d’altitude. Plus

qu’un recueil de recettes, c’est un album de vie ot la nourriture

a du relief et le relief, une force nourriciére. Le sérac de

chévre au citron confit et 4 1a fleur de ciboulette fait écho

au glacier de Péclet. La pomme meringuée au parfum
d’Antésite frappe comme la boule de neige des enfants sur
le chemin de I’école. La féra aux morilles et jeunes pousses
ressemble aux berges d’un lac de montagne. Randonneur
de ses assiettes et dégustateur de paysages, le Savoyard
de 35 ans ne prend pas la pose pour creuser le sillon de cette
cuisine naturaliste défrichée par Alain Passard, chef de

I’Arpége, a Paris, et par les toques
nordiques, a I'instar du Danois René
Redzepi. 11 est authentiquement ha-
bité par son environnement : une jeu-
nesse buissonnicre dans le hameau de
Barbizet a creuser des cabanes dans les
foins et chaparder des carottes dans le
potager du voisin. Puis un appren-
tissage libératoire chez Marc Veyrat,
chef 3 étoiles de 1a Ferme de mon pére,
ou il apprend a marier |’écrevisse et
la menthe des ruisseaux, a accorder
la livéche et le beaufort, a préparer
des potions buissonniéres, a manier
I’acidité citronnée de cette oseille
sauvage qui inspira le nom et I'em-
bléme de sa table d’altitude : |’oxalis.
«A force de vivre dans ce paysage de
neige, de roche et de sapins, ma cui-
sine a gagné en simplicité, s’est recen-
trée sur mes montagnes. » S’il utilise
lc safran avec ses carottes ou dans scs
desserts, ¢’est parce qu’il a mis la
main sur des pistils sauvages ramas-
sés en altitude et s¢chés par des gens du pays. Le velouté
de chataigne ? Un plat signature rehaussé de miettes de pain
et de bris de truffe, mi-paysan, mi-aristo. Le jaune d’ccuf
cerné d’oxalis, de menthe, de pimprenelle et de mouron des
oiscaux ? Le souvenir d’un plat préparé par sa maman et de
ce petit rituel sacré qui consistait a crever le jaune en I'ef-
fleurant avec le pain. .. Rustique et déliée, a 1a fois réfléchie
et instinctive, la cuisine de Jean Sulpice attire des gourmets
de tous horizons, pourvu que les éléments ne leur barrent
pas la route. « Il m’arrive encore de devoir annuler 40 cou
verts réserves a cause d’une tempéte T
de neige qui bloque 1’accés a Val-
Thorens. Je ne suis jamais & 1’abri du
z€ro couvert... » Contre vents et
névés, I’ermite des casseroles n’a
jamais baissé les bras. Raison de plus
pour tenter I’expédition... o

D'un hiver al'autre, par Jean Sulpice
Glénat, 225p, 49,50 €
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CHATAIGNE, PARMESAN, PAIN

DIEFICULTE : MOYEN - POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : ENVIRON 40 MIN - CUISSON : ENVIRON 3 H 30

Pour Ia molsse de parmesan Pour le pam a la chataigne
350 fz [0 } 3t

Pour lafinitionet le dressage
m 60 g de truffe du Périgard
(Tuber melanosporum)

VELOUTE DE CHATAIGNE
TBII,IEF*( parmesan en gros dé:, Fire .t}'em[)er ageuunh dans i : dans le beurra. Aj 3litres de lait et
deisc,u.rn de et I'égoutter Falte bauillir Ui demi-htre de fait  porte 1. Inté s les chataignes et laisser cuire
avec la créme, ajouter (epanimesan pllis !a welatine. Mixer  pendant 2 h a feu trés doux. Mixer et rectifier 'assaison-
el passer au chinois: Mettegdans unisiphon avee deux  nement algro gris de Guérande, Réserver au chaud.
cartouches de gaz.(pour,um-sip I11r1 dell Irtr‘.) Réserver au
frais pendant 2 24 heures, i i

Tailler leipain en petits crottons et |68 faire dorer abeurre.
PAIN A LA CHATAIGNE (A PREPARER L VE!LLE) Egoutter, assajs au sel tant que les croGtans sont
Melanger [a farine de chataigne, Illgulire boui«npcre g |

65 cl.d'eau dans.unbol etpétrir _pehte Vitesse pendant  assid _'; BLse, 1 .._z'-\ ne cuillerédasoupe develbite de
5imin.puis alavitesse supérieure p ndant?mir‘ Fat;onnerdes ; 3 0 [sse de parmesan au
hétards de 500 g et laisser reposer memp?ramf( amblante : ot de truffe noire. Ajouter
pendant 1 heure, Lamer les patons et ¢ nfm1rnor1230 C pendant i;ws grains de fleur de :.EICl[,'. lefgues gouttesde Vinai-
§'min puis a180°C pendant 30 mirp 1aisser|efrmdu gre balsamigue:

MARIE-PIERRE MOREL/ED. GLENAT
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. J f
'Eplucher ie céleristave. fpuis leitaillet'en || la brupaise de céleri et cuire a few doux
15;!r‘|cr'nes'de 3 mm/d) sseur| Taill pendan; 10 min‘en remuant constam-
ghague tranche en brufoise. Blanchir|la < ment4Rectifier I'assaisonnement avec du
3 ' : _ & ll'eqyul selfinet du poivre'de Perija; Ajouteruifie
fraide et egoutter des| buillinon). Réser-  pincee de feuilles de livéche ciselees et
ver. Dans Une casserole; fAire suer fes écha-, nmélanger le tout,

||| lotes dans une nolx 3 pulls deg Finition et dressage. Dans

| ] cer avec le vin jaune ] hsnr |Jl|b“ poset [grisotto de céleri et ajoute

il ‘uompiete Incorporer |a} & eilporier’a, . tranche de comte, Pa"su sous le Url|[ u
(1 ébullition. Faire reduire; [unqu.,sl Ajouter: Tfour pendant 15 secondes

MARIE-PIERRE MOREL/ED, GLENAT
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ORANGE SANGUINE, CAFt, CARDAMOME

DIFFICULTE : MOYEN GLACE AU CAFE BRULE

Pour la glace au café brilé

A

; Ier it if rgamom
Pour la finition ' il it Disposer uin
0 : e ; ¢ eritre de |
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