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Petit paté chaud en crofite, sauce Grand Veéneur.
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Mostelle de la Méditerranée. tomate fraic

e et lattue.
I oup en crohte de la Méditerranée tarc mousse de homard. sauce Choron.
Petite péche bretonne au beurre d’échalote et cerfeuil
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(homard, saint-pierre, rouget, turbot).
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Volaille de Bresse 2 la broche au teu de bois {2 rs.).
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Petit gigot de volatlle de Bresse au chou vert tarcli de marrons. S

Mignon de veau blanc a l'estragon,

Piece de beeut P élée du Charolais marchand ¢
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Plateau de tromages sélectionnés par la Mere Richard.

Délices et Gourmandises

Crlace a la vanille de Madagascar - Glace aux pistaches de Sicile
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Compote de fruits de saison - Corbeille de fruits
Petites tartelettes aux fruits frais
Bavarols aux fruits - Creme briilée
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chaud aux fruits, citron vert et fruits de saison

etits fours - Chocolat au vieux rhum des Trois-Rivieres
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(plat créé pour I'Elysée en 1975)
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Petit pate¢ chaud en croute, sauce Grand Veneur

3 - 1 1 # Sl aT. L 1 F 5 ol g j‘ ' - - 1

CLILE DPDeEChe l”fi'\_'u‘:u-.-.i_ bl !‘..'I_.I.‘L' ¢l :_'L||_:.!-;1l-:_' G | Lm.yiuf
Ll

daumon trais au¥ nerbes et oros wl

Grantté aux pommes

) wirs =) =) l ] ). b et 1»
:‘\;_':E‘l['(_'lht_' g [ \HLlI]lL' (8 [ [‘lll.."wiwt' Al TO1€ ¢ O1€
au

Pieeonneau de Bresse en cocotte aux gousses o’ ail
] P o Lie . 1 e o | ; g |
Plateau de fromages sélectionnés par la Mere Richard
l}u:'hu_'a Cl :;‘c]LII'I:“..-Ithslwi‘w, |1|_'.‘ii.\ rours

R :
Corbeille de truits

Chocolats

Menu

Fole gras frais du Périgord dans sa gelée au Xéres
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Saumon fraits sauvage a I'aneth, sauce aux capres, pain de campagne grillé

Loup en croute de la Méditerranée farci mousse de homard
sauce Choron
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Filet de rouget de roche au cortandre

Mignon de veau blanc a I'estragon
O
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Volaille de Bresse “Mieral” en vessie, sauce tleurette (2 pers.)
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Plateau de fromages sélectionnés par la Mére Richard

Délices et gourmandises, petits fours

Corbeille de fruits
Chocolats
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PAUL BOCUSE

LE BONHEUR EST TOUJOURS DANS LA CUISINE.

Oue restera-t-il de Valéry Giscard d’Estaing lorsque le temps oublieux aura fait son ceuvre ? Eh bien peut-étre
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il nest stirement pas de ceux qui sacrifieront leur gratitude sur l'autel du changement. D’autant qu’il n’a pas lui,
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attendu mai 1981, ni d’aillears mai 1968 pour faire souttler un vent nouveau dans les cuisines : avant lui, les chefs
se cachaient ou plutdt on les cachait, car ils n'étaient que treés rarement propriétaires de leurs affaires.

C'est d'ailleurs banal que de dire que Paul Bocuse est a I'antithese de ces chefs d’autrefois, ces domestiques
relégués dans des sous-sols exigus et surchauffés qui se mouraient lentement mais siirement de champagnes sirotés

a longueur de journée.

Bocuse, a I'instar des divas auxquelles on voue une familiarité respectueuse, y aura méme perdu son prénom,
dans cette opération chirurgicale de rajeunissement des cadres de la cuisine. Clest 'empereur Bocuse, une star qui
2 fait la une des plus grands journaux, de “Newsw eek” a “Paris-Match”. Un commis voyageur qu'on croit avolr
plus souvent 2 Rio, 2 Tokyo ou a New 1} ork, vantant les mérites de la seule cuisine qui ait grice a ses yeux...
“la bonne”.

Red Adair des fourneaux, on I'appelle au secours des restaurants en détresse et 1l a longtemps donné des cours
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aux Japonais qui ont a leur tour envahi nos cuisines, y introduisant des changements pas toujours heureux.

[’ce1] du maitre.
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Et il « vend », au cours de ces déplacements ou il est accueilli comme un ambassadeur, péle-méle aussi bien
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Lyon que la cuisine francaise. e

Bocuse-la-erosse-téte. On le croit hautain, distant, arrivé. Rien de tel. 1l suttit de le voir évoluer dans son
restaurant du pont de Collonges dont il dut racheter voila 12 ans un nom, le sien, vendu par son grand-pere pour
vouvoir enfin 'appeler « Paul Bocuse » ou de le suivre dans son annexe « L’Abbaye » berceau de la tamille réservé
..1;ij.nl.;r'ai'h'=.|! aUX noces et aux banquets pour se rendre compte que le maitre a I'ce1l a tout, mais qu’il sait auss

o q* Pl i - . - ; 1 ¥ 5 ¥ 5
écouter (sa plus grande qualité), et parler a tous, avec cette simplicité de I'empereur s adressant a des grognards

{-im-r'aim de reconnaissance.

La cuisine est tout pour lui, 1l en vit mais surtout il la vit. Ses autres passions, les armes anciennes, les livres
de cuisine, les limonaires (il possede sirement la plus belle collection francaise d’orgues mécaniques) et méme
- " = 1 - " & . ¥ . | 5]
les jolies filles qui ne le laissent jamais insensible, ne sont que des passades, comme les voyages ou le 4 x 4. Son
seul et véritable amour, c'est la cuisine, ou il est beaucoup plus souvent qu'on ne le croit, grace 2 un quasi-don
d'ubiquité. \ : e

Merct au 1GV.
> absente-t-1l . IVET ‘sm'_||.'u~.:|ﬁ Moins €n tout cas qu on ne 1 imagince. (_\HL Jques voyages cclalrs a raris, nlo,
Disneyworld ol avec Vergé e tre, il supervise la partie gastronomique du pavillon francats.
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meillenr onvrier de France et a mes cinguante membres d'éguipage ». Son navire marche bien, le TGV en rapprochant

i ; = 1 l : - : 1 : --.r ] # . .I-' u!
],}'{:[1 JL' Paris a meme ftatt taire un bon spectaculaire a son chiftres a artatres.

Monsieur Paul » comme tout un chacun l'appelle chez lui -t-1l un secret ? Pour lui, pas de recettes, une
conjonction de facteurs favorables. Un vieil atavisme surtout qui remonte bien avant la Révolution. Depuis plus de
deux siecles il v a sur ces bords de Sadne enchanteurs un Bocuse pour accueillir la clientele. Sa chance, est-ce
malheureux a dire, ce fut d'abord la guerre, une enfance rompue aux vertus de la débrouillardise et a la meilleure
facon de cuire les pommes de terre sur un feu de bois, une adolescence vouée sans hésitation a la libération de
|2 France.
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de ma génération ». Mais il y eut aussi entre temps la rencontre du maitre, le grand Fernand Point, dans la cuisine
duquel il cotoya nombre de futurs grands. Un creuset d’ou est sortie une nouvelle race de cuisiniers, passionnés
avant toute chose de qualité et de traicheur des produits.

Savoir-faire et faire savoir.

Bocuse avait pigé, il avait trouvé le créneau. Jean Ferniot lui oftre la premiére page de « L’Express ». Ce ne
sera pas la derniere. Car il possede le savoir-faire (sa plus grande joie professionnelle reste son titre de Meilleur
Ouvrier de France décroché en 1961, une bonne année pas seulement pour le vin), il n’a jamais, au grand jamats,
négligé le savoirfaire. De lui, on retiendra souvent la stature impériale (ce n’est pas un gringalet), le cOté
truculent. les déclarations fracassantes lorsqu'il affirme que la cuisine bordelaise se pratique 2 la force du poignet...
maniant 'ouvre-boite ou lorsqu’il égratigne les femmes aux fourneaux (lui, misogyne ? Allons donc !).

Au pays de Guignol, on ne s’é¢tonnera pas que Bocuse soit devenu le roi des farceurs. « La vie est trop courte
pour gu'on se premne au sérieux » répete-t-il a qui veut bien 'entendre. Car st 'on oublie les gags, on retrouve bien
vite, le grand professionnel, sérieux comme un pape méme lorsqu’il enfile boutades et bons mots.

Homme de communication, il se sent comme investi sans avoir jamais eu la moindre responsabilité syndicale,
de la charge de défendre la cuisine et ces grands cuisiniers qu'unissent désormais de profonds liens d’amitié, la
ol autrefois n'existaient que des réflexes de jalousie. Mais sa fierté, c’est ausst qu'une centaine de chefs a travers
le monde puissent se rétérer de lui.

Passionné de pédagogie, animé de la volonté de transmettre (n’est-ce pas ainsi qu’on se survit le mieux ?),
Il n’est pas cependant de ces cuisiniers qui se prennent pour des philosophes de la gastronomie doublés de

. } - S FAAA A ! 3 ,-','. s SF B T Y SRS / N0 / A
diL'[L'Ti:LIL'”H. A‘i LEVETLLT CIINETELET, 1§ b i i LT O AL CTELUE [ E G0N CEIEELEN Gl (CHECTHE ™

Créeme. beurre et vin.

La réussite de Paul Bocuse, ne vient-elle pas en définitive de ce qu'il ne s’est jamais pris en dépit d’apparences

partois trompeuses pour plus qu'un cuisinier. Et de ce que son “message” a toujours pour lui, le mérite de la
simplicité ; la cuisine du marché que pratique toujours cet homme du matin, avide de palper la fraicheur des produits,
la passion de la cuisine du terroir, celle de nos racines les ]“ILH pruihr‘luim, le goit pour les senteurs (« aujourd bui
dit-1l. on ma Sque d oul prix Jes odenrs, les fumets et les bottes filtrantes-a Intes 1 en DS les senles r .u,"
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cuisine a de plus en plus tendance a apparaitre comme une déviation, une perversion. « Mes derniers repdas parisiens
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La creme, le beurre, le vin restent, avec I'absolue qualité des produits, la sainte trilogie de la cuisine
bocusienne. « L'os est mdispensable a la viande, tout comme aréte aux poissons » dit-1l. Et 'on sent qu'un jour, il
va pousser I'une de ces grandes gueulantes dont il a le secret pour disperser les marchands qui se sont indiment
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installés dans ce templedontil estdepuis pres d'un quart de siecle le grand prétre.

Des sentences a revendre.
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¢t petrie du plus solide bon Sens. « ddcpéz Sourire. | amabilité ne cofite rien ». « Le meilleur argent, c'est d’avoir une
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sentences a revendre. Les pissevinaigres et les envieux attendent
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Il arrivera cependant un jour qu'au téléphone rcponde qu il ny a plus de Bocuse au numéro que vous
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