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)JECEMBRE, LE CONSEIL DES
axaminer le projet de loi

scrire I''VG (l'interruption
ossesse) dans la Constitution.
tape nécessaire avant de sou-
au vote du Parlement, d'ici au
024, pour que cette «liberté»
ersible », selon les mots
acron, le 29 octobre. Avant

loi emblématique, I'expression
Jlontaire de grossesse » appa-
niére fois dans les colonnes du
rrier 1956, dans un article non
la « campagne » menée par
angais pour une légistation
contréle des naissances ».

nce de René Coty, plusieurs
ssistes veulent abroger

>i punissant ce qui est alors
agande anticonceptionnelle »,
les élus soulignent que

les naissances qui pourrait

it moins importante que les
umaines provoquées chaque
/ortements ».

6t que «interruption volontaire
les articles du quotidien uti-
nent le mot «avortement », qui
1€ comme un «véritable drame
al », dans un texte de la doc-
Escoffier-Lambiotte, publié le
964 dans les pages Médecine.
:on, la couverture du célébre
gny, ol une jeune femme est
avocate Giséle Halimi, n'utilise
n'est plus possible de laisser la
2 la presse répandre la légende
emmes réclament le droit

t la professeure de droit penal
Rassat dans son «point

;€ par les pages Société
21972,

1973, le projet de loi qui

lebre texte de la loi Veil est
premiére fois dans Le Monde
:e Thomas Ferenczi, alors que

la commission des affaires culturelles,
sociales et familiales s'oppose a un change-
ment législatif. Le député de la Vienne de
I'époque, le médecin Claude Peyret, utilise
alors le sigle «1.V.G.», pour désigner l'interrup-
tion volontaire de grossesse, en opposition a
«|.T.G.» (pour interruption thérapeutique de
grossesse). Le 30 novembre 1974 marque

un changement de ton de la part du Monde,
guand Raymond Barrillon raconte le vote de la
loi Veil, a deux cent quatre-vingt-quatre voix
contre cent quatre-vingt-neuf, grace a la
mobilisation de la gauche. Le journaliste salue
alors la «volonté obstinée » et «/'ardeur
convaincante » de la ministre Simone Veil.

A partir de 1977, le journal du soir raconte
comment, au-dela du symbole, 'application de
la loi se heurte & de nombreux obstacles. Selon
Martine Allain-Regnault, le 20 janvier 1977,

il est «/oin d'étre aisé », malgré la loi, «d’obtenir
un avortement dans de bonnes conditions
matérielles et psychologiques ». En novembre
de la méme année, sa consceur Claire Brisset,
qui précise que le mot «avortement» est
désormais «soigneusement refoulé » par
rapport au terme «/VG », souligne que les
oppositions a ce progrés n'ont pas disparu. Ces
entraves prennent des formes trés différentes :
en 1982, dans une tribune intitulée « Banalité
et fausse éthique », la célebre avocate Giséle
Halimi dénonce I'absence de remboursement
de la procédure par la Sécurité sociale. Selon
elle, les femmes subissent une «exclusion de
la solidarité nationale » par le biais de I'lVG.
Quelques années plus tard, le frein a I''VG est
alors politique : le Front national « méne croi-
sade » contre ce droit, raconte Pierre Servent
en 1986, et des groupes anti-avortement
«organisés comme des commandos » multi-
plient leurs actions au début des années 1990,
écrit Christiane Chombeau, qui pointe le
regain d'un mouvement similaire aux Etats-
Unis. A cause de ces difficultés, cing mille
femmes sont encore contraintes, chaque
année, de se rendre en Espagne, aux Pays-
Bas ou en Angleterre pour interrompre leur

LE 25 FEVRIER 1956, LA PREMIERE FOIS QUE “LE MONDE” A ECRIT

LA SEMAINE

grossesse. Dans un reportage publié dans

les pages Horizons, le 3 avril 1997, Catherine
Simon relate plusieurs de ces parcours de
combattantes et cite un docteur, ancien mili-
tant des années 1970, inquiet des risques de
régression dans le domaine. « Médecin gyné-
cologue, il continue de pratiquer I'VG. Mais
l'enthousiasme est tombé. Le doute, peu a peu,
s'installe », conclut la reporter.

Il faut attendre le début des années 2000

pour retrouver un peu d'optimisme. En
décembre 2000, la loi Veil est réformée, décrit
le journaliste Jean-Michel Bezat, grace aune
dépénalisation de I'lVG, rendant impossibles
les poursuites judiciaires au pénal pour cette
intervention, méme hors délai. Quelques
années plus tard, en 2004, I'avortement
«passe de 'hépital & la maison », écrit
Sandrine Blanchard, quand est autorisée I''VG
médicamenteuse a domicile. Dans un repor-
tage daté du 9 septembre 2006, Anne Chemin
recueille plusieurs témoignages parmi les dix
mille femmes qui, cette année-la, ont pratiqué
cette méthode nommée «/VG en ville ». Si
elles restent « marginales », elles ne font que
progresser, note la journaliste. Autre étape,
célébrée « comme une évidence » dans un
éditorial du journal en octobre 2012 : le rem-
boursement a 100 % par la Sécurité sociale.
Mais l'inquiétude ressurgit avec force le

24 juin 2022. Ce jour-13, la Cour supréme ame-
ricaine révoque l'arrét Roe vs Wade, qui assurait
le droit a I'avortement au niveau fédéral depuis
le 22 janvier 1973. Comme un écho en France,
en novembre 2022, un encadré intitulé «le droit
d'avorter dans la Constitution ? », mentionne
trois propositions de loi différentes visanta
constitutionnaliser cet acquis, chacune élabo-
rée par une force politique différente (Nupes,
EELV et Renaissance). En plus des Etats-Unis,
la Pologne et méme I'ltalie questionnent ce
droit. Le Monde appelle alors a «/'indispensable
vigilance », dans un éditorial du 29 novembre.
En février 2023, le Sénat, majoritairement a
droite, a voté en faveur de l'inscription de I''VG
dans la Constitution, ce que le journal considére
comme « une bonne surprise » toujours dans un
éditorial. « Par ces temps de discorde politique,
l'interruption volontaire de grossesse apparart
comme un acquis a sanctuariser. C'est plutét
réconfortant», conclut-il. Le processus engagée
par le président de la République est raconté
en détail dans les colonnes du quotidien, & la fin
du mois d'octobre 2023, Un reportage a Lille,
réalisé par Mattea Battaglia et Soléne Cordier,
relaie la parole de plusieurs femmes rencon-
trées au Planning familial. Lune d'elles regarde
une affiche représentant I'ancienne ministre

de la santé Simone Veil, accrochée au mur,

en déclarant : « Ca me fait prendre conscience
de la chance que j'ai d'étre née dans le bon pays,
ala bonne époque. Merci Simone [» (D

Texte Lucas MINISINI
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A Paris, la réforme des institutions gastronomiques.

LA TOUR D’ARGENT, LE TAILLEVENT, DROUANT, MAXIM’S, LAPEROQOUSE... CES GRANDS RESTAURANTS
AU PRESTIGE SURANNE SE REINVENTENT POUR SEDUIRE UNE CLIENTELE PLUS JEUNE AVIDE
D'EXPERIENCES SINGULIERES ET DE SPECTACLE INSTAGRAMABLE. CAR, SI, DANS L'ASSIETTE,

LES PATES EN CROUTE ET AUTRES CANARD AU SANG SONT MAGNIFIES, LACCENT EST MIS SUR

LE DECORUM ET LE SERVICE CHOREGRAPHIE AU MILLIMETRE. LOIN DE LA DECONTRACTION DES
ADRESSES PHARES DE LA BISTRONOMIE. Texte Laetitia M@LLER — Photos Marine BILLET
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A UNE HEURE DU DEBUT DU SERVICE DU SOIR, les commis de salle
repassent les nappes blanches au fer et alignent au centimetre pres les
assiettes et timbales en argent. Leurs silhouettes se découpent sur la vue
panoramique qui fait la réputation de I'endroit depuis prés d’'un siecle,
‘Notre-Dame de Paris dans I'axe et la Seine en contrebas. Nous sommes a
\Lia Tour d’argent, 'une des tables les plus mythiques de la capitale, avec sa
salle perchée au 6° étage d’un immeuble classé et ses canards au sang nume-
ij:ptés depuis 1890, selon la tradition de la maison, qui attribue un matricule
‘achaque volatile proposé au client. Mi-novembre, le restaurant approchait
. @?ai]leurs le 1180 000¢ canard servi depuis I'ouverture des lieux.

R __ré§ plus d’un an de travaux, menés par Parchitecte en vue Franklin Azzi,
_: pshtul‘iun a rouvert ses portes en aoiit, proposant désormais un bar au
.:—-Zde—chaus«Sée, un appartement-suite de 150 métres carrés et un toit-
8lTasse ouvrant sur Pocéan de zinc des toits de Paris. Ce projet ambitieux
té lance par André Terrail, maitre a bord depuis 2006, aprés la dispari-
de son pére, Claude Terrail, directeur légendaire de la Tour d’argent
.l‘lc_lant soixante ans. « On aurait pu refaire d identique ou tout changer,
talllevi‘héritier d’une longue histoire familiale. Le défi était de trouver le

"€ Milieu. Se demander ce qu'on garde et ce qu'on réinvente, c’est le plus

I f«'lfe- » Cette question, ils sont nombreux a se I'étre posée parmi les
Ndes tables parisiennes qui ont connu, ces cinq derniéres années, un

rt de fenouveau et de rachats par de nouveaux propriétaires — La Tour
\l;’-snlleetant |"une des seules a étre 1_'estée dans le giron familial. Car, si,

_ S annees 2010, la fameuse bistronomie, davantage ancrée dans
_;f:r“& avec ses chefs cassant les‘cod.es bourgeois et ses assiet‘.[es a
rosees de vin nature mixant circuits courts et saveurs levantines,

deollaiserla scéne. g.astronom'ique Rarisienpe: il semblerait que les ﬂel'l-
Kixe e% ;;flefmsme fr‘angalse qui ont brille Qendant toute une partie

vel siécles maient pas dit leur dernier mot. Et trouvent un

| attra; : : A :
il trait. Assoupis sur les lauriers de leur gloire passée, Drouant,

event : . »
€N, Lapérouse, Maxim’s avaient pourtant perdu de leur superbe

len g R . . 2
.:_éle\fenus des légendes un peu pétrifiées dans leur histoire, fré-
" ESsentiellement par les touristes en quéte de décorum.

Quittons la Tour d’argent, traversons la Seine, tout en restant dans les
beaux quartiers. Prés de la place de la Concorde, chez Maxim’s, dans
le célébre restaurant a auvent rouge de la rue Royale, autrefois prise du
Tout-Paris, tout a changé. Longtemps, une dizaine d’employés s’escrimait
3 maintenir le navire a flot dans une salle Art nouveau certes de toute
beauté mais souvent a moitié vide, jusqu’a ce qU’il rouvre ses portes en
novembre, réaménagé par le groupe Paris Society, filiale du groupe
Accor, spécialisé dans la restauration.

le méme arrondissement, en se rapprochant
de la place de I’Etoile, Le Taillevent connait
une destinée semblable. Prisée des hommes
d’affaires du «triangle d’or », dans le 8¢ arron-
dissement, 'adresse fondée en 1946 par André

Vrinat et auréolée d’une troisieme étoile en 1973 (perdue en 2007) ron-
ronnait dans Pécrin a colonnades de son hétel particulier jusqu’a l'arrivée,
en 2021, du créatif chef italien Giuliano Sperandio. « Quand j’ai accepté
ce poste, tout le monde m’a dit : “Tu vas temmerder la-bas, ils sont tous
vieux, tu ne vas rien pouvoir faire”, ironise le cuisinier. [’ai pensé au
contraire qu'ils avaient un savoir-faire précieux et qu’ils allaient m'accom-
pagner.» Pendant plusieurs mois, avant la réouverture de septembre 2021,
il passe des heures assis @ la table 10 a observer et a s'imprégner des lieux.
«J'ai réalisé qu'il v’y avait plus dADN. Peu a peu, Uendroit avait perdu le
lien avec ce qui avait fait son faste. Pour moi, lhistoire avec laquelle il
fallait renouer, c’était d’abord le service. Toutes ces grandes maisons pari-
siennes, la Tour d’argent, Lasserre, Laurent, appartenaient d des hommes
de salle qui mettaient laccueil au premier rang. »

A Pinstar de Louis de Funés régnant en maitre dans son Grand Restaurant,
la notoriété de ces directeurs - de Claude Terrail a la Tour d’argent a la
famille Vrinat au Taillevent, en passant par les Vaudable pére et fils chez
Maxim’s — était souvent plus grande que celle des chefs. Mettant en avant
lexcellence de leur service a la francaise, ces adresses ont décidé de
renouer avec « la thédtralisation de la salle, qui avait un peu disparu ooo
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ooco dans les années 1960-1970 », souligne Patrick Rambourg, historien
des pratiques culinaires et alimentaires et auteur d’une Histoire du Paris
gastronomique (Perrin, 2023). La nouvelle cuisine des années 1970 impo-
sera le service 4 lassiette, soit I'assiette dressée en cuisine et apportée i
table par le serveur. Le service en salle, au guéridon notamment, ot le
dressage des plats est terminé par les maitres d’hétel qui procédent 4 une
découpe, un flambage, ajoutent la sauce, est devenu obsoléte. « Les chefs
ont alors commencé a servir leurs ceuvres d’art directement depuis la cui-
sine en se passant d’intermédiaires », explique Patrick Rambourg.

Retour a la Tour d’argent. Il est 18 h 30, 'heure du briefing. En cercle, la
vingtaine de maitres d’hotel, de chefs de rang et de commis écoute reli-
gieusement la responsable des réservations et le chef Yannick Franques,
Meilleur Ouvrier de France, qui a repris les fourneaux en 2019. Ils
énoncent le déroulé du service, les attentes spécifiques, les allergies, les
événements a féter et les personnalités a connaitre. Pour un accueil sur
mesure, « chaque convive est googlisé », précise Stéphane Trapier, le
directeur de la restauration, trente ans de maison. A quelques minutes
de I'arrivée des clients, sommeliers, maitres canardiers, responsables des
fromages, du pain ou de Pargenterie, tous se tiennent préts, lissant un pli
ou repositionnant un canard en cristal sur 'une de la vingtaine de tables
de la salle. « Ca commence maintenant, on y va!», lance le directeur,
annongant ainsi, a la maniére des trois coups au thétre, le lever de
rideau. C’est un grand vigneron alsacien et son épouse qui inaugurent
le bal, accompagnés jusqu’a une table de choix qui offre un téte-a-téte
avec Notre-Dame de Paris. En découvrant le nouveau décor, qui a remisé
tentures et moulures au profit d’'une verriere et d'un plafond spectacu-
laire en lames d’aluminium, la cliente, visiblement conquise par ce nou-
veau lifting, pousse une exclamation d’admiration.

Pour donner un nouveau souffle a ces tables sans en renier Pame, il a
fallu travailler le décor. Larchitecte francais Franklin Azzi, qui s’est frotté
a cet exercice d'équilibriste, réalise aussi bien des commandes publiques,
comme la réinvention des quais de Seine, que privées, comme la galerie
Beaupassage, dans le 7° arrondissement. « Il faut bousculer les habitudes

LE MAGAZINE

tout en respectant certains codes pour ne pas décontenancer les clients.
Dans ce genre de chantier, on ne cherche pas a affirmer une signature
architecturale, comme pouvaient le faire un Philippe Starck ou un
Christian Liaigre dans les annéés 1980, explique le quadragénaire. Nous
ne sommes partis avec aucun postulat de départ, mais nous avons fagonné
progressivement le projet au fil des heures de discussion avec André Terrail
et ses équipes.» Outre ce vibrionnant plafond qui refléte Panimation de
la salle, Parchitecte a fait intervenir une jeune garde d’artistes contem-
porains — Antoine Carbonne pour une fresque murale multicolore,
Margaux Lavevre pour I’épaisse moquette bleue reproduisant les mou-
vements de la Seine... - et ouvert entiérement la cuisine sur la salle, une
audace pour une institution classique comme la Tour d’argent. « Nous
avons beaucoup hésité, commente le directeur, Stéphane Trapier. On se
demandait si c’est ce qu’attendaient les clients d’un restaurant comme le
notre. Il s’avére que c’est une grande réussite. »

Drouant, racheté en 2018 par les fréres Gardinier,
déja aux manettes du Taillevent, I'architecte
d'intérieur italien Fabrizio Casiraghi a joué une
partition tout en finesse, revisitant par touches
ce joyau Art déco congu par le décorateur

Jacques-Emile Ruhlmann dans les années 1920. Autour du magistral escalier
ou est annoncé depuis 1914 le prix Goncourt, il a imaginé des boiseries aux
lignes géométriques, un plafond a caissons agrémentés de discrets coquil-
lages et crustacés évoquant la genése de ce lieu ot on venait au XIX¢ siécle
déguster les huitres, et un élégant sol en mosaique de travertin. «Il ne faut
jamais recréer du faux ancien mais tisser un dialogue entre le passé et le pré-
sent, assure le décorateur, également grand amateur de bistronomie pari-
sienne. Dans les adresses du 11¢ et du 20° arrondissement, on mange divine-
ment bien, mais on sait qu’on va étre assis sur des tabourets sans dossier dans
une salle mal éclairée. Ici, C’est une autre expérience. Quand je décide d’aller
chez Drouant avec des amis, on vient vivre un morceau d’histoire et se faire
plaisir en s’offrant un bordeaux 2012 et un peu de caviar.» (suite page 70) 000

“Il ne faut jamais recréer du faux ancien mais tisser
un dialogue entre le passé et le présent. Dans les adresses
du 11° et du 20° arrondissement, on mange divinement bien,
mais on sait qu’on va étre assis sur des tabourets sans dossier
dans une salle mal éclairée. Ici, C’est une autre expérience.”

Fabrizio Casiraghi, architecte d’intérieur, qui a ceuvré chez Drouant

Marine Billat pour M Le magazine du Monde

Lavues
Seineil

ur dlargent,
le 30 novembre.
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Brieling de I'equipe
avantie service
A la Tour dlargent

Page de droite, au
Talllevent. avec son
fameux homard
flambé au whisky




“Il'y a une grande compétition entre restaurateurs, mais nos vrais
concurrents, ce sont le PSG, Marvel, Netflix et le thétre. Il n’y a
que sept jours dans une semaine et le client doit arbitrer. il opte
pour le restaurant, le spectacle doit étre a la hauteur.”

Benjamin Patou, fondateur de Moma Group, propriétaire de Lapérouse

©oo (suite de la page 66) Depuis l'origine, la grande table offre a ses clients,
outre sa cuisine, un cadre et un accueil d’exception. « Le décor fait partie
de l'essence méme du restaurant, confirme Phistorien Patrick Rambourg.
Dés sa création dans les années 1760, on trowve des réclames qui valorisent
ce nouvel espace de sociabilité, avec un décorum, des assiettes au liseré
d’or, de la cristallerie. Paris est alors une ville ot il existe de nombreux
restaurants et les enseignes doivent se démarquer.» Une réalité plus que
jamais d’actualité face a la déferlante de nouvelles ouvertures. Aussi
quand Benjamin Patou, le fondateur de Moma Group, mastodonte de la
restauration de Paris a Saint-Tropez, met la main sur Lapérouse, en 2019
(avec une participation minoritaire d’Antoine Arnault, membre du
conseil d’administration de LVMH), il mise sur Parchitecte d’intérieur
Laura Gonzalez, connue pour son travail foisonnant et luxueux, et sur le
duo Jean-Pierre Vigato, ex-chef d’Apicius, et Christophe Michalak, chef
patissier médiatique. « Il y a une grande compétition entre restaurateurs,
reconnait I'entrepreneur, mais nos vrais concurrents, ce sont le PSG,
Marvel, Netflix et le thédtre. Il n’y a que sept jours dans une semaine et le
client doit arbitrer. S’il opte pour le restaurant, le spectacle doit étre a la
hauteur. » Ainsi, depuis son arrivée, James Ney, le jeune directeur de
Drouant, passé par I'Hotel Costes et le Royal Monceau, multiplie les ini-
tiatives pour réveiller 'institution : brunch du week-end et carte snacking
a picorer toute la journée, conférences autour de Pactualité littéraire,
menu du jury Goncourt proposé au restaurant pendant un mois.
«L’ambition est de faire de Drouant un lieu vivant du quartier, pas une
tour d’tvoire ot on n’ose pas rentrer», avance-i-il.

Et souvent, il y a spectacle. Ainsi, chez Lapérouse, le beeuf Wellington,
«servi en mai 1940 a Sir Winston Churchill», et la dorade royale flambée
a l'absinthe participent autant au storytelling qu’a lassiette. Si la mise en
scéne s’invite a table, elle n’est pas partout la méme. Sur le compte
Instagram de Lapérouse encore, tourtes au canard et tétes d’écrevisses
sont mises en scéne au milieu de mannequins aux poses désinvoltes, nou-
velles muses de cette ancienne maison des plaisirs qui se cherche une
autre histoire. Chez Maxim’s, les runners (anglicisme désignant les commis

de salle) en tablier blanc et nceud papillon lévent leurs plateaux trés haut
comme dans le remake d’un film de Claude Sautet, tandis qu’une chan-
teuse en robe a paillettes déambule dans la salle en reprenant des stan-
dards de Blondie et de Frank Sinatra face a une clientéle jeune et argentée
qui ne demande qu’a se lever pour danser a coté de sa table, Loin de l'at-
mosphere feutrée de la Tour d’argent, ou c’est I'art de Ia découpe du
canard a la volée — un geste technique nécessitant des mois d’entraine-
ment qui consiste a saisir la volaille a Paide de deux fourchettes sans jamais
toucher le plat de service — qui ravit les spectateurs.

savoir-faire en voie de disparition attire désormais une nou-
velle clientéle de trentenaires, en quéte d’un shoot de tradi-
tion, avec maitres d’hétel en queue-de-pie, cloches en argent
et cerémonial du théétre a canard, une petite estrade au ceeur
de la salle ot sont pressées les carcasses pour en extraire le
sang. Une clientéle capable de débourser entre 80-100 euros (Drouant,
Lapérouse) et 250-400 euros (Le Taillevent, la Tour d’argent) le repas sans
les vins. Pour pousser 'exigence jusqu’au bout, Giuliano Sperandio, le chef
du Taillevent, a eu I'idée, quelques jours a peine avant la réouverture du
restaurant, en 2021, de proposer un menu « Gestes », o1, de Pamuse-bouche

au dessert, tous les plats sont finis en salle, avec, en clou du spectacle, le
homard ala nage, cassé, décortiqué puis flambé au whisky devant le client-

Un parti pris fort, associé a une cuisine saluée par la critique qui a fait reve-

nir une clientéle plus jeune et plus locale. « Le Parisien a tout v, il est blasé:

Il veut vibrer, étre stimulé, bousculé », résume Giuliano Sperandio.

Mais, tout de méme, il ne faudrait pas oublier assiette. « Les palais ont
évolué, ils ne sont pas les mémes qu’il y a quarante ans, commente
Stéphane Trapier, le directeur de la restauration de la Tour dargent. Dans

la cuisine contemporaine, les godits sont plus incisifs, plus affinés, Pacidité

dans les plats est plus importante.» Avant de concevoir sa carte, le ché
Yannick Franques s'est plongé dans le livre des recettes historiques de 12
maison, pour remettre au goat du jour les quenelles de brochet dont la
farce, plus souple et aérienne, se marie aux accents fumés d’une ©°°
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ooo infusion de shiitake ; la sole Cardinal, a la sauce homardine vermil-
lon, ou encare le mythique caneton Frédéric Delair, du nom de Pinven-
teur de la célébre sauce au sang en 1890, proposé en deux services. Dans
| un savant mélange passé-présent, le chef y associe quelques-uns de ses

plats signatures, comme les langoustines royales aux graines de futuba
i (un mélange d’algues et de sésame) et bisque acidulée au yuzu ou le
: mystere de I'ceuf au cceur coulant et a la chapelure de truffes noires. Chez
Drouant, le nouveau directeur, James Ney, travaille main dans la main

avec le jeune chef Romain Van Thienen, formé aux cotés de Yannick
Alléno, pour ressusciter paté en crofite, vol-au-vent ou tartare de beeuf
preparé minute au guéridon, tout en allégeant les sauces et en utilisant
des huiles herbacées apportant de la vivacité.

Sadressant a une clientéle fortunée, assurant le rayonnement de la gastro-
nomie francaise dans le monde entier, les restaurants de grands hétels
accompagnent cette mutation. Un changement de perspective qui semble
avoir présidé au choix de Jean Imbert, en 2021, pour orchestrer les four-
neaux du Plaza Athénée. Le chef préféré de Pharrel Williams et de JR a
decidé de raconter ici une autre histoire. « Quand on a préparé le dossier
répondant d Uappel d’offres du Plaza Athénée, on a relancé quelque chose que
personne naurait osé faire d ce moment-ld, tient-il 4 préciser. Tout le monde
s’orientait vers une gastronomie extra-moderne ou futuriste. 4 Paris, il yavait
beaucoup de restaurants histori iques proposant cette cuisine bourgeoise, mais
pas de nouvelles adresses. » Table de banquet en marbre rose de Brescia de
12 métres de long, corniches recouvertes de feuilles d’or, tapis, turbotiéres
et braisiéres en cuivre martelé... le décor joue la carte Grand Siecle. Coté
menu, chaque plat (sole soufflée facon nantua, chevreuil grand veneur ou
poularde en crotite de truffe blanche) est accompagné d’un éclairage histo-
rique, facon Wikipedia. «Le client parisien veut vivre une expérience, énonce
Jean Imbert. La mise en scéne doit étre pensée dans tous ses détails, la musique,
la lumiére, lart de la table, le service, la gestuelle. »

Ce retour a la grande table, au grand classique, ne serait-il qu’une vague
marketing ? « Certaines démarches sont intéressantes, portées par de vrais
cuisiniers qui enrichissent leur répertoire en allant piocher dans le passé
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tout en le greffant @ un présent vivant, souligne Matthieu Jauniau-Dallier,
chroniqueur au guide Fooding. D’autres se plongent dans un décor de
nostalgie. Quand on ne sait pas trop ot aller, c’est pratique de regarder
dans le rétroviseur, d’autant que ca marche bien sur Instagram. » Et de
pointer le fait que cette gastronomie, «riche en chairs animales, en pro-
duits laitiers et en calories, n’est pas toujours trés vertueuse » : « Dun point
de vue climatique, il me semble plus intéressant d’innover avec une cuisine
végétale que de se mettre au chaud dans la soupiére de grand-mére. »

ou avant-garde ?
On peut choisir
son camp ou
penser que I'un
n’est pas forcé-

ment inconciliable avec Vautre. Et, entre le comptoir de béton ot 'on
partage des petites assiettes et le plat flambé par le maitre d’hétel, il y
aurait plus de va-et-vient quon le penserait. Ainsi, le chef australien
James Henry — ayant orchestré les pianos d’Au Passage puis de Bones,
dans le 11° arrondissement, avant d’ouvrir, avec son acolyte Shaun Kelly,
Le Doyenné (Essonne), une auberge-restaurant, avec potager et poulailler
attenants, ou I'on s’affale dans des canapés moelleux avant et apres le
diner, sacrée meilleure table par le Fooding en 2023 - cite Le Clarence
dans ses inspirations. Ce deux-étoiles ot officie Christophe Pelé, niché
dans un hotel particulier du XIX® siécle agrémenté de boiseries et de tapis-
series, prés des Champs-Elysées, n'a pas de carte qui change tous les
jours, comme au Doyenné, ni d’ambiance décontractée, mais un service
exceptionnel, des pithiviers au ris de veau et truffes noires, bouchées
d’anchois et de lapin et un chariot de plus de cent quarante fromages.
«Cest rare pour un restaurant de ce niveau et trés inspirant en tant que
cuisinier. Pour moi, qui ai choisi de m’adresser ¢ une clientéle plus mélan-
gée sociologiquement avec des prix plus accessibles, ces adresses sont des
endroits pour les grandes occasions, ot on va célébrer un événement ou
passer quatre heures d table avec un ami.» La boucle est bouclée, G

Marine Billel pour M Le magazine du Monde
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