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Anne-Sophie Pic

«CERTAINS M’'ONT ENFONCEE»

INTERVIEW

CINEMA Un film s’intéresse

aux femmes chefs talentueuses,
dans 'ombre de leurs
homologues masculins.

La triple étoilée de Valence
témoigne

Les chiffres parlent d’eux-mémes.
Depuis la création du prix en 1924,
deux femmes ont été couronnées
meilleur ouvrier de France - Cui-
sine. Elles ne représentent qu’a
peine 5 % des 2.650 chefs étoilés
du Guide Michelin. Et parmi les
70 nouveaux restaurants récom-
pensés en 2017, un seul est tenu
par une femme, Fanny Rey (Au-
berge de la Reine Jeanne, a Saint-
Rémy-de-Provence). Encore ?
Elles ne sont que deux dans le
dernier classement mondial des
« 50 Best ». « Elles sont pourtant
la, talentueuses, et on ne les connait
pas, car elles ne sont pas mises en
avant », s’insurge Vérane Frédiani,
réalisatrice d’A la recherche des
femmes chefs.

Elle est partie rencontrer « ces
battantes pour qui briller n’est pas
primordial. Elles s’investissent
mais elles perdent beaucoup a ne
pas communiquer ». A travers ces
portraits, on mesure les combats
silencieux pour se faire une place
dans des fourneaux trés masculins.
On gofite aussi leur cuisine: Anne-
Sophie Pic, la seule trois-étoiles de
France, et sa gastronomie d’émo-
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Anne-Sophie Pic, chef triplement étoilée au Michelin, au milieu de son équipe. FrRanck FIFE

tion a Valence ; Kamilla Seidler et
sa haute cuisine bolivienne ; "Amé-
ricaine Barbara Lynch, amoureuse
des produits; Dominique Crenn,
Bretonne partie ala conquéte de la
Californie, ou la Lyonnaise Jacotte
Brazier, petite-fille de la fameuse
Eugénie Brazier.. D’habitude
discrétes, elles se font bavardes.

MAIRIE DE PARIS
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Gastronomie

Comme Anne-Sophie Pic, 47 ans,
qui se confie ici comme rarement.

Parlez-vous souvent de vos
difficultés entre femmes chefs ?
Iy abeaucoup de pudeur entre nous
car chacune lutte tellement pour se
faire admettre par les hommes que
nous en oublions d’étre solidaires. Le
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LA SURPRISE

DU CHEF

cuisines féminines. Aujourd’hui,
c’est moins évident.

Dans les palmareés, les femmes sont
trés peu représentées...

Certains guides ne sont pas tres
ouverts, mais ce n’est pas le cas du
Michelin: il y a cinq femmes trois
étoiles dans le monde. Je crois surtout
que leshommes devraient se pronon-
cer davantage sur notre travail. J’ai vu
si peu de grands chefs venir goliter
macuisine... J’ai été longtemps vexée.
Ils viennent depuis trois ans a peine,
alors que j’ai trois étoiles depuis dix
ans! Ils doivent se demander si c’est
vraiment intéressant de découvrir la
cuisine d’'une femme...

Pensez-vous qu’on réduit encore

les femmes a I'aspect « ménager »
de la cuisine plutét qu’a la pure
gastronomie ?

Exactement. Mais c’est en train
de bouger, car les femmes qui font
des métiers dits masculins ont
une forte volonté
d’apprendre, pour
ne pas étre prises
en défaut. J’ai moi-
méme développé

film m’a émue aux
larmes car j’ai sou-
dain compris que
nous vivons toutes
les mémes choses.
Notre connivence
est instinctive :
nous savons que
nous avons bataillé.
Mais il ne faut pas
nous opposer les
uns aux autres. Je
travaille avec des
hommes en cuisine,
Nnous sommes com-
plémentaires.

Avez-vous

vous- méme subi
des brimades ?

Oui, mais c’était par-
ticulier car c¢’était
danslentreprise de
mon pere [Jacques,
trois-étoiles], qui
venait de mourir.
C’était un moment
difficile: le déces
d’un chef qui fait
autorité et I’hosti-
lité de ses collabora-
teurs qui le considé-
raient comme leur
pere spirituel. 1ls

Il y a quarante ans, les
étoiles faisaient déja
marcher les toques. Pre-
nez Papinou, ce chef de
bistrot de province aux
ambitions trop grandes.
Il se persuade que sa
soupe aux choux luivaudra
une étoile mais aussi les
faveurs de la jeune Sabine.
Tourné en 1975, La Sur-
prise du chef a été presque
immédiatement reniée par
son réalisateur, Pascal
Thomas: « Le tournage
s’était mal passé, j’ai en-
chainé sur d’autres films
a succes. Je 'ai gommé
de ma filmographie », se
souvient-il. C’était oublier
que Maurice Pialat, Claude
Chabrol ou Francois Truf-
fautI'avaientencensé asa
sortie furtive, en 1976. Un
distributeur vient de res-
susciter ce long-métrage
sans concession sur la
province et la cuisine fran-
caise. 40 ans plus tard,
comme le bon vin, il se
laisse encore savourer. C.L.

DVD Artedis, 16,90€.

des techniques qui
me sont propres
pour transcender le
golt. Aujourd’hui, je
n’ai plus de tabous.

L’'obtention de votre
troisieme étoile vous
a-t-elle rassurée ?
Elle m’a libérée.
C’était d’abord un
devoir de mémoire
par rapport aux trois
étoiles de mon pere
et de mon grand-
pere. Cela voulait
aussi dire qu’on
reconnaissait mon
identité culinaire,
en tant que femme
et autodidacte, ce
que j’avais porté
jusque-la comme
une double peine.
J’ai bénéficié des
regards bienveillants
de mon mari ou de
Paul Bocuse, qui m’a
fait comprendre, de
loin, qu’il était pré-
sent. Mais je n’ai
rien demandé a
personne. Jamais je
n’ai appelé un chef
pour une recette. Je

m’ont fait comprendre que je n’avais
rien a faire en cuisine. En plus, javais
fait des études, c’était pire que tout...
Certains m’ont enfoncée, d’autres
m’ont aidée.

Votre pére vous parlait-il

de la dureté du métier ?

La cuisine a toujours fait partie
de mon éducation. Pour moi,
c’était le plus beau métier du
monde. J’ai retrouvé une inter-
view de mon pére ou il disait
que c’était fabuleux d’avoir une
grand-meére cuisiniére mais que
c’est un métier tres difficile pour
une femme. Et mon grand-pere
[André, triple étoilé aussi] a tou-
jours voulu goter la cuisine de
la Meére Brazier. Ils n’avaient
aucun doute sur la qualité de ces

voulais me débrouiller seule.

Vous étes un modéle

pour les jeunes femmes chefs.

Les conseillez-vous ?

Je transmets quotidiennement a
ceux qui travaillent avec moi. J’ai
longuement parlé avec Fanny Rey,
seule nouvelle étoilée cette année
au Michelin. Je lui ai dit de tenir.
Mon conseil est de rester fidéle a
soi-méme, de ne pas adopter une
autorité masculine pour étre res-
pectée, car cela ne marche pas. Il
faut rester une femme en cuisine. ®

CHARLOTTE LANGRAND ¥ @chalangrand
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des femmes chefs % % % 5«

De Vérane Frédiani. 1h 30. Sortie mercredi.



