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DANS LASSIETTE

Cuisine

WORLD FOOD De jeunes chefs venus de Grece, du Brésil
ou du Liban fusionnent les recettes de leur pays
avec une technique et un raffinement a la francaise

Ici, pas de Sirtaki en fond sonore. Si
la devanture d’un bleu profond et
les murs blancs sont un clin d’ceil a
la Grece, ce restaurant ressemble
plutot a un joli bistrot de quartier
parisien (189), avec ses chaises de
bar hautes, son ardoise de plats
du jour et ses habitués prenant
lapéritif. Chez Etsi, c’est « comme
ca » (sasignification en grec) : une
décoration solaire qui fusionne
beauté hellénique et gouaille
parisienne. En cuisine, Mikaela
Liaroutsos envoie des plats convi-
viaux a partager, en préférant des
spécialités moins connues que la
moussaka: le dakos, un mezze
crétois a base de tomates cerises,
olives et myzithra (fromage frais)
ou les kolokithokeftedes, ces bei-
gnets de courgette, menthe, aneth,
dévalisés par les habitués. « Notre
cuisine n’est pas bien représentée en
France. Manger grec, ce n’est pas
seulement une moussaka étouf-
fante, tranche la chef. J’ai voulu
construire un concept qui marie les
gotits bruts de la-bas et le raffine-
ment a la francaise. » Le poulpe
grillé se revisite avec une purée
de féves et capres, 'oeuf mimosa
avec des rillettes de poisson et un
avocat crémeux.

De jeunes chefs venus du monde
entier réveillent ainsi la cuisine
« étrangére » en France. Formés
dans les brigades de toques fran-
caises étoilées, ils ont appris les
techniques hexagonales, comme
Mikaela Liaroutsos passée chez

Cyril Lignac et Michel Rostang.
Si certains choisissent d’ouvrir des
restaurants trés francais, ils sont
de plus en plus nombreux a privi-
légier leurs racines. « Grdce a leur
expérience, ils affinent la cuisine
de leur pays et créent des établis-
sements identitaires mais ouverts,
constate Alexandre Cammas, fon-
dateur du Guide Fooding. Ils ne se
contentent pas de réciter 'héritage
de leurs grands-parents, ils font de
la cuisine d’auteur contemporaine. »

Sans le folklore pour touristes
Ainsi s’épanouit une nouvelle
génération de restaurants liba-
nais, israéliens, grecs, brésiliens
et latino-américains ot les chefs
rendent hommage aux recettes
ancestrales en les réalisant avec
les techniques culinaires fran-
caises, et en les allégeant. Surtout,
ils ont mis fin au folklore souvent
trop appuyé de ce type d’établis-
sements, pieges a touristes. C’est
le cas du tres gastronomique Oka,
la troisiéme adresse du Franco-
Brésilien Raphaél Rego (Paris 5°),
qui vise I’étoile Michelin. Dans un
décor sobre et chic, le trentenaire
fait un grand écart transatlantique,
alliant produits et recettes de tribus
locales avec une recherche culi-
naire a la francaise. On découvre le
manioc sous toutes ses formes, du
tucupi (extrait du jus) au tapioca
(sagomme) en passant par la farine,
des mini-haricots de Santarém
ou des cacaos de I'ille de Combu.

La gastronomie en féte

La septiéme Féte de la gastro-
nomie aura lieu le week-end pro-
chain. Concurrencée par d’autres
événements, comme « Tous au
Restaurant » organisé en méme
temps et pendant quinze jours,
I’édition 2017 est parrainée par
Stéphane Layani, patron du
marché international de Run-
gis, fournisseur des plus grandes
tables et célebre cette année le
« produit ». Initiée par le minis-
tére de P’Economie, la Féte incite
a « la réflexion et a la découverte
de la gastronomie frangaise » mais
est surtout un événement ouvert a
tous, qui encourage les initiatives
régionales et met en relation le

public et les acteurs de la bonne
chere hexagonale, pour valoriser
nos territoires sur le plan culi-
naire, touristique et économique.
Au programme : des dégustations
de plats a ’'aveugle, des ateliers
et des expériences sensorielles,
les coulisses de fabrication des
produits... Les régions en pro-
fitent pour organiser des festivals
locaux associés, comme Toques
et Porcelaine a Limoges, Food
Temple a Paris, un Food Truck fes-
tival a Saint-Maur-des-Fossés ou
les Fantastic Picnics en Bourgogne.

Féte de la Gastronomie,
du 22 au 24 septembre dans toute la France.
fete-gastronomie.fr

«Je voulais montrer que la cuisine
brésilienne peut étre sophistiquée
et travaillée. Pour cela, il fallait que
Japplique le savoir-faire appris en
France et que je parte pendant six
mois au Brésil pour sourcer les pro-
duits et rendre grdce d cette cuisine
de saveurs, d’épices et de saudade,
de nostalgie et d’échanges. »
Rosiléne Vitorino réhabilite aussi
la cuisine noire métissée, a I'image
du Brésil. Chez Niébé (Paris 6°), du
nom d’un haricot noir et blanc, elle
mijote et marine manioc, patate
douce, gombo et noix de coco. On
voyage du mafé africain au ceviche

1. Poulpe grillé et sa purée

de feves. Chez Etsi (Paris 18°),

la chef Mikaela Liaroutsos

revisite la gastronomie grecque.

2. Salade de niébé, une variété

de haricot courante en Afrique,

au restaurant Niébé (Paris 6°).

3. Le chef Raphaél Rego réinvente la
cuisine brésilienne dans son restaurant
Oka (Paris 5°). 4. Spécialités israéliennes
chez Tavline (Paris 4°), comme

les ktistsot daguim, boulettes de poisson
grillées. 5. Cuisine méditerranéenne

au Bonhomie (Paris 10°). GIAIME MELONI ;
JULIE LIMONT; ROMAIN VILLOT; YANN DERET

de bar en passant par un kedjenou
de pintade ou un cabillaud au coulis
de fruits de la passion. C’est fin et
golteux. « Chez nous, les recettes
sont plus lourdes. Je les ai revisi-
tées pour allier légeéreté, tradition
et émotion », dit 'ancienne chef de
I’ambassade du Brésil.
Débarrassés du faux folklore, ces
restaurants n’en gardent pas moins
la convivialité de table de leurs pays
de soleil, comme chez Bonhomie
(Paris 10¢), ou le chef catalan Nico-
lau Pla Gomez sert des assiettes
a partager et des cocktails. Chez
Mokonuts (Paris 11¢), un couple de

chefs libano-japonais (lui au salé,
elle au sucré) fusionne la généro-
sité méditerranéenne a la subtilité
nippone. La cuisine israélienne
s’épanouit chez Tavline (Paris 4°),
ou Kobi Villot-Malka, formé chez
Ducasse, sempare de plats typiques
comme la shakshouka (ceufs mijo-
tés a la sauce tomate), les ktistsot
daguim (boulettes de poisson)
ou le memoulaim (oignons far-
cis a ’'agneau et risotto vert). Les
vacances vous manquent déja?
Voyagez dans votre assiette. ®

CHARLOTTE LANGRAND ’@chalangrand
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