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REFACE

De la cuisine considérée comme un des beaux-arts par

Guy Savoy

Le célebre gastronome Jean-Anthelme Brillat-Savarin, dont il sera
question dans ces pages, proposait il y a plus de 200 ans de considérer
la cuisine francaise comme un art. Lui qui partagea sa vie entre la
musigue et les bons diners savait de quoi il parlait, ayant découvert
«l'art de vivre a la francaise» — que jaime a appeler I'art de bien vivre
a la frangaise — au pied des Alpes, dans sa region natale du Bugey, de
grande renommeée gourmande!

[l aura fallu attendre le xxi¢ siecle pour que cet inventeur des premiers
guides culinaires soit entendu, et que 'Académie des Beaux-Arts fasse
entrer la cuisine en ses murs. En effet, on dit souvent que les ceuvres
culinaires sont celles de l'instantanéité, le cuisinier celui qui transforme
des produits chargés d'histoire en dégustation, éphémere par nature.

Et pourtant, que de mémoire dans la madeleine de Marcel Proust,
connue du monde entier, que d'émotions dans la pormme d'amour,
que de souvenirs dans une langue de chat: tous les sens sont sollicités
et le biscuit croustille encore des années, des décennies plus tard...

La galerie de portraits célebres, inconnus ou oubliés, du passé et du
présent qui jalonne cet ouvrage nous invite a une aventure, celle de
la découverte d'individualités unigues tournées vers les autres et réu-
nies par une passion commune: créer du lien, tisser des souvenirs, par
I'assiette retrouver les sensations qui Nous ont tous construits.

De lomelette préparée par Annette Bouthiaut, mére Poulard au Mont-
Saint-Michel, a I'lle flottante de la Lyonnaise Eugénie Brazier, aupres de
qui Paul Bocuse se forma, tous les artisans de la terre, de la mer, toutes
celles et tous ceux qui transforment et qui participent a édifier «le repas
gastronomique des Francais», que 'UNESCO a classé en 2010 au patri-
moine immateériel culturel de 'hnumanité sont des artistes du vivant, et
contribuent a faire rayonner notre art de bien vivre a travers les siecles.
En nous obligeant a étre encore meilleurs et plus exemplaires que nos
prédécesseurs, inconnus ou illustres...
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Cheffe écice durstaurans gicts
lorau concours du Mellour Aspréntide France,

Nos cheffes et chefs contemporains
s'inscrivent dans une longue
tradition gastronomique, et nous
racontent avec passion les livres

et figures tutélaires qui ont présidé
a leur vocation.
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LA FRANCZE A TABLE

Magazines fameux, journaux
oubliés, retrouvez dans notre
rubrigue Cabinet de curiosités
une histoire parfois insolite

du voyage gourmand et de |a
gastronomie.







