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Détente/bienmanger

Les sauces, marque de la gastronomie francaise

LES BONS PRODUITS D’ICI. Ancien chef nantais et compagnon, Yvon Garnier lance un plaidoyer pour le retour
des sauces : beurre blanc, bordelaise, lyonnaise, gribiche ou autre tartare et béarnaise...
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Aujourd’hui, iln'yaplusde
sauces. On a du jus dans
les assiettes. Quelques gout-
tes disséminées dans les
assiettes. Mais ¢a n’a rien a
voir avec une sauce. On a
détruit I'esprit francais de la
sauce. Et pourtant, il faut
savoirqu’enbrigade, lemaitre
saucier passe juste apres le
chef», tempéte Yvon Garnier.
Ce chefalaretraite anotam-
ment tenu « 1’Auberge bre-
tonne », aLaRoche-Bernard,
aux confins du Morbihan et
dela Loire-Atlantique, avant
delacéderal’étoilé Jacques
Thorel quia passélamainen
2010.11a également officié a
Nantes, sa ville natale. Com-
pagnon du tour de France, il
met un point d’honneur a
défendre la gastronomie
francaise. Cet épicurien
assumé estungrand admira-
teur d'Edouard Nignon, le
chefnantais qui, au début du
XXe siécle, servait le tsar
NicolasIletalaissé unevraie
bibleatouslesamoureuxdes
arts culinaires : L'éloge de la

cuisine francaise. Ce livre
dans lequel la cuisiniére
Daniéle Mazet-Delpeuch
puisait les meilleures recet-
tespoursatisfairele gotitdes
saveurs du président Mitter-
rand. Rien d’anormal, alors,
quand on sublime Edouard
Nignon, aupointd’avoircréé
un Institut culinaire a son
nom, de vouloir redonner
aux sauces leurs lettres de
noblesse. Quiplus est quand
on est né au pays du beurre
blanc!

« Lasauce,c’est
duliant.C’estca
quifaitqu’ellereste
enbouche»

Le beurre blanc, justement,
imaginé surlesbords de Loi-
re a Saint-Julien-de-Concel-
les par Clémence Lefeuvre.
Idéal pour accompagner un
sandre ou un brochet pour
rester dans la tradition loca-
le. « Ce n’est rien a faire. Des
échalotes émincées mises a

er, ancien chef nantais, président de l'Institut culinaire Edouard-Nignon, défenseur de la gastronomie francaise.

réduiredans duvinaigre oudu
muscadet, selon les recettes,
du beurre et un bon coup de
main », salive Yvon Garnier.
Pourcechef, quiasesheures
perdues se pique aussi de
poésie, « la sauce, c’est du
liant. C’est ¢a qui fait qu’elle
resteenbouche, qu’elle émer-
veille les papilles. Le jus, ¢a
passe, c'estjuste duliquide ».

11 égréne avec un plaisir non
dissimulé les noms de ces
sauces emblématiques qui
font chanter les plats : béar-
naise, bordelaise, bourgui-
gnonne, bretonne, Diable,
Colbert, hongroise, lyonnai-
se, piquante ou autre sauce
verte, tartare, marine, gribi-
che, tyrolienne ouravigote...
Leurdéclinaison semble infi-
nie et respire le terroir et la
tradition culinaire francaise
louée par Escoffier, Brillat-
Savarinou Monselet. Certes,
I'amour des sauces peut
paraitre aujourd hui comme
anachronique, loin des stan-
dards diététiques. Mais
«c’estcommepourtout...ilne

faut pas en abuser. Juste la
savourer », sourit Yvon Gar-
nier.

Labase ?Unbonfond,
unbouillondelégumes
corsé...

Pour le chef nantais, la réus-
sited'unesaucereposesursa
base: « Un bon fond de veau,
un bouillon de légumes corsé,
un fond de gibier, un bon
fumet...Illyales sauces blan-
ches ou les sauces brunes, ca
dépend del’élément de base :
lelait». Le savoir-faire du cui-
sinier a également son
importance. « La cuisine c’est
une science, aime-t-il a dire.
Elle consiste a associer des
éléments quivont s’accorder.
C’estau cuisinier d’avoir cette
sensibilité, comme pour le
musicien et les notes. Il faut
que la sauce puisse alerter le
cerveau, lui procurer des sen-
sations connues ou incon-
nues, offrir aux papilles des
saveurs agréables et équili-
brées, entre le salé, le sucré,
l'acide, 'amer...Elledoitaus-
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siétre parfaitementliée. »
Conscient que cet art n’est
pas diiatoutle monde, Yvon
Garnier travaille actuelle-
ment avec la Conserverie
des Saveurs, au Landreau,
dans le vignoble nantais, sur
un concept de réduction de
sauces « prétes a l’'emploi »,
avec des produits bio. « Ca
permettra d’éviter les tdches
fastidieuses d’épluchage, de
hachage et du traitement de
cuisson. »
L'idée est de proposer des
réductions de sauces, les
classiquesdelagastronomie
francaise, puis de les termi-
ner avec du beurre pour les
sauces chaudesouavecdela
mayonnaise ou de l'huile et
des herbes pour les sauces
froides. « Ce sera trés utile
pour les cuisiniéres et cuisi-
niers amateurs qui ainsi
gagnerontdutemps. »
Le produit, baptisé « Innov-
sauces», estattendudansles
bonnes épiceries pour 1'été
2023.
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