Enena 7Konu,
ITvep Puwap.
Hapuox.

«Mos nacmoswas gamunus Jege, u mou demu, u 8HyKu 6ce
Hege. A Ilvep-Puwap - amo moe ums. B surne pasbupatoc.
A 20mosumv 60m He ymer0, He M0 4mo moil mosapuuy Jlenapove.
Ho noecmu nto6nt0, Xoms u He maxumu nopyuamu, kax om!

Kax s cman eunodenom? Cnyuaiino! Bce camoe nyquiee 8 moeii
HUSHU NPOUCXOOUMN CILYHATIHO, 1O eCcb COBEPUIEHHO Henpeo-
sudenHo. B 1986 200y 6 npexpactyio noeody s eynan no bepezy
mopst oxono Hapbonnut - o670 wyscmsosamv 61u30cmo 600bL -
u ysudesn, 4mo Ha NOTYOCMPOBe NPOOAeHC nomectmoe ¢ 3a6po-
UeHHDIM BUHOZPAOHUKOM.

00, Hapboxna - amo obnacmv CpedusemMHOMOPbs 0KO-
70 Ilupenees, e0e nNOA6UNUCHL camble Nepsvie BUHOZPAD-
Huku 60 Ppanyuu ewje 60 6pemena PpumasH. bopdo
u bypeyHOcKue 8UHA NOABUNUCH 20pA300 NO3JKe.

A Hukoz0a parvule He 3AHUMANCT BUHAMU, WOTLKO NUL UX —
amo s xopouio ymen! I1ocoeemosasuico ¢ IHOI020M U CoOMerbe,
MbL pertunu ¢ moet cecmpoti Beporuxoii 3aHAmMvcs smum 0esnom.

Moe nomecmve Le Domaine de I'Evéque nebonvuioe — 50 zex-
mapos, 21 sanumarm eurozpaoHuku. Moe 6uHo Hocum Ha-
seanue Chateau Bel Evéque - 3amox xpacusozo euxapus.
Ho Odom y mac cosepuienHo 00bikHOBeHHYII, HuUez0 00uieeo
C 3aMKOM, KOMOpbiM 671a0esl MOt 0e0yuKa-apucmoxpam.
Mot denaem kpactoe, pozosoe u benoe suro. Co epemerem s Ha-
YHUTICA CAM COCMABLAMb OYKern MOUX 6UH U 04eHb ITUM 20PHCYCh.

Ipogpeccuu eunodena u axmepa umerom Koe-umo o00ujee:
MuL pabomaem, 4mobv: docmasumy n00smM Y00B0NbCHEUe!»

=t

Elena Joly,
Pierre Richard.
Paris.

« Mon véritable nom est Defays. Mes enfants et petits-enfants
sappellent tous Defays. Pierre-Richard est mon prénom. Je m’y
connais en vin. Mais je ne sais pas cuisiner, contrairement a
mon ami Depardieu. Comme lui, j’aime manger, mais pas dans
les mémes proportions !

Comment je suis devenu vigneron ? Par hasard | Comme tou-
jours, ce qui marrive de mieux dans la vie, cest ce que je ne pré-
vois pas. ] étais dans le midi, en 1986, il faisait beau, j'ai vu une
propriété a vendre. Je ne cherchais pas un vignoble. Jaime l'eau
et la proximité de 'eau | La-bas, dans 'Aude, il y a une sorte de
presqu’ile, ce qui ma plu. Puis je me suis apercu qu'on y faisait
pousser des vignes, qui étaient alors a l'abandon. LAude est la
région du plus ancien vignoble de France, celui du Narbonnais.
Il date des Romains. Ce n'est que bien aprés que le bordeaux et le
bourgogne ont été créés !

La maison était entourée d’étangs et de vignes. Un mois apres,
7’y suis retourné. Un cenologue et un sommelier m’ont parlé de
la vigne et du vin, ce qui a fini par m’intéresser beaucoup. Je n’y
connaissais rien, a part le boire, ¢a oui, je savais faire ! Ma sceur
Véronique non plus, mais on a décidé de s’y mettre ensemble :
j'ai acheté la propriété.

Celle-ci, « le Domaine de UEvéque », n'est pas trés grande :

50 hectares dont 21 hectares de vignes. Le vin lui-méme est le
Chateau Bel Evéque. On appelle « chdteau » une maison entou-
rée de vignes, avec un historique. Rien a voir avec le chateau de
mon grand-pére, un vrai celui-la, qui n'existe plus... Nous pro-
duisons du rouge, du rosé et du blanc. Avec le temps, jai appris
a « assembler » moi-méme les cépages qui composent mes vins,
et j’en suis tres fier.

Le métier de vigneron et celui d’acteur ont quelque chose de com-
mun : on travaille pour donner du plaisir aux gens ! »



«Mystcer». (Huxonati Koxcyxosckuii, 2016)
«Mougins». (Nikolai Kojoukhovski, 2016)
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«Per aspera ad astra»

HeckonbKo J1eT Hasaj s HMKAK He yMasa, 9YTO MeHs
IpUB/IEYET TeMa TaCTPOHOMMI, s YB/IeKamach MCTO-
pudeckuM 1 6rorpadudecknm XaHpaMu.

lacrpoHoMusA ¥ BMHO Hayaay MHTEPECOBATb MEHH
6rmaromapa moemy gpyry JKepapy Hemappbe. Hamn
PasroBOpbl M Ky/JIMHAPHbIE 9KCIEPUMEHTDI, JIeTyCTa-
Vsl BYH M3 €r0 COOCTBEHHBIX BIHOTPAJHUKOB Y-
Be/IM K MOsAB/IeHNI0 «Pycckoit KyxHu nop ¢ppaHIysc-
KIM cOycoM ¢ coBeTamu oT JKepapa [lemapube».

N3 srtoit xHurm «Pockomsbiit yxmH ¢ Ilbepom
Pumapom» BBl y3HaeTe CeKpeTbl M 3SKCK/IIO3UB-
Hble perentsl naydmux med-nosapo Opannym
M HEKOTOPBIX  JIpYyTMX  CTpaH, NPUHUMAIO-
IMX YydYacTMe B 3HAMEHUTOM MEXJYHapOJHOM
racTpoHOMIYecKoM QecTuBane «3Be3fibl MyxKeHay,
KOTOpBIII TPOBOJMTCSA €XXerofHo Ha rore @pannumy, B
My>xeHe, TOpOfiKe IMBHOI KPacOTBI, I7ie )KMBYT MHO-
/e ApTYUCTHI.

My>KeH — CUMBOJI UCKYCCTBA KUTD I €CTb I0-ppaH-
I[y3CKU, OfHA M3 CAMBbIX «3BEe3[IHBIX» [ePeBEHb BO
®paHuMM 1 BO BCeM MMpe IO 00lieMy Kojmdec-
TBY 3B€3]] Y PECTOPaHOB, KOTOPbIE Ka>XIbIJl TOf
BBIZIaeT Wy oTOMpaet Bcemoryuii ['mg Mutuen —
napsb u 6or B Mupe [acTpoHOMUML.

o

(«Hepe3 mepHuu K 38e30am»)

IlepBasdg 4YacTb 3TOJl KHUTM, KOTOPYIO 5 Ha3Basa
«VcKyccTBO 3aCTONbA TO-(PaHIIY3CKI», TTOCBSAIIEHA
dpaHnysckuM ImedaM, y)ke 3aBOEBABIIMM 3BE3[bI
MunieHa M CTpeMMUTENIBHO K HUM NpUOTIDKAI0-
mumcA. Bropasa - «KynmHapel Bcex cTpaH, coefn-
HAlTech!» — nydmmM mnosapaM JImBaHa, I'penun,
Iopryranmumu, Vtanun, HIseriapun, Poccun.

Bce ony - HacToAMmME APTUCTDI, BUPTYO3bI, 6€3yMHO
nobs1ye CBOK0 Tpodeccuio, 1 04eHb Iefipble TIOIN:
Beflb IIOIE/TUThCSA CBOMM TBOPEHMEM — 3TO BCE PABHO
4TO IepefaTh SKCIIOHAT U3 COOCTBEHHON KOIEKINN
B My3eii!

Ha ¢dororpadusax B 910l KHUTe BB YBUJUTE CaMIL,
4TO UX ONI0fla — 9TO HACTOSLINME XYHA0XKeCTBEHHbIE
IIPOM3BEIEHISL.

Brpicokas KyXHA - 3TO JpeBHelilllee MCKYCCTBO, BOC-
Xofifilllee K JpPEeBHEPUMCKOMY MaTpuumio JIyKyimy.
OHo pasBuBaeT BKYC BO BCEX CMBICTIaX 3TOTO CJIOBA.

CepBupoBKa 01107, He MeHee MHTEpPecHa, 4eM MX CO-
nepxanne. Ilepedpasupysa Kmaccuka, XodeTcsa CKa-
3aTh: «B KyxHe, cTrpeMAlLIeiicsa K BBICOKOI, BCe JOTKHO
OBITH IIPEKPACHO: 1 BKYC, ¥ 0pOpMIIEHNE, Y TI0fadar.

1 mpocyta MOMX HOBBIX Jipy3ell Ie¢-I0BapoB JjaTh
JUIA 3TOV KHUTY TaKye PELeNThbl, KOTOpbIE IPY XKea-

,-’.

C mapom Mysxena Puwapom Ianu u wed-nosapamu, npuenameHHvimu Ha hecmusan.
Avec le maire de Mougins, Richard Galy, et les chefs cuisiniers invités au Festival.

POCKOIIHBIN VKVH C IBEPOM PUIIAPOM U ETO BUHAMU | Enena JKonn
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ITvep Puwiap.
Pierre Richard.

HUNM N CTapaHUU MOIJIN Obl BOIUIOTUTD U HerOd)eC—
CHOHAaJ/Ibl, BJOXHOB/IEHHbIE VTEAMU MITPOB.

Kaxie 5xe ceropjHs TeHIEHIMN Y Ty YIIVX ITe)-IIoBapoB?

ITO mpexzie Bcero craBKa Ha KadecTBo. llledsr mc-
HO/Tb3YIOT MECTHbIE POAYKTHL. JacTo MMEIT cBOM
depmbl. MHOTME U3 HMX IOJYEPKMBAIOT BIMSIHME
Ha COBPEMEHHYI0 €BPONENCKYI0 KYXHIO a3MaTCKUX
CTpaH, B IepByl ouepenb fAmonmm. Bonbmoe 3Ha-
deHye IpUoOpeTaT MPSHOCTI: TUMbSH, KOPUAHJD,
pO3MapuH, UMOUPb, Kappu, TUMOHHAS MsTA, METIC-
ca, Kypkyma. «Cmorpu, Enena, B moem oropoge pac-
tet 6o7bine 20 BIOB CbefoOHBIX TpaB. OFHOI MATHI
10 coproB!» — ropanTCA CcTapeillnHa PpaHIy3CKNX
medoB, mpaBas pyka ynereHgapHoro Poxe Bepxe —
Cepx lonne.

Bce 6ompmM ycrexoM B BBICOKOJ TacTPOHOMUM
IOTb3YIOTCA IIBETHL. [0myOble IBETKM Or'ypeyHMKa
(y HUX [IeVICTBUTENIBHO BKYC OTYpIia), OLYBaHYMKA,
OOBIKHOBEHHAs KMCIMIA, I[BETHI AUKOJ aHUCOBKU
M ke HACTypLyA )M AHIOTMHBI IJIa3KM IIpeKpac-
HO YKpallaloT O710fja U MIMEIT OYeHb NeMMKATHBIN,
TOHKUIT BKYC. (MBI ¢ cecTpoii mobuM BKyc ¢rokcoB
U aKalMii, BeUKNiI PaxMaHMHOB 1oemas ¢ 601bIINM
YZIOBO/IBCTBIEM CUPEHb U3 TeTNHOTO cafia.) Kcraru, B
CpenHye Beka, KOTZIa ellle He 3Ha/IM IIIOKOMaza, 60/Ib-
IIVIM YCIIEXOM II0/Ib30BAJINCh 3acaXapeHHble (PpUaKIL.

3amava medoB — HaviT HOBbIe coyeTanus. g Hu-
koA Jlemepiiy, 3aBoeBaBiIero Ans pecropana «Ila-
noMa» JiBe 3Be3nbl B [ae MuiieH, KpeaTuBHOCTD —
IJIaBHAsI XapaKTePUCTVKA TalaHTa Iedal

IToxoxe, 4TO MONIEKYNApHAA KYXHA IE€PEXUIa CBOM
3BE3IHBIN Yac M Telepb YXOAUT Ha 3aJHUI IIIaH.
CHoOBa BXOfIAT B MOJly TPafIMLIMOHHAA BapKa U Xap-
Ka. «'ypMaHbl LIEHAT KYXHIO BOCHMMJECATBIX», —
yTBep>KaaloT 3Be3Hbli med, ppaniys Jasup llosak
Y IPESUNIEHT acCOLMAalUy POCCUIICKUX IIOBApOB,
OBIBIINIT OTBETCTBEHHBINI 3a KyxHIO Kpemis, pyc-
ckuit med-noap Vrops byxapos.

TenmeHiuy pasBuUTHs TACTPOHOMUM He 3HAKIOT Tpa-
Huy! OHu obmue 11 OONBUIMHCTBA KY/IVMHAPOB.
B ux MeHI0 MoABIAeTCA BCe OOMblIE CE30HHBIX OBO-
1I1el1 1 BCe MEHblIIe BpeMEeHVI YXOIUT Ha MX 00paboTKY.
Pri6a saTmeBaet Msco. COyChI Ie/IaloTCsT HEXXVPHBIMIL.

[Ipodeccus med-noBapa Hemerka. Iyt k «3Bes-
faM» 6e3 CTpacTHOI T00BU K CBOEMY Jiely OJO/eTh
HeBO3MOXKHO! Per aspera ad astra - depes3 TepHuuU
K 3Be3faM. BoT ux obuiuit gesus.

«[Tpodeccust ata Tsxenmas. Paboraem Mbl 00BIYHO
¢ 9 1o 15 u ¢ 18 o 23 vacos. 11 yacos! HyxHo oueHb

Elena Joly | UN DINER DE FETE AVEC PIERRE RICHARD ET SES VINS
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TIOOUTD CBOE JIeJI0 ¥ MMETh MHOTO TEpIICHUS», — He
XKajieeT O CBOeM BBIOOpe IIBeilIiapckmit ned-mnosap
JKan-Mapk beccup.

Tsra x KynuHapuy Bo3HMKaeT OOBIYHO B pAaHHEM BO3-
pacre. Y xoro-to B 13 nieT, y Koro-to B 10, a y HeKo-
TOPBIX 1 B fIeTcKoM cany. JIyu Jle Pya (65 ner), B cBoe
BpeMs caMbili Monopoit med PpaHiuy, He OYeHb
TIOOUT BCIIOMMHATD TOABI YUEHNS B «IIOAMACTEPhSIX».
«3a Taxkoe obpallleHNe Telephb B TIOPbMY CaXKAIOT», —
TOBOPUT OH.

Ilena ycmexa u cnaBbl BbiCcOKa. IlomyunTs 3Besny Mu-
1IJIEHa, COXPAHUTD €€ — 3TO KaXXJOLHEBHDIN TPY/| U
crpecc. HekoTopbie ero He BbIIEP)KMBAIOT.

llle-noBap benya Bbene, obmamarens Tpex 3Be3n
B ['mae MumeH (3To camas BbICOKas OIEHKA Cypo-
BOTO 3aKOHOJlaTeNlsA), PeCTOpaH KOTOporo (urypu-
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Apuwa punvma, pexcuccep — Hana Icoposcadse.
Affiche du film. Réalisateur : Nana Djordjadzé.

POCKOIIHBIN VKIH C IBEPOM PUIIAPOM U ETO BUHAMU | Enena JKomn

pOBaJl B Hayajie CIMCKa JIyYLIUX PeCTOPAaHOB MUpa,
B 44 rofa IOKOHYWJI )KM3Hb CAMOYOUIICTBOM, TaK >Ke
Kak [Ibep JKobep u bepnap JIyaso. VIx Tparmuecknit
KOHeIl 3aCTaB/IsIeT 3aJyMaTbCsl OCTAJIBHBIX Ied-Io-
BapoB. JHaMeHNTbINT AnleH CeHfiepeHC NPOCTO OTKa-
3ajica oT ceoux 3Bespi! «Her rupa, npucyxparouero
3Be3[Ibl MM KaK-TO MHaye OLEHMBAIOLIETO XMUPYP-
rOB, a[JBOKAaTOB M/IV MHXXE€HEPOB», — KOMMEHTHUPYET
CTpecc, KOTOpbIil co3faeT Mumuien, gpyroi 3Besf-
HBIII IIOBAp.

MHorue Momopble KyIMHAphl CTApalOTCA OTHOCUTD-
cs K 3Be3fiaM 1mo-¢umocodpckn: «TpsACTUCh KaK bl
JieHb He CTOUT, MHCIEeKTOp MuljieHa NpuxoguT MH-
KOTHUTO, O IOJNYyYeHUM WM IOTEPEe 3BEe3NIbl y3Ha-
elllb TO/IbKO IIPM BbIXOfe exerofHoro ['mpa Mumnen.
JKanb, KOHEUHO, MOTEPATH 3BE3Y, HO 9TO HE KOHEI]
ceera! HaxmampiBarh Ha ceba pykn He cTaHy!» — TO-
BOPUT OfIVH U3 HUX.

B KOpOTKMX BBICTYI/IEHMAX-MHTEPBbIO KaXK/[bIi
13 YYaCTHUKOB KHUTY paccKasal MHE O CBOeM IyTH,
IIOfIEIAJICS CBOVIMU UJIESIMM.

A mompocunma cpIrpaTb poOIb MOETO «COBETHMKA»
u comenbe... [Ibepa Pumrapa, ponb, koTopylo 6mects-
e ycnonHu JKepap Jlenapabe B MOel IpefbIy e
KHUTE.

Tax >xe xak JKepap [emnapabe, [Ibep Pumap mpous-
BOZIUT cBOM BUHA. V flake caM cocTaBiseT ux «Oy-
KeT». B rpysunckom ¢unbme «1001 penent Baro61eH-
HOTO KynuHapa» [Ibep Pummap urpaer ¢ppanuysckoro
mecg-moBapa, Ipuexasuero B I'pysuio Bo Bpems pe-
BOJIIOLINY, TOTZIA KaK ero gpyr [lenapabe cbirpai poib
KOpojeBcKoro med-mnosapa Barens.

Y 9THX IBYX JIETeH/IapHBIX aKT€POB MHOTO OOIIero.
He mpocTo TanaHT, a COBepIIEHHOE MCKYCCTBO TIepe-
Bortomenus. OHM OnecTsIINe TapTHEPHI B He3a0bl-
BaeMBIX IIefieBpax ¢paHiysckoro kuHo: «Hesesy-
yue», «beryenbl», «Ilamamm».

Temepp y obomx um BuHOrpagHuky Bo Dpaniuiy,
v BUHHBIe 6yTrku B [Tapioke.

[Tpep Pumiap s sputens mpexpe BCEro «BbICOKUI
OMOHJVH B YepHOM OOTMHKe», KOTOPbI 3aCTaBUII
PBIZATh OT CMeXa HeCKO/IBKO IIOKOJIeHUIL.

Korma-to s Opama wunrtepspo y Ilpepa Puma-
pa (MeXAy mpodmm, 3TO €ro ums, a He paMunns).
MbI cupienu B mapyKCKOM Kade 3a O4eHb MaJIeHbKIM



CTONVIKOM, M y MEHsS HOCTOSIHHO 4YTO-HMOYZb IHaja-
10 unm nponuBanocb. OH yCMOTpen B 9TOM HaMeK
Ha CBOMX ITePCOHaXKel 1 CTPOro ckasan MHe: «[0/1bKo
B KOMEIVAX S TOXKE TAKOM HEYK/IIOKMNIA, a B KU3HU
COBCeM JpyToit!»

Mars IIbepa Pumapa 6b11a pooM 13 6efHOI ceMbu
UTATbSHCKUX SMUTPAHTOB, OTel] — U3 BBICOKOOOpa-
30BaHHOII PppaHIly3cKkoit anuThl. JKeHa y Hero u3 bpa-
SUTIVIL.

KyxHs u BuHa, KOTOpBIE NOfIaBaINCh B loMax 6aly-
IIeK ¥ AeAyIIeK, ObUIM OYeHb PasHBIMIU, YTO CJiea-
no BKyc [Ipepa Pumrapa oK/IeKTMYHBIM ¥ OTKPBITBIM
K TaCTPOHOMUM BCeX KOHTMHEHTOB. OcobeHHO 67m3-
Ka eMY CpeilM3eMHOMOPCKast KyXHs, K KOTOPOJT 3aMe-
YaTe/IbHO IIOAXOMAT BCE ero BIHA.

Kcraty, «gByxsBespublii» Hukona [emepumy, pe-
LENThl KOTOPOrO BBl HaiifleTe B MOEJ KHMUTE,
JIEp>KUT BCET/la B CBOEM pecTopaHe ero BuHa. OH caMm
e3IMUT uX BbIOMpaTb Ha ymuuy Ilona bepra B «Ma-
JIEHbKMI1 Mara3uHYMK BBICOKOTO OTIOH/IHAY.

Kak u Bce coBpemeHHble (paHIyssl, [Ibep Pumrap
CYMTAeT JNYYMX ILIed-II0BApOB HACTOSLIVMIY 3Be3-
pgamu. To, 4TO OHM IIefPO TNOREMUINCH CO MHOI
CBOMMM MBICIAMM M TIOJAPUIM CBOM PeELENThl, —
3TO MPOCTO 4Y/0, KOTOPHIM £ TeNephb IEI0Ch C BaMu!
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Kepap Ienapove u canam u3 céexnvi ¢ 0pexamu U 4epHOCTUBOM.
Gérard Depardieu déguste une salade de betteraves aux
noix et pruneaux.

Kaop us punoma «1001 peyenm enobnennozo kynunapa»: [lvep Puwiap ¢ Huno Kupmaose.
Image du film «1001 recettes d'un cuisinier amoureux» : Pierre Richard et Nino Kirtadzé.

Elena Joly | UN DINER DE FETE AVEC PIERRE RICHARD ET SES VINS
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« Per aspera ad astra »

I1'y a quelques années, rien ne me prédisposait a écrire
sur les grands chefs cuisiniers et sur leurs délicieuses
inventions. Ecrivaine et journaliste, j’étais plutot portée
sur 'Histoire et sur les biographies.

Cest en discutant avec mon ami Gérard Depardieu
que le theme de la gastronomie et des bons vins a com-
mencé a me passionner. Nos conversations et nos es-
sais culinaires, bien arrosés de ses vins, ont débouché
sur mon premier ouvrage culinaire, « Cuisine russe a
la sauce francaise (avec les conseils de Gérard Depar-
dieu) », paru en frangais et en russe.

Gréce au présent ouvrage, « Un diner de féte avec Pierre
Richard », vous connaitrez les secrets et les recettes des
meilleurs chefs cuisiniers de France et de quelques
autres pays. Ces chefs participent chaque année au cé-
lebre Festival international de la Gastronomie, a Mou-
gins, un tres joli village du Sud de la France que de
nombreux artistes ont choisi pour vivre et travailler.

La petite-fille de Picasso et d’Olga Khokhlova y passe
ses vacances, dans I'une des maisons ayant appartenu a
son illustre aieul. Dans une autre de ses maisons, j’ai eu
le plaisir de séjourner au cours d’un Festival ; par la fe-
nétre de la chambre, on y découvre une vue a couper le
souffle sur le village, la mer, Cannes et les iles de Lérins.

Mougins est le symbole de I'art de vivre et de manger a
la frangaise. Cest I'un des villages les plus « étoilés » de
France et du monde entier, par la quantité de macarons
attribués par le fameux Guide Michelin et remportés
par ses restaurants.

C XKepapom [enapove.
Avec Gérard Depardieu.

POCKOIIHBIN VKIH C IBEPOM PUIIAPOM U ETO BUHAMU | Enena JKomn

(« Par des sentiers ardus jusqu’aux étoiles »)

Jai baptisé la premiére partie de ce livre « Savoir man-
ger a la frangaise » : elle est consacrée aux chefs tra-
vaillant en France, ayant déja remporté une étoile ou
sur le point d’en remporter. La deuxiéme partie, « Cui-
siniers de tous les pays, unissez-vous ! » est consacrée
aux meilleurs chefs du Liban, de Grece, du Portugal,
d’Italie, de Suisse, de Russie...

Tous ces chefs sont de véritables artistes, des virtuoses
passionnés par leur métier, qui ont généreusement ac-
cepté de partager les secrets de leurs créations, un peu
comme des peintres qui céderaient quelques-uns de
leurs tableaux a un musée ! En contemplant les photos
de ce livre, vous constaterez que leurs plats sont de véri-
tables ceuvres d’art.

La haute cuisine est un art antique, qui remonte au
moins au patricien romain Lucullus. Elle développe le
golt, dans tous les sens du terme !

La présentation des plats est presque aussi importante
que leur préparation. Pour paraphraser un auteur russe
classique, on pourrait dire : « Dans la haute cuisine,
tout doit étre magnifique : le gott, la présentation et le
service. »

Jai prié mes nouveaux amis chefs de me donner des
recettes qui puissent étre réalisées sans trop de difficul-
tés par des non-professionnels, a condition que ceux-ci
soient inspirés par les idées des maitres.

Quelles sont les nouvelles tendances de la grande cui-
sine d’aujourd’hui ?

Tout d’abord, investir dans la qualité des ingrédients.
Les chefs choisissent des produits locaux. Souvent, ils
possedent méme leur propre ferme. Par ailleurs, nombre
d’entre eux soulignent I'influence de I’Asie, et surtout
du Japon, sur la cuisine européenne moderne. Les
« aromates » prennent une grande importance : thym,
coriandre, romarin, gingembre, curry, citronnelle, cur-
cuma. « Regarde, Elena, dans mon jardin, il pousse plus
de vingt variétés d’herbes comestibles. Rien que pour
la menthe, il y en a dix sortes ! », m’annonce fierement
Serge Chollet, le vétéran des chefs frangais, qui fut le
bras droit du légendaire Roger Vergé a Mougins.

Les fleurs ont de plus en plus de succes dans la haute
cuisine. La petite fleur bleue de bourrache, avec son



gott de concombre, le pissenlit, 'oseille sauvage, la fleur
d’anis sauvage, et méme la capucine et la pensée, déco-
rent magnifiquement les plats et leur donnent un gotit
fin et délicat. (Ma sceur et moi, nous adorons le phlox et
l'acacia. Le grand Rachmaninov dévorait avec appétit
les lilas du jardin de sa tante.) Saviez-vous quau Moyen
Age, quand on ne connaissait pas encore le chocolat, les
fleurs de violette sucrées avaient beaucoup de succes ?

Les chefs aiment trouver de nouvelles combinaisons de
saveurs. Pour Nicolas Decherchi, qui a conquis deux
étoiles pour son restaurant « Paloma », « la créativité est
la principale qualité d’un chef ! ».

La cuisine moléculaire, qui a connu son heure de gloire,
passe aujourd’hui au second plan. Les cuissons et ro-
tisseries traditionnelles reviennent a la mode. « Les
gourmets apprécient de nouveau la cuisine des années
80 », affirment le chef étoilé francais David Chauvac et
le chef russe Igor Boukharov (président de I’Associa-
tion des cuisiniers russes, ex-responsable de la cuisine
du Kremlin).

Les tendances gastronomiques ne connaissent pas les
frontiéres ! Elles sont partagées par la plupart des chefs
du monde. Leurs menus comportent de plus en plus
de légumes de saison, mais on consacre de moins en
moins de temps a leur cuisson. Les poissons font de
I'ombre aux viandes. Les sauces se font moins grasses.
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C ITvepom Puwiapom.
Avec Pierre Richard.

Le métier de chef cuisinier est dur. Impossible de se
frayer un chemin vers les « étoiles » sans aimer passion-
nément son travail : « Per aspera ad astra », voila leur
devise a tous !

« Ce métier est difficile. Nous travaillons de 9 heures du
matin a 3 heures de I'aprés-midi, puis de 6 heures a 11
heures du soir. Onze heures par jour ! Il faut avoir beau-
coup de passion et de patience » me dit le chef suisse
Jean-Marc Bessire, qui ne regrette pas ses choix de vie.

La vocation culinaire, en général, surgit trés tot : a 13
ans pour l'un, a 10 ans pour un autre, et au jardin d’en-
fants pour certains ! Louis Le Roy, 65 ans aujourd hui,
qui fut en son temps le plus jeune chef étoilé de France,
se souvient sans plaisir de ses années d’apprentissage :
« Pour un traitement pareil sur des enfants, aujourd’hui,
on irait en prison ! ».

Le colit humain du succes et de la gloire est trés élevé.
Obtenir une étoile au Michelin, puis la garder, est un
gros travail et un stress de chaque jour. Certains n'y sur-
vivent pas. Le chef Benoit Violier, titulaire de 3 étoiles au
Michelin (récompense supréme de ce sévére jury), dont
le restaurant figurait parmi les meilleurs du monde, mit
fin a ses jours a 44 ans. De méme pour Pierre Jaubert et
Bernard Loiseau. Leur sort tragique donne a réfléchir a
leurs collegues : ainsi, le céleébre Alain Senderens a tout
simplement annoncé qu’il renongait a ses trois étoiles !
Un autre chef étoilé commente ainsi, ironiquement,
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le stress du Michelin : « Il n'existe pas de guide équiva-
lent conférant des étoiles aux chirurgiens, aux avocats
ou aux ingénieurs ! ».

Beaucoup de jeunes sefforcent de prendre cette course
aux étoiles avec philosophie : « Pas la peine de trembler
chaque jour, I'inspecteur du Michelin arrive incognito,
et on ne découvre les étoiles ou leur perte quau mo-
ment ot le Guide sort, une fois par an. Cest dommage,
bien siir, de perdre une étoile, mais ce n'est pas non plus
la fin du monde. Pas de quoi se suicider ! », me dit 'un
d’entre eux.

Chacun des chefs ayant participé a ce livre m’a accordé
un petit entretien, ou il relate son parcours et me fait
part de ses grandes idées.

Pour le role de « conseiller » et de sommelier, je me suis
adressée a... Pierre Richard. Clest Gérard Depardieu
qui jouait, brillamment, ce role dans mon précédent
livre.

Comme Depardieu, tombé amoureux de la culture vi-
ticole, Pierre Richard a acheté un vignoble et il produit
toute une gamme de crus, dont il réalise lui-méme les
assemblages. Dans un film géorgien, « 1001 recettes

C Cepcem Llonne.
Avec Serge Chollet.
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d’un cuisiner amoureux », Pierre Richard jouait le role
d’un grand cuisinier frangais, installé en Géorgie au
moment de la Révolution bolchévique... Gérard De-
pardieu, lui, a incarné le célebre Vatel, cuisinier d'un
prince du sang sous Louis XIV.

Voila beaucoup de points communs entre ces deux
monstres sacrés ! Pas seulement le talent, mais un art
consommeé de « coller » aux roles les plus variés. Ils sont
de brillants partenaires dans ces chefs-d’ceuvre du ci-
néma francais que sont « La Chévre », « Les Fugitifs »,
« Les Comperes »...

Tous deux, aujourd’hui, possedent des vignobles en
France et des boutiques de vins a Paris.

Pierre Richard, pour les cinéphiles, cest avant tout
« Le Grand blond avec une chaussure noire », qui a fait
rire aux larmes plusieurs générations. Quand je l’ai in-
terviewé, il y a de cela fort longtemps (a propos, pour
I’état-civil, Pierre Richard est son prénom, pas son
nom !), nous étions assis dans un café parisien autour
d’une table minuscule, et je faisais tomber sans cesse
des objets autour de moi. Il y a vu une allusion a ses per-
sonnages de distrait et m’a dit d’un ton sévere : « Vous
savez, il n'y a que dans les comédies que je suis mala-
droit, dans la vie je ne suis pas du tout comme ¢a ! ».

e




La mere de Pierre Richard était issue d'une famille
pauvre d’immigrants italiens, alors que son pére faisait
partie de I’élite francaise, hautement cultivée. Sa com-
pagne, elle, est brésilienne. La cuisine et les vins servis
dans les maisons familiales ont donné a Pierre Richard
des gotts éclectiques, ouverts a la gastronomie des cinq
continents. La cuisine méditerranéenne lui est parti-
culierement chere, et ses vins s’y accordent admirable-
ment.

Il n'est donc pas étonnant que le chef bi-étoilé Nicolas
Decherchi, dont vous trouverez les recettes dans ce livre,
garde toujours dans son restaurant quelques bouteilles
de vins de Pierre Richard. Il va réguliérement les ache-
ter lui-méme rue Paul Bert, dans le « Petit comptoir du
Grand blond ».

Comme tous les Frangais d’aujourd ’hui, Pierre Richard
considere que les grands cuisiniers sont de véritables
stars. Que ces stars maient si généreusement confié
leurs secrets et leurs idées, et offert leurs recettes, est un
petit miracle. Clest ce miracle que je vais maintenant
partager avec vous !
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ITvep Puwap 6 ceéoem suHozpaoHuxe.
Pierre Richard en son vignoble.

Buna Ilvepa Puwapa.
Les vins de Pierre Richard.
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C Ockapom Pabunvim u Tamosnoil Jvicak-Ilonuugyx.
Avec Oscar Rabine et Tatiana Lyssak-Polischouk.

Posice Bepaice,
JIe2eHOAPHYLIL
we-nosap Myxcena.
OcHO0B0NOMONHUK
«Kyxuu Connuyar.

Roger Vergé, légendaire
chef de Mougins.
Ambassadeur de la
cuisine du soleil.

Pyccxuii cmon.
Un banquet russe.

C Homurnuxom Panmuo,
oupexmopom Oguca
mypusma Mysicena.

Avec Dominique Fantino,
directeur de I'Office
de tourisme de Mougins.

«[Tuxnux», Ockap Pabun, 81 x 116 cm.
«Pique-nique», Oscar Rabine, 81 x 116 cm.

C ITvepom Kapoerom.
Avec Pierre Cardin.
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O6ed na Jlasyprom Bepezy,
¢ ITvepom Bommuuennu u Opy3vsamu.

Repas sur la Cote d'Azur,
avec Pierre Botticelli et des amis.

\

C Amanoun
ITugno, Ianoma

u Enusabem Asyne,
MEeNOYHAPOOHbLe CES3U.

C snyxom Ilvepa Puwapa,

Avec Amandine axmepom Apmypom Jecpe.

Chifflot, Paloma et
Elisabeth Azoulay,
relation internationale
de MOUGINS.

Avec le petit-fils de Pierre Richard,
Tacteur Arthur Defays.

C nucamenem Buxmopom Crunen4ykom.
Avec l¥écrivain Victor Slipentchouk.

C myxcem (na nepeom nnare) XKan-JTio Konu.
Avec mon mari ( au premier plan ) Jean-Loup Joly.

«[lepestsi», Ockap Pabun, 81x116 cm.
«Un village», Oscar Rabine, 81x116 cm.
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