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TOUR DE TABLE

LES REPAS A QUATRE MAINS
OU L'ALLIANCE DE DEUX IDENTITES CULINAIRES

1ls sont Cattraction d’un déjeuner ou d’un diner; aitisent la curiosité des clients habituels mais ausst
des curieux enthousiasmeés par Uaffiche. Eux, ce sont les repas a quatre mains, duos d’un jour enire les
cutsines de dewx chefs a Uidentité affirmée. Qu’ils débouchent sur des créations communes ou sur une
succession de plats signatures des deux chefs, le quatre mains s’est démocratisé, devenant un argument

publicitaire pour les restaurants. Méme si certains lentent de tempérer quelque peu celle croyance. ..

llier ’excellence de deux talents

individuels au bénéfice d’unc

symphonie commune inédite.
Que cc soit entre deux stars de cinéma a
I'apogée de leur carriére et de feur talent,
sous la forme d’un mariage de vocalises
entre deux artistes de la chanson, ou en-
core lors d'un double au tennis réunissant
deux champions au palmarés inégalable,
Passociation des meilleurs a toujours fait
lever les foules. La gastronomie n’échappe
pas i la régle, et possede sa propre déno-
mination pour qualifier les happenings
antour de deux chels : les repas a quatre
mains. Sur le papicer, I'idée a de quoi sé-
duire et attirer en nombre les clients, habi-
tucs ou novices. Dans les faits, clle recouvre
une réalité plus complexe, 11 ne s’agit pas
uniquement d’aligner les plats signatures
de I'un puis de Pautre, dans une surenchére
prrsonnelle ctindividucelle. C'est du moins
I"avis de Sophie Cornibert, organisatrice
de repas a quatre mains depuis une dizaine
d’années, qui en donne cette définition :
« Le quatre mains domande une vrate humilité,
Clest comme de la musique : chacun ne doit pas
Jfarre de solo mats apprendre d jouer en bande. (...)
I faut une certaine unité pour le mangeur. L'idéal,
c’est quand ¢a devient un fing-pong entre les chefs,
et qu’tls créent ainst quelgue chose de nouvean,
complélement éphémére, donc fesiifs n*

DEUX PIANISTES
UNE PARTITION

Vanessa Robuschi, chefl du restaurant
Question de Gout, 4 Marseitle, file éga-
lement la métaphore musicale pour dé-
crire ce que doit étre, sclon elle, un repas
a quatre mains : « Cest comme lorsque deux
pianisies s’asseyent Uun d colé de Uautre pour joner
une partition. Selon mot, le public west pas censé
reconnaitre I jeu de Pun ou de Pautre, mais décou-
urir quelque chose d’inédit. » Avant de déplorer
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Repas A QUATRE MAINS ENTRE JUUEN (GATILON ET
Guiauve GAWOT, LE 23 JANVIER DERNIER AU
RESTAURANT 1920, A MEGHE

que la réalité soit plus terre a terre, affir-
mant que dans la grande majorité des re-
pas a quatre mains, Passociation des talents
n’est qu’un élément de communication, un
terme marketing. « Si et pour que chacun
prépare les plats qu’il a Phabitude de metire d la
carle au sein de son reslaurant, g ne m’intéresse
puas, poursuit-clle. Je suis méme génée par une
telle démarehe ! »

i elle sest longtemps méhiée de ces re-
pas a quatre mains, Vanessa Robuschi a
pourtant participé & I'un d’eux. Mais a

*Source ‘Télérama 0372017

Jurction de leur lexture et de leur degré d’amertume,

sa fagon, selon ses propres critéres. Pour
éviter I'écueil qu'elle a dénoncé plus haut,
elle s’est associée 2 un chocolatier-confi-
scur tenant boutique a Marscille, Géline
Corbier (maison Frangoise La Chocolaterze,
ndlr). Les deux femmes se sont évertuces
a trouver une « alchimie commune » et &
décider conjointement des receties ¢labo-
rees. « Le fil conducteur de ce repas en seft services
étarl le chocolat, f étant présent dans chacun des
plats, precise la chefle. Je me swis adaptée aux
différents chocolats de Céline {Corbier, ndlr), en

pour leur assocter les produils les plus adéquats.
» En ont résulté quelques recettes auda-
cicuses telles que les Langoustines roties au
beurre mousseux, avec bisque de langous-
tines lice au chocolat blanc Waina et tuile
de chacolat blang, toujours Waina, aux
graines de sarrasin torréfiées ; le Cube de
betierave cuit au sel avec pickles de cerises
et tuile d’araguani ; ou encore le Carpac-
cio de [ramboises avec une éponge cake a
Pamarante, sa glace au yaount de chévre
amarante et sa tuile d’Orelys.

MISE EN VALEUR D'UNE
CUISINE EXOTIQUE

D’autres chefls sont davantage partisans
de la méthode dite « pragmatique ». Sté-
phane Pitre, le chel du restaurant étoilé
Louis (Paris 6%, applique le modéle « un perycr pes Gourvers
plat ¢gal un chef » avec son invité. Ce der-
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nier a tout loisir de sélectionner, parmi ses
plats signatures, ceux qu'il souhaite prépa-
rer 4 'occasion du repas, Stéphane Pitré
s’adaptant & ses choix pour élaborer, de
son coté, cerlaines de ses receties qui loi
tiennent i ceeur, Pas de création commune,
donc, mais une mise en valeur d’une cui-
sine méconnue, exotique et atlrayante. «Au
départ, je n'étais pas partisan des repas & quatre

mains, développe Stéphane Pitré. Les clients
s'en fichent d’ailleurs un peu, c’est loin détre une
garaniie de remplissage du restaurant, bien au
contratre. Ce wesl pas parce que je_fais venir un
chef parisien d’un dablissement trois élotles que
ya va drainer plus de clientéle ! » En revanche,
Stéphane Pitré s’est apergu qu’inviter des
chefs étrangers, ou ayant travaillé a Iinter-
national, interpellait davantage les clients

mais aussi les curieux de passage. Clest
ainsi qu’il a convié en 2018, au Louis, le
chefl britannique Eyck Zimmer, nommdé
Chel de 'année dans son pays en 2006.
Quelques mois plus tard, en octobre 2019,
Stephane Pitré recevait le chef sud-amé-
ricain Nicolas Lopez, qui officie 4 Bogotd
{Colombie) au sein du restaurant Villanos
en Bermudas, table qui a intégre le cercle

DE QUATRE A... SIX MAINS !

le défi était conséquent : organiser sept repas 4 six mains
au cours de I'année 2019, de mai & aoit puis d'octobre &
décembre. Hubert Chanove, le chef du restaurant étoilé le
Refuge des Gourmets, & Machilly (Houte-Savoiel, I'a relevé
haut la main | « Pour féter les 30 ans de la maison, j'ai
décidé de me lancer ce challenge un pev fou, indique-til.
Ce fut @ lo fois chronophage dans I'organisation mais aussi
Irés enrichissant. » Pour la session du mois d'acit dernier,
Hubert Chanove a fait venir ses confréres Clément Leroy,
passé par le restaurant londonien The Square, el Jéréme
Joegle, de L'Alchémille, & Kaysersberg (Alsace). « Ce que
j‘apprécie avec le 6 mains, c'est que deux chefs préparent

un plat commun fandis que le 3¢ prend de la hauteur afin
d'apporter ses réflexions, donner les bons arbitrages dans le
but d’avoir le plat le plus abouti possible », détaille Hubert
Chanove. la preuve la plus éclatanie de cefte réussite Iri-
partite aura été la réalisation d'une escalope de foie gras
poélée, spécialité du chef alsacien, cuite 4 la cire d'abeille,
une technique employée & londres par Clément Leroy, le
toul assaisonné avec une décoction de framboises issues
du fournisseur habituel d'Hubert Chanove. Ce dernier se
dit ravi du résuliat ; « Un mélange des spécialités de deux
chefs plus une technique de cuisson d'un troisiéme, voild
ce gu'apporte un six mains | »
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