
		
			[image: 9782812203718.jpg]
		

	
		
			 

			 

			 

			 

			 

			À la poursuite 
de la toque dorée

		

	
		
			 

			 

			 

			Michèle Villemur

			 

			 

			 

			À la poursuite 
de la toque dorée

			 

			 

			Roman

			 

			 

			
				
			

			 

		

	
		
			 

			 

			 

			 

			 

			À la poursuite de la toque dorée

			Première édition

			 

			© 2022, Éditions Ramsay

			 

			 

			Le Code de la propriété intellectuelle interdit les copies ou reproductions destinées à une utilisation collective. Toute représentation ou reproduction intégrale ou partielle faite par quelque procédé que ce soit, sans le consentement de l’auteur ou de ses ayant droit ou ayant cause, est illicite et constitue une contrefaçon, aux termes des articles L.335-2 et suivants du Code de la propriété intellectuelle.

		

	
		
			 

			 

			 

			 

			 

			 

			 

			 

			 

			Toute ressemblance avec des personnes existantes 
ou ayant existé serait purement fortuite.

		

	
		
			 

			 

			 

			 

			 

			Je dédicace ce livre 

			à Marianne, femme du peuple, loyale, juste, libre 

			et fidèle aux idées gastronomiques,

			 

			Ainsi qu’à mes enfants, ma sœur, mes amis, 

			mes coachs, mon éditrice 

			et tous les petits toqués talentueux de la terre.

		

	
		
			 

			 

			 

			 

			Avant-propos

			 

			 

			Je suis Mie Chouquette, l’Indiana Jones des Fourneaux !

			 

			La cuisinière Mie Chouquette n’est pas une grenouille, pas un dromadaire, pas même un drôle de zèbre, mais plutôt une toquée des Fourneaux qui n’a qu’un seul mot à la bouche : « cuisiner ». Autant dire que depuis qu’elle est toute petite, Mie adore faire à manger. Pour toute la famille, pour ses amis, pour ses voisins et pour Octave, son chien. La Globe-trotteuse appelée l’Indiana Jones des Fourneaux est une journaliste gastronomique de la soixantaine, yeux bleus, cheveux blonds retenus par une queue de cheval. Elle a l’allure sportive. Bien dans ses baskets, comme on dit, Mie affiche un visage rayonnant, surtout quand il s’agit de créer des recettes culinaires : Œufs Mimosa, Saint-Jacques en gratin, riz à l’impératrice… Mie connait ces petits plats sur le bout des doigts… En revanche, sur d’autres sujets, tel le football ou la pêche à la mouche, la cuisinière reste muette. La journaliste culinaire connue et reconnue par ses pairs porte un prénom parfumé… Humez cette mie de pain moelleuse au délicieux goût de noisette. Amie, amante et femme aimée, Mie Chouquette, — qui a roulé sa bosse dans les ambassades de France à l’étranger et qui a écrit de fameux best-sellers gourmands — n’a rien perdu de sa superbe. C’est une Indiana Jones au caractère trempé. Parisienne de naissance et de cœur, Mie Chouquette est l’une de ces figures qui refusent de se faire marcher sur les pieds. Passionnée de voyages, de rencontres et de partages, l’un de ses défauts principaux est à première vue, « son arrogance bienveillante ». Mie n’est pas un crouton de pain rassis ni une moitié de brioche dorée. Elle a cette immense qualité : celle de se sentir près des uns, et mieux encore, des autres pour les aider, les aimer et sûrement se faire aimer elle-même ? Mie Chouquette ne craint pas ceux qui la jalousent du fait de sa force et de son énergie à vitam aeternam. (Presque un vrai cas contact au virus du bon goût !). Pugnace, la sexagénaire s’efforce d’atteindre chaque fois ses objectifs, et tant pis pour les insuccès. « C’est la vie ! » 

			 

			Écoutez-moi… Voilà, voilà, voilà, voilà qui je suis, 
me voilà, même si je suis… c’est ma gueule, c’est mon cri… Regardez-moi… ! 

			 

			(Album : On n’enferme pas les oiseaux, chanson Voilà de Barbara Pravi).

			 

			Comme chaque jour, Mie Chouquette, en même temps qu’elle cuisine, lit, relit, étudie, découpe et conserve la moindre recette culinaire prometteuse qui lui tombe sous la main : salée, sucrée, que celle-ci provienne de chefs, de journaux, de livres ou de sites internet. Chez elle, tout est récupéré, il n’y a pas de miettes, même au fond des tiroirs à chaussettes où elle réussit encore à en trouver. « Ah, je savais bien que j’avais rangé là cette fichue recette de doughnuts ! » Au quotidien, ce qui anime, Mie, c’est de parler à ses casseroles. Pour le plaisir de cuisiner, elle sait qu’au petit matin, elle mettra au four — ou à la poêle —, les produits de la terre ou de la mer « en saison et en fonction du marché ». « La Mère nourricière » l’affirme : « en France, on a la chance de ne pas mourir de faim. On peut ainsi se faire plaisir — en fonction de son budget, bien sûr — et comprendre à mieux vivre ! » L’adage : du Peu et du Bien dans l’assiette est à l’image exacte de Mie Chouquette, un cordon en trente-six nuances de bleu apprécié chez les grands et les petits. À la fois simples, sains et équilibré, ses plats font le régal des palets (palais). Sur le coup de onze heures, en entrée, elle cuisine des bouchées d’escargots… Dans l’ordonnancement des mets, « l’entrée » se plaça jadis en troisième position d’arrivée des plats. Après le hors-d’œuvre (ou le potage) et le poisson (ou autre) suivait le rôti… Mie, toujours à l’affût d’une information gourmande, adore se pencher sur l’origine des mets et des mots. Ces définitions n’entrent-elles pas au riche répertoire de notre cuisine française ? Le hors-d’œuvre put être servi chaud ou froid. À la fin du xvie siècle, ce mot s’employait paradoxalement dans le domaine de l’architecture. C’était un édifice secondaire bâti loin du bâtiment principal. Au fil de l’histoire, il désigna divers accessoires. Le hors-d’œuvre en cuisine, exprime aujourd’hui l’un des premiers plats servis. Charcuteries ? Crudités ? Pour l’heure, ce sera pour Mie Chouquette, la confection d’un Croustillant chaud de tourteaux et de calamars à l’Américaine, des raviolis de langoustines. S’ajouteront sans doute, une salade de lapereau aux noisettes et possiblement une saucisse de Morteau briochée au porto vieux. Mie Chouquette ne s’éternise pas davantage sur ces futiles mises en appétit, mais davantage sur un programme gourmand qui l’attend… Ah bon ? L’Indiana Jones des Fourneaux ne voudrait-elle pas, en effet se reconvertir en tentant de passer un CAP Cuisine, soit un examen placé à la première marche des cuisines de la République française ? « Oui, Chef ! » Mie Chouquette envisage de passer un diplôme appartenant sans doute au sérail de la Haute-Gastronomie, histoire de mesurer ses compétences. « J’imagine qu’il m’en cuira », avoue-t-elle. Et elle n’a pas tort… La cuisinière « à toute épreuve en cuisine » émet le souhait de retourner sur les bancs de l’école. Pourquoi ? Parce cela correspond à la suite logique de ce qu’elle voulait faire dans la vie en parallèle du journalisme : ouvrir une table d’hôte, chez elle dans le Gers. 

			Je suis Mie Chouquette, l’Indiana Jones des Fourneaux, comme d’autres diraient : je suis le général de Gaulle ou c’est moi, Jupiter ! Il faut avouer que la journaliste culinaire est davantage connue pour ses articles de presse que par ses démonstrations culinaires publiques. Ses confrères de l’association Les Grosses Fourchettes Gastronomes seraient-ils jaloux de son projet personnel en restauration ? « Certains s’y sont essayés et ont échoué, tandis que d’autres ont réussi, à l’exemple de l’ami, Thierry Bichon ». N’a-t-elle pas entendu une fois l’un d’entre eux lancer : « elle aurait dû continuer à gratter la plume plutôt que ses casseroles… Sait-elle, au moins ce qui l’attend ? » Mie qui, à elle seule aurait pu être une Mère en cuisine(1) à l’exemple de la Mère Blanc, la Mère Brazier, la Mère Pic(2) (sans le Point), la Mère Boulard ou la Mère Bourgeois (Trois étoiles au Michelin à Priay, de 1933 à 1937) ne sent pas affectée par ces affligeantes remarques. Cela la stimule, même. Elle ne se transformera pas en « mangearde(3) » des labos, ni en rat des palaces. En Reine des Marmites ou Princesse de l’assiette du sud-ouest, peut-être… Après tout, le terme : Indiana Jones des Fourneaux lui convient à merveille et qu’on se le dise.

			 

			— C’est vrai que certains journalistes sont machistes ! confie un jour, Mie en discutant avec Martine, sa bonne amie. Comment les reconnaître ?

			— Regarde : les souillardes(4) leur ont fait attraper un gros ventre ! répond, Martine en rigolant. 

			— Ben… qu’ils continuent à grossir en se récitant la fable de La Fontaine : La grenouille qui voulait se faire plus grosse que le bœuf, comme ça leur bidon éclatera ! 

			 

			« Au fil des ans, le constat est réel : le métier de journaliste gastronomique, — pas de “critique gastronomique” — tel qu’il a existé, n’est plus. Rappelez-vous ces hommes de plume gourmande : Jean Ferniot, Claude Lebey, Christian Millau… Et cet inconnu qui avait écrit : À la Tour d’Argent, les canards sont morts pour rien ! Comme le canard qui part en courant avec son couteau dans la gorge, certains de ces confrères restent d’actualité : François Simon, Jean-Claude Ribaut, Gilles Pudlowski, Emmanuel Rubin, Vincent Ferniot, Franck Pinay-Rabaroust… Adieu veaux, vaches, cochons et beaux articles sur papier glacé qui n’avaient à l’époque qu’un seul but : mettre l’eau à la bouche pendant des heures autour d’une table. Place aux blogs sur Internet, aux émissions de télévision “flash cooking express”. À l’époque des start-ups et de la mondialisation, faudra-t-il s’y adapter ? »

			Mie Chouquette, souvent qualifiée de « Jean-Pierre Coffe au féminin » a, par ses coups de gueule et son franc-parler, de quoi se distraire jusqu’à cent-vingt ans ! (À observer la réalité). « Jean-Pierre était un journaliste, auteur et animateur hors système. Ce personnage haut en couleurs (on se souvient de ses lunettes rondes et rouges) défendait le produit issu de nos bonnes terres. “Si ce n’est pas du cochon, c’est quoi, ça ? C’est de la M… ?” » Mie Chouquette, qui restera, quoi qu’il advienne, une journaliste et auteure culinaire espère, en parallèle, monter un jour sa table d’hôte dans le Gers. Elle voudrait certainement aussi comprendre en même temps ce que représente la charge d’un restaurateur au quotidien ? C’est pourquoi elle décide de s’embarquer dans l’examen d’un CAP Cuisine. 

			« Mais pourquoi ce diplôme ? » interrogent, perplexe, sa famille et ses amis qui savent les difficultés du métier. Ils tentent alors de l’en dissuader. « Tu n’en as pas besoin à ton âge… Pourquoi vouloir obtenir un bout de papier pareil ? Tu as tous les talents réunis, tu n’en as pas besoin ! » 

			Le questionnement de la famille interpelle, certes la sexagénaire, mais elle n’en fait qu’à sa tête. « Je tiens à ce projet depuis si longtemps que personne ne m’arrêtera ! » Mie est persuadée que ce bagage culinaire lui ouvrira les portes d’un futur. Que ce soient en vue de monter un restaurant, une auberge, un relais gourmand, ou plus modestement : un « trou gascon ». « Je veux cette base d’acquis et de compétences afin de prouver que j’en suis capable ». Mie estime, comme bien d’autres confrères et consœurs cloués chez eux en raison de la pandémie de « virus Corona 19, qu’elle peut avoir la chance de se reconvertir. « Me retirer en cuisine pendant six mois dans le sud-ouest pour cuisiner, assouplira à coup sûr, le jour de l’examen, la mentalité d’un jury face aux seniors, qui, comme moi, aiment ce merveilleux métier ! » Après cet aveu, Mie Chouquette entre en action. Six mois se passeront dans le sud-ouest et les six derniers mois, dans son appartement parisien. La voilà prête à arborer le statut de “candidate libre” et de se lancer dans l’aventure périlleuse du CAP Culinaire, “un examen abordable”, lui semble-t-il, à première vue. Becs et ongles, Mie fera tout pour obtenir le précieux sésame. Ouvrir dans sa petite Toscane française, un gîte-table d’hôte est son objectif, à présent. Elle en parle, elle dresse des plans. « Je lui donnerai ce nom, je mettrai les tables comme ci, et puis comme ça ; il y aura une grande bibliothèque. Dans le jardin je mettrai une longue table de ferme et je recevrai mes convives avec un menu du jour…» Pour ces raisons porteuses d’espoir, la sexagénaire s’inscrit un beau matin à une formation culinaire par correspondance. Après un certain nombre de recherches pour trouver la meilleure — qui entre en même temps dans le cadre de sa bourse —, elle s’adresse à la FSC (French School Culinaire). L’école virtuelle lui répond sans tarder en lui faisant savoir qu’elle est admise. Son dossier est parfait, peu importe l’âge puisqu’elle est motivée. Mie a parallèlement été correctement préparée au monde informatique (digital) et c’est tant mieux, car on le sait maintenant : en cuisine il faut maîtriser la souris ! La sexagénaire comprend dès lors qu’il lui faudra affronter une énorme charge de travail. Elle sait que ses devoirs devront être remis en temps et en heure aux professeurs et qu’il lui faudra jongler avec des centaines de fiches techniques, tutoriels et autres algorithmes. « C’est bon pour moi ! » se dit-elle, confiante. Lou Pascalou et Lou Ninou sont les deux formateurs que l’école lui a affectés. De Mie, ils recevront sur le site ses plats réalisés et photographiés “étape par étape”. Ces coachs passeront beaucoup de temps avec elle, mais aussi avec d’autres nombreux élèves. Souvent, comme Mie le constatera, ils répondront le dimanche soir — ou le lundi matin — en apportant corrections et conseils. À aucun moment, Mie ne les rencontrera ou ne leur parlera par téléphone. Une fois seulement, au mois de mai, lors d’une “Master classe”, Mie verra à l’écran, un visage. Lou Ninou et Lou Pascalou correspondront avec Mie par courriels. Ils seront un peu comme des avatars, Legos ou Playmobiles(5). Pour en savoir plus sur ces deux mystérieux personnages, Mie navigue d’emblée sur la toile. Elle retrouve aisément le background (passé culinaire) du premier coach : Lou Pascalou. « Ce chef me rappelle le personnage de Tintin à la recherche du diamant noir (une truffe, ici !) » pense-t-elle. Lou Pascalou semble de petite taille, assez trapu, il a le cheveu dru, des lunettes noires et carrées, sa veste blanche est élimée, son nom est effacé, mais son sourire est large et franc. Au grand dam de “l’investigatrice culinaire”, Lou Ninou ne figure pas sur les réseaux sociaux. Il existe, certes plusieurs Lou Ninou, mais le visage de sportives et autres gardiennes de la Paix ne correspond pas à l’image recherchée. En revanche, sur le site de l’école, grâce à une vidéo tournée par un amateur, la cheffe montre ses mains pour expliquer une tarte aux pommes. « Prenez votre pomme AOP du Limousin comme ça, placez votre couteau de service comme ça et puis comme ça…» Les mains alertes de la cheffe parisienne sont plutôt jeunes. Sa voix est ferme et ses paroles, encourageantes. Lou Ninou et Lou Pascalou, formeront à coup sûr - à travers leurs conseils prodigués —, un duo empathique. Mie est rassurée. 

			 

			
				
			

			 

			 

			À Paris, la FSC bénéficie d’une excellente réputation et c’est tant mieux. Mie l’apprendra plus tard : il n’était pas facile d’y entrer. Fière d’avoir été acceptée “sur dossier scolaire”, elle sait qu’elle travaillera dans la joie, la bonne humeur et le partage. Occupera-t-elle après d’autres candidats, compte tenu de son âge “mûr”, plusieurs rôles à la fois ? Mère, amie, tante et pourquoi pas, petite sœur ? Quel camarade de promotion la considèrera comme une Mamie-gâteau ? En tout cas, au bout du cursus scolaire, Mie reviendra à la maison avec une Toque dorée toute fraîche : un CAP Cuisine “bâti en dur” sur les solides fondations des examens de la République (le nec plus ultra de la réussite officielle). Mie Chouquette sait au demeurant que dans la vie, existent d’autres moyens d’y parvenir, mais c’est le chemin qu’elle choisit. Par cette voie, avec son expérience acquise, elle ajoutera un diplôme tout neuf !

			 

			*        *

			*

			 

			À l’exemple d’autres candidats inscrits à l’école virtuelle parisienne : Jamila, Gaspard, Sabine, Mohammed, Marc, Andreiv, Édouard… Mie Chouquette apprend que pour partir à la poursuite de la Toque dorée (CAP Cuisine !), elle devra s’initier à une technique dite “professionnelle”. Autant dire que cette méthode impose à chaque geste, ses règles strictes. Aux dires des médecins de Molière, Mie s’interroge s’il vaut mieux mourir dans les règles que de survivre en dehors ? (L’amour médecin). Au premier jour de ses essais culinaire, Mie apprend qu’elle ne peut plus, comme elle aime, cuisiner au bon vouloir des familles et des amis, car en langage CAP, cela s’appelle : cuisiner à la maison(6 )! Le chef Lou Pascalou et la cheffe Lou Ninou veilleront pour cela au grain… virtuel. Durant l’enseignement scolaire (deux ans pour certains) et un an pour d’autres, comme pour Mie, les candidats n’auront droit à ce type d’écart de langage ou de geste « ménager ». Au bout de leur formation virtuelle, la réussite sera là, ou pas. De mémoire de chef enseignant, Lou Pascalou n’a jamais connu d’échec, c’est du moins ce qu’il affirme dans une interview accordée sur Internet. Il fera de son mieux en prenant ‘ses oisillons sous son aile’, il scrutera à la passoire fine (on dit : chinois), le travail rendu par chacun. À tous les moments, il y aura des plus et des moins, des félicitations, des zéros pointés et des avertissements. « Et vous n’en serez pas exclues ! » écrit-il, en s’adressant à certaines qui semblent sortir des grilles. Pour tous et toutes, il faudra vous plier à la méthode dite “scolaire”. Oui, pour vous aussi, Madame, c’est quoi déjà, votre petit nom ? Miss Chouquette ? Ah… comme une chouquette pâtissière, donc ? OK, on va vous apprendre à les faire, ne vous inquiétez pas ! Vous devrez adopter le geste précis du manuel, prenez le temps de vous initier au “Discours sur la Méthode” (du Philosophe, Pascal). C’est sur le point du geste précis que le jury mettra ses “Notes”, ou ses “Appréciations”. Passera, ne passera pas… Si le résultat est “visuel et goûteux”, ce sera tant mieux, mais pour la candidate que vous êtes… ce ne sera pas là-dessus qu’il évaluera ! » 

			« Ça promet ! » se dit, la cuisinière en relisant l’un des tout premiers commentaires du coach. « Qu’importe ma façon de faire puisque je maitrise déjà mes classiques : ces vingt-cinq plats techniques figurant au programme du CAP : Blanquette, Navarin, Quiche lorraine, Filets de poisson meuniers, Darnes de colin, Macédoine de légumes, crème caramel, tarte au chocolat, petits choux, salade de fruits… ». Bien qu’elle sache cuisiner et rester en contact permanent avec le monde de la gastronomie, Mie Chouquette est loin d’imaginer la phénoménale production à fournir. Elle devra réaliser maints plats principalement créés par le chef, Auguste Escoffier au xixe, servant de base à la cuisine française. De plus, il lui faudra aussi, savoir préparer vite et bien mille autres recettes n’apparaissant sur aucun autre site. 

			Avec enthousiasme, dès l’automne 2020, la joyeuse sexagénaire s’active à la tâche culinaire. Se transformera-t-elle en Gargantua bleu et blanc ? Gargantua fut un géant à l’appétit d’ogre ! Son père, Grandgousier, ce roi pacifique et généreux veilla de façon bienveillante à l’éducation de son fils entouré de précepteurs, quand celui-ci partit à Paris. Un jour, le vilain roi Picrochole attaqua le royaume de Grandgousier et Gargantua… La motivation de Mie Chouquette est si forte. Elle est persuadée qu’elle fera mieux que quiconque en donnant le meilleur d’elle-même et que tout le monde s’en régalera (virtuellement pour ce qui est de l’école en tout cas !) Plus une miette à perdre, il faut absorber : étudier, observer, comprendre et exécuter sur de bons gestes, avec les bons ustensiles. « Je ne cuisinerai plus jamais vite, comme suggéré dans de nombreuses émissions de télévision ! » se dit-elle. Sur ce point, dans la famille de Mie, lui ont été enseignées les justes attitudes. La sexagénaire ne compte plus les recettes créées qui ont régalé. D’ailleurs beaucoup n’ont jamais été écrites… Certaines lui ont été offertes par des chefs étoilées et d’autres sont le fruit de sa pure imagination, à l’exemple de la Mouclade aux pommes Golden ou du Pain perdu-retrouvé à la vanille Bourbon. La mère-cuisinière sait, sans difficulté, les fabriquer les yeux fermés, sans avoir à peser ou mesurer, force de l’habitude. Mais c’est bien là son point faible, car au CAP Cuisine, on pèse, on mesure, on chauffe, on refroidit et on oublie tout ce qui a pris racine dans le passé, à l’exemple du Puits d’amour aux fraises des bois. Du point de vue gourmand, on peut dire que Mie Chouquette est une exceptionnelle chef d’orchestre ; mieux encore : elle est ce qu’on appelle : « une Mère en cuisine », une passionnée qui fournit à ses heures, les plus exceptionnelles réalisations en apportant de judicieux conseils. Oui, Mie, elle est comme ça… Avec Mie, je… (déviation du célèbre refrain de la chanson de Georges Brassens !), avec Félicie, aussi !... Trêve de gaudriole : la chanson de Brassens et autres bandes dessinées qui illustrent le propos lui rappellent l’un de ses best-sellers culinaires écrit il y a quelques années : Plats Canailles. D’autres écrivaines ont curieusement fait en plus « croustillant » dans ce domaine savoureusement équivoque : rappelez-vous ce petit ouvrage intitulé : Les « ouilles » (il manque au mot, une lettre), Dix façons de les préparer ! (Éditions de l’Épure — Laetitia Visse). Honni soit qui mal y pense… Pour les jeunes cuisiniers : le conseil obligera à repartir à la case « Bijoux de la Reine ». Là, où seront fournies toutes sortes d’explications gauloises. Vous me suivez ?

			« Non, par-là, je ne n’entends rien ! » écrit Lou Pascalou qui, sûrement derrière son écran, se gratte la tête jusqu’aux doigts de pieds… « Il nous faut principalement apprendre la technique, nous enseignons pour ça. Renvoyez-moi les images, on ne voit rien ! »

			Et, c’est parti…

			 

			 

			
				
					1- Les Mères en cuisine » : le surnom de « Mère » désigne des femmes cheffes-restauratrices ayant eu une forte personnalité. Ces cheffes ont perpétué la cuisine avec un grand « C ». Elles furent plusieurs au XIXème siècle à exercer dans différentes villes françaises : Lyon, Paris, Pont Aven, Valence, Mont Saint-Michel. Aujourd’hui, on les appelle tout simplement des cheffes.

					 

				

				
					2 - Pic sur la Nationale 7 : ce fut un rendez-vous gastronomique incontournable à l’époque des Trente Glorieuses. Bien sûr, aujourd’hui il y a Anne-Sophie Pic 3 étoiles qui a pris le relai D’André, son papa. Dans ces années-là, l’automobile était une reine et elle roulait sur la Nationale en partant de Paris jusqu’à Valence. Il était alors de bon goût de s’arrêter dans différents points de gastronomie… Pic et Point… Charles Trenet en fit une chanson célèbre. En 1962, Paul Bocuse y ouvre un restaurant, près de Lyon, une halte pour couper le long voyage sur la route mythique.

					 

				

				
					3 - Mangearde, l’écrivain Flaubert se réfère à la mangearde, une femme qui cause du tort aux hommes, le père du jeune homme avec qui elle a eu son aventure. « Sens-tu la beauté du père qui a peur de la mangearde ? » (Flaubert – Correspondances).

					 

				

				
					4 - Une souillarde était autrefois (surtout dans le sud-ouest) l’une des pièces les plus fraîches de la demeure. C’est dans cet endroit que les stocks de nourriture pouvaient être préparés.

					 

				

				
					5 - Legos et Playmobiles : des jouets articulés à emboiter pour enfants.

					 

				

				
					6 - Cuisiner à la maison n’a rien à voir avec le label « fait maison », comme on le constate dans certains restaurants. Le « fait-maison » signifie (Journal officiel du 13 juillet, entrant en vigueur mardi 15 juillet 2014). Il concerne les établissements de restauration commerciale ou de vente à emporter de plats préparés. A compter de cette date, les restaurateurs peuvent faire figurer sur la devanture ou la carte de leur établissement le logo « fait maison », un toit de maison posé sur un casserole, censé garantir une cuisine sur place à partir de « produits bruts ou de produits traditionnels de cuisine ». Ce logo peut être attribué plat par plat. En France, plus de 80 % des restaurants pratiqueraient une cuisine dite d’assemblage. (Source Journal Le Monde).

					 

				

			

		

	
		
			 

			 

			 

			
				
			

			 

			Automne, les champignons

			 

			 

			Dans la vaste cuisine grise et blanche du charmant village du sud-ouest où officie Mie Chouquette depuis plusieurs semaines, se balancent sur des crédences, toutes sortes de casseroles : de la plus impressionnante (braisière) à la plus étrange (cassolette). En parallèle sont accrochés les cousins et cousines : des passoires, louches et écumoires. Et clou de la pièce, là où se dégagent de bonnes odeurs qui se propagent jusqu’au jardin, sont les couteaux aux lames d’acier inoxydable, les pinces de dressage, mais aussi les grappins à dents. Il n’y a pas de doute, la cuisine de Mie est mieux qu’un laboratoire professionnel !

			 

			 

			2 septembre 2020

			Mie Chouquette profite de l’heure matinale pour se mettre à l’épluchage des carottes, une garniture de base qui peut faire des soupes ou renforcer des fonds. Face à l’ordinateur posé sur le plan de travail de sa cuisine, la cuisinière clique sur le cours numéro 1. Le tutoriel s’intitule : « je prépare ma garniture ». À l’aide d’un couteau au manche de bois, elle taille la carotte en la coupant d’abord aux extrémités. Puis elle retire le cœur légèrement vert qui se trouve au centre. À l’écran, le chef en exercice explique le geste technique en s’y prenant de toute évidence, autrement. Il détient un économe, mais aussi un grand couteau éminceur. 

			« Attention à ne pas racler la planche avec la lame coupante ! » informe aussi le coach en montrant le geste précis.

			La technique du « clac clac clac » telle que Mie aurait dû le faire n’est visiblement pas acquise. C’est vrai que la Mère en cuisine a sa technique personnelle, une manière qui, selon elle, « l’empêche de se couper le bras ». Ce nouveau concept proposé, en adoptant un geste saccadé ne lui semble pas idéal. « Est-ce un gage de savoir-faire mis à la portée des candidats inscrits à une formation virtuelle ? »

			« Chef, croyez-moi » écrit dans la case appropriée du site de l’école, Mie Chouquette. « En cuisine, il n’y a que le résultat goûteux qui compte ! Pas grave si mes bâtonnets de carottes sont irréguliers, car s’ils sont bons : ils sont bons et s’ils ne sont pas bons : alors ils sont très mauvais ! » 

			Si Mie Chouquette impose sa vérité de la Palice(7) par rapport à l’appropriation de l’art culinaire — tel que décrit dans les programmes officiels —, elle comprend qu’il lui faudra revoir et corriger sa découpe. Ce sera donc comme ça et pas autrement ! « Mais pourquoi faire, puisque finalement mes plats sont des rendez-vous où accoururent les apôtres et autres espions gourmands ! Imaginez : Marie-Madeleine qui se serait trouvée assise à la gauche de Jean sur le tableau La Cène de Léonard de Vinci en tenant une fourchette et un couteau à la main… aurait-elle été une bonne mangeuse ? (Fiction) Oui, à titre d’indice, elle l’aurait piquée d’un coup dans une Langue de veau dont voici la recette » : 

			 

			Prenez une tête de veau et coupez-lui la langue ! Brossez la langue sous l’eau courante. Plongez-la dans un rondeau empli d’eau froide salée. Portez l’eau à ébullition. Faites-la blanchir 15 min en écumant. Rincez et égouttez la langue de veau. Nettoyez-la (enlevez le gras et les cartilages). Préparez le court-bouillon : nettoyez et épluchez les légumes de garniture (carottes, navets, poireaux, céleri branche). Piquez l’oignon d’un clou de girofle. Versez le tout dans 3 litres d’eau. Salez et poivrez largement. Portez à ébullition. Incorporez la langue. Laissez-la mijoter pendant 3 h à couvert avec le bouquet garni. Une minute avant la fin de la cuisson, préparez la sauce : épluchez les échalotes et hachez-les. Faites fondre le beurre avec les échalotes. Faites-les revenir 5 min. Versez le vin blanc et le vinaigre. Portez à ébullition. Versez le concentré de tomates, puis 3 tasses à café de bouillon chinoisé. Salez, poivrez, ajoutez une c. à c. de sucre en poudre. Faites mijoter la sauce 30 min en la remuant avec une spatule. Ajoutez les câpres et le persil haché 5 min en fin de la cuisson. Quand la langue est cuite, sortez-la et tranchez-la. Disposez les tranches de langue sur les assiettes chaudes. Nappez-les de sauce tomate. Servez le reste en saucière.

			 

			
				
			

			 

			 

			Dans sa vaste cuisine gersoise d’un blanc immaculé, Mie Chouquette a scotché sur la porte du réfrigérateur (on s’oblige à dire maintenant : cellule froide), sa fameuse recette de langue de veau. En dessous, au feutre noir, figure un complément d’information non dénué de sens : 

			 

			Chez moi, la cuisine est un spectacle vivant qui se 

			prépare au gré de mes désirs. Elle a ce brin 

			d’intuition, ce zeste de bienveillance et cette énorme louche d’amour. Ensuite, place aux gourmets !

			 

			 

			« Ce qui manque sur mon réfrigérateur », s’interroge, Mie Chouquette, « c’est un croquis du dressage de ce plat. Le dressage n’appelle-t-il pas l’envie gourmande ? Un beau décor fait toujours briller les yeux des jeunes et des vieux avant même que les saveurs ne viennent chatouiller les papilles ! Prenez pour exemple, un pâté en croûte irrésistiblement appétissant composé de viandes maigres, de gorge grasse de porc, de foie gras et de pistaches d’Iran. Il s’installe de façon royale sur une table rectangulaire recouverte d’un tissu en taffetas rouge pigeon, avec deux candélabres aux piédouches d’argent disposés aux extrémités. Admirez-en son centre, ce généreux surtout empli de fruits de saison… Au fil de mes humeurs, mes décors mettent possiblement à l’honneur, un retour de chasse, un tableau de Cézanne (à l’exemple de la Nature morte aux pommes), une partition de solfège digne d’une valse de Richard Strauss, un poème illustré d’Alfred de Musset sous réserve qu’il ne parle que de “l’œuvre culinaire” » :
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			(…) Dans son assiette, arrondi mollement,

			Un pâté chaud, d’un aspect délectable,

			D’un peu trop loin m’attirait doucement.

			J’allais à lui. Votre instinct charitable

			Vous fit lever pour me l’offrir gaiement (…)

			Alfred de Musset

			 

			« Dommage que le rêve gastronomique n’ait plus sa place d’honneur dans les cuisines modernes ! » Honoré de Balzac (l’auteur de la Comédie humaine) et Alexandre Dumas Père s’en seraient sûrement scandalisés » se dit Mie Chouquette, en relisant leurs merveilleux textes gourmands. « Les célèbres rillettes et rillons formèrent l’élément principal du repas que nous faisions au milieu de la journée (…) Cette préparation, si prisée par les gourmands, paraît rarement sur les tables aristocratiques. Je n’avais jamais eu le bonheur de voir étendre pour moi cette brune confiture sur une tartine de pain » (Le lys dans la vallée — Balzac). 

			Cependant, face aux objectifs scolaires qui attendent la candidate, Mie se ressaisit. Elle reprend courageusement le programme du CAP Cuisine en se penchant sur le cours du jour. Et en ce matin d’automne, les élèves devront préparer : un Carré d’agneau poêlé Choisy. Ce plat devra cuire lentement dans une cocotte. Il sera servi avec des laitues braisées, des champignons et des pommes château. Dans son fond de poêlage, seront ajoutés, comme il se doit : du vin blanc et du madère. Une fois le plat créé, Mie appelle les amis pour le goûter : Polo et Bernard, deux voisins gascons. Tout le monde accourt avec une bonne bouteille de Pellehaut rouge, IGP (Indication géographique protégée) Côtes de Gascogne. « Vous souviendrez-vous, demain de ce que vous avez mangé à ma table ? » interroge, sourire aux lèvres, le Cordon bleu, en constatant qu’il ne reste plus que quelques os rongés dans le fond des assiettes. Les deux vieux Gascons (en phase de digestion) s’installent confortablement au salon avec un verre d’Armagnac aux flammes ambrées. 

			— Eh, Millédioux, qu’est-ce que c’était bon… et maintenant Crouste de pasté vaut bien pain ! lance le premier gascon 

			— Eh, oui ! confirme, le deuxième, en même temps qu’il fait un rot. (Signe de politesse chez certains paysans gersois ?)

			 

			Pouvais-je alors vous faire un compliment ?

			La grâce échappe, elle est inexprimable ;

			Les mots sont faits pour ce qu’on trouve aimable,

			Les regards seuls pour ce qu’on voit charmant ;

			Et je n’eus pas l’esprit en ce moment

			Dans son assiette. 

			(Suite du poème d’Alfred de Musset)

			 

			« Tout ça, c’est du Bla-bla bla ! » écrit, dans une rubrique virtuelle de l’école, Lou Pascalou en vérifiant les images du Carré d’agneau Choisy des candidats. « Pas mal, mais dès la fin du mois, faudra oublier vos idées romantiques et vous consacrer avec plus de précision aux viandes. Les os devront se trousser comme ça avant leur marquage en cuisson. Je vous explique : il faudra parer (dégager) les vertèbres, en glissant la lame du couteau entre les apophyses et la chair, inciser la graisse en surface, manchonner et ficeler le carré… Et pour la garniture : une Duxelles de champignons, faudra les nettoyer, les tailler tel un crayon, les laver sans les laisser tremper, ôter les pieds, poser les têtes à plat sur le plan de travail, les escaloper, soit : les couper en deux dans le sens de la diagonale. Ensuite, ce sera simple : vous les ferez pivoter d’un quart de tour puis vous les taillerez à nouveau en biais ».

			« Chef, ça vous ennuie de nous remontrer ! » réclament en chœur, les élèves de la FSC. 

			« Au CAP, faut savoir les préparer et les cuisiner. Que ce soient des morilles de Tchernobyl, des pleurotes d’Ukraine, ou des cèpes de Dordogne. Pour ça, il y a les tutos ! »  

			« OK Blablabla chef, je m’exécute sur le champ de la champignonnière ! » écrit Mie avec un « smiley sourire ». 

			« Maintenant, ce crucifère (radis), on l’épluche comment ? » interroge, la Vegan, Sabine

			« Côté rouge ou blanc ? » questionne, Marc, en s’adressant lui aussi à l’école virtuelle. « Et les fanes, chef, on fait quoi, on les tresse ? »

			« Il n’y a que l’ail blanc de Lomagne qui se tresse, mais ton radis : il est au top ! » lui dit Sabine. 

			Le radis en question devient une sculpture miniature japonaise avec un pompon vert sur la tête !

			 

			 

			5 septembre 

			En raison de sa maîtrise à revoir, Mie Chouquette, toujours dans le sud-ouest, n’enverra pas à la FSC ses photos du jour : celles de radis taillés façon « Mignons » (personnages d’un film d’animation avec un œil et un masque) puis d’autres : des bryones et pâtissons (des légumes appartenant à la famille des cucurbitacées). « Ces produits de la terre n’ont pas été correctement tournés ni évidés. Comment vais-je cuire ces Couronnes impériales et ces Artichauts de Jérusalem ? Ils sont plus durs que la pierre… Dans quel blanc léger devrai-je les plonger et comment faudra-t-il les farcir ? » That is the question!

			 

			“Hello Cheffe, pourriez-vous me conseiller à propos du céleri ? Il y a la côte, la branche, la boule et le rave ! » questionne, Mie à la toute première heure, en ce mardi frisquet. Lou Ninou répond en apportant de justes appréciations : « dans tous les cas de figure, ils se préparent scrupuleusement, à la loupe. On les cuits ou en les sert en salades, mais… s’il vous plaît, n’envoyez pas sur le site plus de huit images d’un coup, car ça va le bloquer ! ». Pas de vraie réponse directe donc quant à la question. Certains candidats l’auraient-ils espérée aussi vite ? L’école virtuelle pourrait ici sûrement apporter une expertise d’excellence express et personnalisée ? Comme Mie, Gaspard, Sabine, Marc et Jamila ont cuisiné durant des heures, ils attendent avec impatience l’appréciation des coachs. Les camarades virtuels en profitent pour envoyer leurs avis respectifs : « pas rave, docteur ! » écrit, Marc « tu les remets dans le bac à légumes et tu cuisines autre chose ! » « J’espère au moins que ces trucs filandreux n’étaient pas contaminés ! » souligne Mohammed, un candidat récemment inscrit et qui se soucie de la question d’actualité sur les pesticides et autres « perturbateurs endocriniens(8) ». Comme lui, Chouquette sait que pas mal de fruits, de légumes et de champignons venus d’Europe, doivent être correctement nettoyés. Mie suit à ce sujet les informations fournies sur le site internet de l’ANSE (Agence de sécurité) qui relate les événements concernant l’alimentation. « Il y a quelques années à peine, sur les 226 analyses effectuées en France par la Direction générale des Fraudes sur le contrôle de la radioactivité des denrées végétales, cinq d’entre elles révélaient un niveau de radioactivité en césium 137 fois supérieur à 100 becquerels par kilo (Bq/kg). Cette contamination a été constatée sur trois échantillons de champignons importés de Russie, de Macédoine, ainsi que sur deux échantillons de myrtilles de Pologne et d’Ukraine ». « Comment mieux se protéger ? » s’inquiète alors, Sabine, en mettant un terme à la discussion virtuelle. 

			 

			 

			6 septembre

			La cuisine attribue à la viande une place royale et Mie adore la cuisiner. Bœuf, veau, agneau, cochon… « Moi le matin », confie Jamila dans la rubrique intitulée : « mes commentaires », « je pense comme l’écrivain Théophile Gautier, quand il disait : ce qui m’éveille c’est que je rêve que j’ai faim… La viande me lève (…) ! » Mie tombe d’accord avec elle et plusieurs autres candidats. « La viande est excellente quand l’animal a correctement été élevé, abattu, transporté, découpé, maturé, et bien entendu : cuisinée dans les règles. « Cuire un bon morceau de viande n’est pas donné à qui veut, bouillir, griller, sauter, braiser : les règles sont strictes, les examinateurs veillent lors de l’épreuve du CAP Cuisine… Mais quand on sait la cuire, on s’en paye une bonne tranche ! » Tout consommateur en a conscience : il faut alterner et consommer pas plus de 500 g de viande par semaine. S’en passer : sûrement pas, car la viande apporte à la masse musculaire du fer et autres indispensables protéines permettant d’éviter l’anémie. « L’école s’adapte aux modes Vegan, végétaliennes ou végétariennes sans en faire un plat ! » constate, Mie, aussi carnivore que Théophile Gautier. 

			 

			 

			Recette : Magrets de canard sauce au poivre vert

			(Voir annexe des recettes page 210)

			 

			 

			7 octobre

			Les feuilles mortes tombent à la pelle et le vent souffle en ce début d’automne. “Parfait pour se mettre en « mode cuisine » ! » se dit, Mie, dont le frigidaire est empli à craquer. Et ce seront pour le déjeuner : des endives gratinées au jambon. Les candidats inscrits aux épreuves du CAP Cuisine 2021 s’activent chacun dans leur coin, à en croire l’abondance des échanges sur la toile. Et pour tous, les plats ont leur ordre d’ordonnancement en fonction de leurs niveaux. À première vue, certains élèves semblent plus doués que d’autres… Mohammed, le Marocain est de loin sur la première marche du podium, mais n’est-il déjà pas propriétaire d’un restaurant ? Mohammed montre avec fierté les images de ses montages en trois étages gourmands faits de pâte filo. Le fourrage a été créé avec de la chair émiettée de pigeon mélangée avec des amandes et du miel. (La pâte phyllo [qui s’écrit aussi avec un « y »] signifie « feuille ». C’est une mince pâte feuilletée que l’on utilise dans la cuisine méditerranéenne et orientale. Mie échange avec le candidat surdoué, à la suite de sa recette irrésistible. Elle le félicite en lui envoyant deux Émoticônes et trois Smileys(9) pour réponse. « Moi, c’est Gaspard, voyez ma Macédoine de légumes ». « Coucou les amis, je suis Jamila, que pensez-vous de mes petits pois à la française » ? En ce mercredi pluvieux, les professeurs de la FSC proposent de s’exercer sur des plats « sans difficulté » : des Jambonnettes de volaille et des gnocchis en sauce Béchamel ! Les mots « sans difficulté » laissent perplexe l’ensemble de la communauté… 

			“Bon, OK, mais dans quelques semaines, vous le savez, ce sera Thanksgiving(10), une fête aux USA toujours célébrée le jeudi, donc vous devrez impérativement savoir farcir une dinde dodue aux marrons, suggère, dans la case « Mes petits plats favoris », Lou Ninou en plaçant en marge, un gentil sourire. Lou Ninou est une coach adorable qui ne manque pas d’humour ! pense la communauté.

			 

			Une petite histoire envoyée, à ce propos par Mie, distrait le groupe d’élèves pendant qu’il cuisine. ‘La dinde dodue me rappelle une lecture d’enfance. Il était une fois, une dinde grosse et grasse qui s’en allait plumes « z au vent » vers des chambres positives (3°) et négatives (moins 18°) en poussant de l’ergot, les portes d’une école culinaire. L’a-t-on suivie à la trace jusqu’à la découpe ? Pauvre dinde… Mie, soudain d’humeur maussade, prie pour que la bête n’ait pas été considérée comme “l’une de ces brunes qui comptent pour des prunes”.

			‘A la découpe des cuisses de la dinde dodue’, recommande la coach, Lou Ninou, dans la colonne appropriée, « il faudra placer vos pouces en arrière, sinon vous n’en aurez plus ! » Pour le fin mot de l’histoire, personne n’a jamais retrouvé la dinde dodue… Se serait-elle volatilisée ? Seul le Sot l’y laisse… Mais les pouces de Mie, ouf, sont toujours bien là. La dinde (un gallinacé11) originaire d’Amérique du Nord avec son Meleagris Gallopavo (bonnet rouge sur le bec) est un « incontournable » en cuisine, à en croire les encyclopédies culinaires. Pour les élèves, la dinde est une volaille idéale qui oblige à connaître les modes de préparation établis depuis des siècles. Comment cette dinde que les Français mangent chaque année à Noël a-t-elle été préparée ? D’un trois étoiles à l’autre, l’imagination est grande. 

			 

			Mie Chouquette favorise ces anecdotes qui ne manquent pas de sel. Comme un ami journaliste : le docteur Jean Vitaux, la cuisinière aime se référer — autant que possible — aux ouvrages anciens. Comme lui, Mie les collectionne. Ce qui lui plaît également, c’est qu’en feuilletant parfois ces manuels, tels : Le Cuisinier royal par André Viart (32 éditions !), La Gastronomie, récits de table par Charles Monselet, L’aide-mémoire culinaire d’Auguste Escoffier, La Cuisine de la femme du monde d’Édouard de Pomiane, c’est qu’elle déniche parfois à l’intérieur, des recettes secrètes, écrites à la plume en lettres anglaises par une ménagère, sur une feuille déchirée. 
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			La sexagénaire adore les livres qui font rêver, ceux qui apportent leurs idées « futées », ceux qui se mettent « à la portée de tous », ceux qui véhiculent des images venues du bout du monde, et pourquoi pas ceux dont les recettes se font en dix minutes ! (Édouard de Pomiane). « Ces ouvrages sont rares et précieux. Je me souviens d’un Beau livre écrit par le chef étoilé, Alain Ducasse, ou d’un autre, celui du chocolatier, Pierre Hermé avec leurs splendides visuels, mais les recettes étaient irréalisables ! » Bon nombre de chefs étoilés « font leur livre » comme ils disent « pour se faire plaisir », mais surtout pas pour partager dans les chaumières avec la cuisinière lambda. Dans toutes les pièces de la maison, sur tous les rayonnages, y compris en dessous de son lit, Mie ne compte pas moins de quatre mille volumes. Elle n’en fait pas indigestion ! Pour preuve, elle en achète sûrement un par semaine. En leur genre, leurs catégories, Mie sait que ces livres se vendent comme des petits pains. À en croire les chiffres, il s’en est vendu presque 108 000 en 2019 et plus 15 % l’an passé ! (Chiffres du syndicat national de l’Édition). « Je les aime pour leur créativité, leur pédagogie, leurs messages remis constamment au goût du jour » confie Chouquette. ‘Je les aime autant que l’ami Édouard Cointreau qui a créé le prix international : le Cookbook Awards ou le chef Bruno Verjus (restaurant 1 étoile) avec lequel j’échange sur l’Art de nourrir sur le site Facebook. Les tendances du moment vont indiscutablement au bien-être, aux régimes, au sain, au développement durable. Finis les ouvrages mettant en scène le génie gourmand des tables de marquises ou de peintres impressionnistes. Place à une cuisine dite “simplissime”, si possible venue de Mars (Je ne parle pas de Marx, le chef étoilé !) Au fil des pages, les curieux s’informent et se mettent ou non, en cuisine. Demandez aux Anglo-saxons qui les adorent tout autant !’  

			 

			 

			
				
					7 - La Palice : l’expression fait référence à Jacques de Chabannes, marquis de La Palice, qui naquit en 1470. En 1515, il devint Maréchal de France en brillant lors de batailles, dont une, à Pavie où il trouva, hélas la mort. Au XVIIIe siècle, une chanson écrite par Monnoye ironisa sur les vertus du poète. Cette chanson populaire fit part d’affirmations si évidentes qu’elles en devinrent risibles. On cite entre autres ces paroles : « il mourut le vendredi, le dernier jour de son âge, s’il fût mort le samedi, il eut vécu davantage». Depuis, « la vérité de La Palice » s’emploie lorsqu’une chose est si évidente qu’elle en devient stupide.

					 

				

				
					8 - Perturbateurs endocriniens : ce sont des substances capables d’interférer avec notre système hormonal, entrainant des effets sévères (thyroïde). Les bisphénol (présents dans un grand nombre de contenants) sont interdits depuis 2015.

					 

				

				
					9 - Smiley :  Le concept est issu de l’anglais “to smile“, qui signifie “sourire”. Le smiley est la représentation graphique d’une expression faciale.

					 

				

				
					10 - Thanksgiving : le premier Thanksgiving fut célébré un jeudi de novembre 1621. Au lendemain de la Guerre d’Indépendance, George Washington, premier Président des États-Unis, proclame le premier jour d’Action de grâce au jeudi 26 novembre 1789.

					 

				

				
					11 - La dinde fut introduite en Europe par les Espagnols. Plus tard, Christophe Colomb, croyant découvrir les Indes, la surnomma : « Polletz d’Inde» ou «poule d’Inde». En anglais, le mot devient «Turkey». Il s’agit d’une confusion qui date du xvie siècle, entre les espèces de gallinacés d’Amérique et les autres venant d’Afrique appelées «turques». La tradition veut que le premier dindon mangé en France ait été servi aux noces de Charles IX. La volaille rare à l’époque (on mangeait du héron et des corbeaux) fit partie de la ménagerie du château de Louis XIV à Versailles.

					 

				

			

		

	
		
			 

			 

			 

			 

			La place des femmes dans le monde de la gastronomie.

			L’Entre-Mais…

			 

			Recette Crème caramel

			(Voir annexe des recettes page 204)

			 

			Le mois de novembre amène son chariot de cucurbitacées : potirons, potimarrons, calebasses, citrouilles, courges, courgettes sur tous les marchés de France… L’école pose son curseur sur le cours numéro 2 en proposant aux candidats de réaliser tout ce qu’il leur semble possible de faire avec. Bien sûr, il y a les soupes, les potages et les veloutés, mais encore de délicieux gratins présentés dans leur soupière naturelle : une citrouille (mis en contenu après cuisson !). Mie Chouquette fait et refait ces recettes d’automne, en commençant par une variété appelée Green Okkaido (Japon). Au plus grand bonheur de cuisiner des produits inconnus, mais encore : au plus grand plaisir de partir à la poursuite d’une Toque dorée (CAP !). 

			 

			 

			10 novembre

			Cuisine, cuisine, je vous aime… 

			« La Crème au caramel fait partie des favoris de l’examen. Ce dessert peut tomber à l’épreuve pratique et c’est tant mieux, car il est facile et rapide à réaliser ». Mie sait que la crème caramel n’est cependant, ni une crème renversée ni un flan. « Attention aux mesures d’œufs, de lait et de sucre » rappelle un tuto sur le site de la FSC. Mie Chouquette, fouet et thermomètre en main observe la cuisson de son entremet en sachant que les mots indiquaient jadis : entre deux mets. Au Moyen-Âge(12), dans l’intervalle de plats servis, jouaient des troubadours qui divertissaient les convives. Au xxie siècle, « l’entremets » bien dans son assiette correspond davantage à une douceur sucrée plutôt servie en fin de repas. Il peut remplacer le dessert, à l’exemple d’une Crème catalane ou d’un Flan au caramel. La définition du « caramel », selon le dictionnaire Larousse Gastronomique dit qu’il s’agit « d’un bonbon souvent carré », fait d’un mélange de sucre, de sirop de glucose cuit, auquel on incorpore des produits laitiers (lait frais en poudre ou concentré, beurre, crème) des matières grasses végétales et des parfums. Le Flan, quant à lui serait une création moyenâgeuse réalisée par le peuple anglo-saxon (Custard tart). En France, le flan se déguste depuis l’époque de Henri IV d’Angleterre. (Il fut notamment servi à son banquet de couronnement en 1399). Mais, « l’entremets » se dit, Mie Chouquette ‘ce serait plutôt de nos jours « un Entre-Mais ! »’ Ne correspondrait-il pas tout simplement à la place des femmes en cuisine en 2022 ? Ne sont-elles toujours pas « entre deux… quoi déjà ? » s’interroge la cuisinière, loin d’être « féministe ».

			 

			‘‘Chefs, sous-chefs, commis, à la plonge ou au service en salle, on peut encore aujourd’hui batailler quant à la question des inégalités dans ce secteur ! Il est vrai que les conditions de travail sont rudes. Être debout du matin au soir (avec une courte pose à déjeuner), soulever les marmites, passer d’un poste de travail à l’autre, avoir des horaires décalés, travailler le week-end… Allez les cheffes ! La gastronomie oblige hommes et femmes à entrer dans “une course à l’échalote” dès l’instant où tous passent des examens et concours. Qui sont les gagnants ? Heureusement, elles sont là, les femmes de poigne qui en veulent ! Seraient-elles déjà mille cheffes étoilées en France ces derniers temps ? (Michelin). Mie voudrait bien y croire et les rencontrer. En attendant, la Mère en cuisine clame haut et fort : Allez les filles, engagez-vous, puis transmettez votre savoir culinaire, soyez en plus dans les jurys pour noter ces messieurs !’’

			« L’Entre-Mais ? » Certains machos complèteraient ainsi la formulation : « la place des femmes est à la cuisine, pas ailleurs ! » tandis que les femmes proclameraient : nous sommes en Cuisine et nous sommes Cheffes. Cherchez l’intrus ! Parité ? La cuisine serait-elle toujours une affaire d’hommes ? Demandez aux merveilleuses : Anne-Sophie Pic, Hélène Darroze, Stéphanie Le Quellec, Jocelyne Choquart, Ghislaine Arabian, Flora Mikula, Adeline Grattard, Babette de Rozières (une étoile dans la galaxie qui défend la cuisine d’Outre-Mer.) « Au CAP Cuisine, (site : le Parisien aujourd’hui), on apprend que chaque année, il y aurait — sur environ 120 000 candidats inscrits — (trente-trois académies) : quatre-vingt-dix pour cent d’admis : environ trente-huit pour cent de femmes et soixante-deux pour cent d’hommes pour une moyenne d’âge de 21 ans. On apprend encore que certains prénoms faciliteraient à l’oral, leur réussite ? Vaudrait-il mieux s’appeler Lucas, Théo, Thomas, Lea, Manon et Océane que Joseph, Michèle, Cédric ou Annabelle ? ». La condition féminine en cuisine mérite à elle seule un chapitre ! « Le cuisinier, comme le musicien a-t-il vraiment un sexe ? Tous deux utilisent leurs sens et surtout leurs mains. Leur œuvre est éphémère, seule reste en mémoire, l’émotion » écrite en marge d’un magnifique soufflé au fromage que Mie réalise en même temps. Mie Chouquette attache la plus grande importance aux Arts, en particulier à la musique, la danse, la peinture et la littérature. Elle sait aussi combien les rapports entre la gastronomie et le son existent depuis l’époque de la Bible. N’évoquait-elle déjà pas le goût et l’écoute ?... « Un sceau d’émeraude sur une monture d’or, tel est un air de musique sur un vin délicieux » (Sirach 32, 6). Léonard Bernstein, compositeur et chef d’orchestre, dans un morceau intitulé : « La Bonne cuisine » eut l’audace, des siècles après, de faire chanter (par des sopranos), ses recettes culinaires favorites ! (Site : You Tube). 

			 

			 

			La Queue de bœuf n’est pas un mets à dédaigner, ni les civets

			de lièvre,

			encore moins les Puddings ou les Raisins de Corinthe,

			Corrrrinnnnthe… !

			 

			 

			16 novembre

			Mie aime chanter et danser en cuisinant et par chance ses plans de travail sont à bonne hauteur ! La FSC ne le sait pas, et c’est tant mieux puisque pour elle, seul compte : le geste technique (et non les exercices à la barre !) « Comment s’exercer à la clarification des marmites ? » interroge en ce matin hivernal, un coach. Mie s’oblige à ouvrir son bottin culinaire pour en comprendre le sens. « La clarification d’une marmite permet d’obtenir un consommé ou une gelée après avoir créé un fumet de poisson ou de crustacé », indique dans une colonne de gauche, le coach ignoré jusque-là. Les élèves en prennent bonne note. Mie le sait : la clarification d’un chaudron renforce le goût d’un mets, surtout lorsque sont possiblement ajoutés un fond de viande hachée, un reste de poisson, quelques abatis de volaille. À ce propos, un tableau disposé en exergue des cases signale : « pour éviter la coagulation des blancs d’œufs et de la viande, on ajoute des glaçons ». « Bon, mais l’Entre… mais, quoi, à la fin ? » questionne, Mie Chouquette en se sentant loin du sujet des Cheffes en cuisine, en même temps qu’elle tourne un fond de poêlage à « basse température ». Jamila apporte sa réponse virtuelle : “au temps de ma grand-mère, les hommes rentraient le soir du travail en se mettant les doigts de pieds sous la table. À nous les femmes de montrer qu’on sait faire « mieux à manger… après le travail ! » 

			« Un chef, une cheffe… Dans un restaurant, le résultat est ce que le client trouve dans son assiette. Hommes ou femmes chefs ? Le résultat est une somme de connaissances maitrisées ! Pas d’improvisation, ici ! » affirme, Mohammed, l’élève-restaurateur, en envoyant à la suite des échanges de la communauté, un smiley. « Voici la recette du ‘tant pour tant(13)’ révèle, en parallèle, dans une interview, Hélène Darroze, la cheffe étoilée (cinq étoiles au guide Michelin 2021) bien placée pour évoquer le sujet quant aux différences entre les chefs et les cheffes. Ne disait-elle pas il y a peu : “les femmes se démarquent à travers une cuisine de cœur innovante, leurs créations sortent des sentiers battus… !” Avec Hélène Darroze, une amie que Mie Chouquette adore (le souvenir des salons du Livre gourmand de Périgueux), on se sent à l’aise tout de suite ! » Les femmes cheffes auraient-elles moins peur d’affronter les contraintes du quotidien puisque les tâches domestiques se divisent soi-disant en deux ? « Ce point reste à vérifier » estime la sexagénaire.

			 

			 

			
				
					12 - Au Moyen-Âge, la cuisine noble était réservée aux hommes, tandis que les femmes travaillaient dans des familles de la petite bourgeoisie. Vinrent les associations, fondations, cercles et autres clubs composés uniquement d’hommes. Les femmes n’y avaient pas accès. En particulier en Angleterre. Lors de la guerre 14-18, arrivèrent les femmes en cuisine chargées de remplir les gamelles mais aussi d’ouvrir des auberges, restaurants, relais routiers pour survivre pendant que leurs soldats de maris se battaient. Dans les années 70, la mode était aux chefs hommes qui expliquaient que les femmes cuisinières n’étaient bonnes qu’à la maison, dans des tâches domestiques. Que les chefs, c’étaient eux ! Et les femmes faillirent y croire…

					 

				

				
					13 Tant pour tant : en pâtisserie, cette définition correspond à une même quantité, d’un ingrédient à l’autre.

					 

				

			

		

	
		
			 

			 

			 

			
				
			

			 

			L’hiver au coin du feu

			 

			 

			La neige ne tombe plus, sans doute tombera-t-elle 

			un 1er avril ? 

			Tombe la neige, tu ne viendras pas ce soir, Tombe la neige, 

			Et mon cœur s’habille de noir 

			 

			Chanson d’Adamo

			 

			5 décembre

			« Il est vrai qu’avec le réchauffement climatique, plus un chef ne se sent, de nos jours, à l’abri ! » se dit, Mie Chouquette toujours dans sa maison du sud-ouest occupée à la réalisation d’une Meringue à l’italienne : l’Italie est un pays gastronomique qui a une immense richesse. France et Italie sont cependant comme chien et chat ! L’un observe l’autre, le critique, mais, finalement, lui attache son respect… et ce depuis des ‘lustres gourmands’ ! La cuisine italienne ne veut pas dire : pizzas au parmesan ou pâtes à la Carbonara avec de la poitrine de porc fumé et de la crème fraîche ! Catherine de Médicis (1519-1589) la bâtisseuse du Louvre, n’a-t-elle pas importé en France, au xvie siècle, la cuisine italienne en entraînant son cortège de parfums et d’épices ? Il reste tant d’influences : grâce à son mariage avec Henri II, elle entre à la cour avec ses cuisiniers et ses pâtissiers et grâce à eux, sont travaillés de nouveaux fruits et légumes, dont l’artichaut et les petits pois ! La pâtisserie française est aussi reconnaissante à la Reine qui aimait le sucre et qui le fit connaître !

			 

			 

			8 décembre 

			Comme des milliers de femmes de son âge qui passent leur temps à nourrir ‘la famille et les autres’ au quotidien, Mie Chouquette sait que certains chefs, dont quelques ’mâles dominants’ inscrits à la FSC se destinent à la Gastronomie avec un grand ‘G’. Pourquoi ? Parce que cet art les amuse et… ‘que ça leur rapporte, paraît-il ?’ La Gastronomie, serait-elle donc une affaire d’hommes au destin tracé ? Le mot gastronomie provient du grec Gastèr, qui veut dire : ‘le ventre’ ou peut-être ‘l’estomac’ ? Nomos  veut dire « loi » Bref : la gastronomie, c’est « l’art de régler l’estomac selon la loi ! ». Le terme aurait été utilisé dès le xiie siècle, bien que le poète gastronome, Archestrate en fit choux gras lorsqu’il l’employait, semblait-il au ive siècle avant J.-C. “Copie à revoir !” souligne la FSC à propos du chou farci, une recette offerte à l’école par un super restaurant : le Florimont à Paris XVe. « Ceci posé, il faudrait savoir s’accorder à ne pas mettre la Gastronomie et sa petite sœur Cuisine dans le même cabas à roulettes ! Nous sommes ce que nous mangeons ! » rappelle Mie Chouquette en passant l’adage en jaune fluo. 

			« Les femmes seraient-elles encore en roues libres ? » s’interroge en cette année, 2022, la Mère nourricière en même temps qu’elle scotche un nouveau post-it sur le réfrigérateur :

			 

			L’épreuve EP2 (pratique) du CAP Cuisine placera le candidat dans les mêmes situations auxquelles il sera exposé sur son futur lieu de travail. Elle se déroulera sur une durée de 5 heures durant lesquelles le candidat réalisera deux plats spécifiques et techniques du mieux qu’il le peut.

			 

			 

			9 décembre 

			L’école à distance suggère dans une case intitulée : « Week-end en compagnie d’une Poule au pot » de la préparer en y mettant le temps. « C’est un Best au CAP », signale dans une colonne, Lou Pascalou qui adore ce plat convivial. « La poule au pot, si possible BIO, participera chez Mie, au bonheur du dimanche. Toute la famille s’en régalera. » Poule a bâbord ! Comme on dit, en cas du naufrage d’un ferry : femmes et enfants sur le pont ! Mie Chouquette s’y met, en suivant bien sûr, les règles strictes : soit en notant et en photographiant les moindres faits et gestes. La maisonnette s’en réjouit si bien qu’elle se précipite pour mettre la table une heure avant. La poule BIO(14) du Gers, à la retraite depuis qu’elle a pondu plus d’une centaine d’œufs sur un terrain « grand comme trois stades de foot », en prend conscience dès l’instant où elle est quitte sa ferme locale (vente directe). La poulette aux yeux d’or, cou pas encore tranché, mais déjà intégralement plumée, chante et danse bien avant les consignes de la FSC. « Que pensez-vous de mes plumes, de mon bec et de mes pattes… Écoutez ma ritournelle », glousse-t-elle. 

			 

			Cocotte-cocotte, cocotte, cocotte-ho-tte,

			elle est comment ma belle cocotte — o-te ?

			Mon jour de gloire est annoncé…

			 

			Pendant que Mie Chouquette s’escrime dans sa cuisine à tordre le cou de sa gentille poulette (en vue de la plonger dans un bouillon de légumes avec une cuisson de plus de trois heures dix minutes), tout peut arriver. « Pas facile ce bridage et le bouillon, pas même en suivant la fiche technique lue et relue mille fois ! » Comme espéré, Mie sait que bientôt, le couvercle s’entrouvrira et il s’en dégagera un magnifique fumet. Miam… Le teasing (suspense) reste cependant jusqu’au bout : je vais… ça va, peut-être, on saura en fin de cuisson, faut attendre le résultat… Bref : jusqu’à la fin de la préparation, le mystère règne. Pendant que Mie cuisine, la famille qui aimerait se rendre utile, tente de mettre la main à la patte (pâte). Elle interroge « Mum, on fait quoi des panais ? »

			Mie Chouquette n’entend pas tant elle se concentre sur sa Poule au pot BIO du Gers (une recette originelle du Gers). « Si Dieu me donne encore de la vie, je ferai qu’il n’y aura point de laboureur en mon Royaume qui n’ait moyen d’avoir une poule dans son pot ». Henri IV aurait ajouté, aussi : « je veux que chaque laboureur de mon royaume puisse mettre la poule au pot le dimanche. » 

			Mie Chouquette lève l’index pour dire : « chut, taisez-vous, écoutez ce bouillon… l’entendez-vous glouglouter ? » La famille réitère : « Mum, on fait quoi des rognons de porc, des fraises, du céleri… Et les œufs, on les casse comment pour l’omelette ? Et le parmesan, on le met où ? Et les pommes de terre ? »

			Mie devient plus sourde qu’une poule au pot datant de l’époque d’Henri IV. La cuisinière est si concentrée qu’elle répond en levant encore l’index. « OK! » La famille utilise à nouveau de grands moyens. Mie penche à peine la tête pendant que la poule, elle, continue de chanter. La famille reprend « Mum, ça crame dans le four, tu avais mis quelque chose ? » « Pas grave, c’est le pain… »

			Une heure après, soit au moment de dérouler les serviettes pour se mettre enfin à table, la famille n’est plus là. Elle a curieusement fichu le camp. « Tant pis » se dit Mie qui sait que la poule sera encore meilleure demain, soit « comme en pot-au-feu ! » Il est vrai que les pots au feu, les ragoûts ou les blanquettes sont bien meilleurs un ou deux jours après ! Finalement, Mie Chouquette se retrouve seule à manger, non pas un blanc de poule BIO au pot, mais une omelette aux rognons de porc avec des fraises, des panais, du céleri et des pommes de terre recouvertes de parmesan râpé. Le tout pour huit personnes. « La famille mise « à rude épreuve » a dû se sentir si épuisée d’avoir à questionner dans le vide, qu’elle s’est fait un sandwich et est partie se coucher. « Quand je cuisine, personne ne peut me déranger, d’accord ? » proclame Mie Chouquette en faisant refroidir le plat avant de le placer en chambre froide. 

			 

			Le programme scolaire du mois de décembre affiche un palmarès de recommandations et de conseils plutôt surhumains. Les recettes devront être réalisées comme il convient. Mie Chouquette colle et décolle en conséquence les fiches sur son réfrigérateur au fur et à mesure qu’elle avance. Darnes de colin, sole Dugléré(15), Ris de veau (ou thymus) braisés, pochés ou sautés… La cuisinière démarre sur une base acquise : une sauce Béchamel, puis elle s’intéressera au consommé de volaille Madrilène. S’enchaîneront des légumes à la Grecque et des côtes d’agneau Maréchal. Voilà pour la journée.

			“Votre « roux » (base d’un fond : farine et beurre) est très réussi, mais pour le Gratin dauphinois, sachez qu’on ne met pas de fromage râpé ! (800 g pommes de terre, 1 gousse d’ail, 1/2 litre lait entier, 1/4 litre crème fraîche entière, 1 pincée de noix de muscade).”

			Fromage râpé ou non, certains messages provenant de coachs sont en ce matin chagrin, incompréhensibles, voire surprenants : plifeoimadùbbmmmmp^ àlll3‘oomll… De toute évidence, il y a eu un bug informatique ? « Reprenons calmement ! », se dit la candidate qui de toute façon, à travers ce codage chiffré, comprend qu’à chaque étape, il lui faudra prendre la peine d’analyser toute recette avant de la produire (cela s’appelle : une progression technique au CAP). Mie y passera du temps : rapidement pour ce qui lui semblera facile et des siècles dans le cas contraire. Comme Mie, les élèves de la FSC connaitront des « flops », des gros loupés, d’insupportables manques et d’autres échecs cuisants… « Qui n’a jamais manqué un Manqué ? » écrit Lou Pascalou en exigeant à ce que soit réparé au plus vite, le site informatique de l’école. « Et un Baba au rhum ? » Le chef Lou Pascalou sait combien ces recettes qui appartiennent à un niveau scolaire élevé peuvent être compliquées. Mais là, Mie Chouquette est confiante, enfin presque… Gaspard regrette d’avoir raté sa Mayonnaise au citron, Sabine : sa Crème anglaise et Jamila, sa Sauce Nantua. Sur le site, dans la colonne Commentaires, leur sont quand même envoyés trois émoticônes et deux pouces virtuels jaunes très encourageants.

			« Moi aussi cela m’arrive », écrit sur le coup de minuit, la cuisinière qui ne s’est jamais sentie à l’abri d’un cafouillage de température, d’une étourderie ou d’un bavardage avec une copine sur le portable au moment où le riz au lait débordait de son lit (casserole). « À ce sujet, nous, les cuisiniers, avons plus de chance que les pâtissiers… Le dessus d’un gratin brûlé se récupère en gratouillant, mais demandez donc aux tartes aux fraises ! » 

			L’échec est à la base même de la réussite disait le philosophe, Lao Tseu. « Le flop » rappelle sur ce point de célèbres recettes « réussies à l’envers », à l’exemple de la Tarte Tatin, du Molé Poblano, ou même des Bêtises de Cambrai… Mie devra donc choisir, non pas entre la poire et le fromage, mais entre les desserts Parfait ou Manqué ! À propos de « ratages », en jour hivernal, Mie et ses camarades virtuels de promotion 2020-2021 s’amusent un beau matin à transformer un Soufflé de cucurbitacées en Hachis Parmentier. La réussite du ratage est discutable à la vue de dizaines de photos envoyées. Lou Ninou décide finalement que Gaspard remportera le trophée. Manqué ? Mie Chouquette aurait préféré rester sous la couette, car elle souffre d’un mal de gorge, mais peu importe (ce n’est pas la Corona !) et il lui faut travailler pour décrocher la Toque dorée du CAP culinaire. « Mais à quoi peut bien ressembler cette école de cuisine ? » se demande-t-elle, un jour car en fait, tout le monde échange sur Internet dans le cadre de l’établissement au nom anglais, mais personne ne peut se voir ni se parler de vive voix. Énigme ! Mie imagine la FSC dotée de larges laboratoires, de hautes hottes aspirantes, plusieurs zones chaudes et froides, « l’Économat » pour stocker les marchandises et plein de profs en tabliers blancs qui courent derrière des pianos pour surveiller des soufflés au fromage avec, en mains des rouleaux à pâtisserie ou des lance-roquettes. On apprend sur ce point que depuis longtemps, dans l’arrière-cuisine des restaurants, les commis, les sous-chefs et les chefs s’obligent à rester muets et à exécuter sur ordre du chef. La seule chose qu’ils peuvent dire, c’est : OUI, CHEF ! « Christian Sinicropi, l’adorable chef étoilé de l’hôtel Martinez à Cannes, disait un jour (se rappelle Chouquette qui a fait avec lui un livre) que ces deux petits mots sont faits pour l’aider à vérifier, pendant le service, le moral des troupes affectées dans les zones chaudes et froides. Et quand il sent que le “OUI-CHEF” est un peu “mou”, il s’y précipite ! » Certains perdreaux de l’année (des apprentis) ont une telle peur bleue de certains chefs (pas de Christian !) qu’ils vont même jusqu’à coller un encadré fluo au-dessus de leur lit. Là, est écrite « la formule magique tout en une » : à faire avant la prière du soir : OUI Chef ! Pour ces pas encore toqués, le travail doit être fait avant, pendant, après, et encore après. Plus tard, la formule reste identique. Bref, dans ce métier, chacun apprend qu’il faut œuvrer jusqu’à plus soif. Pas de place pour les lève-tard, les suspicieux, les comploteurs et les procrastinateurs ! La cuisine demande de la rigueur, de l’humilité et une immense sincérité. Il faut cultiver le bon, le beau, le vrai et le simple. Au diable les bluffeurs ! « Dans notre monde le mensonge n’a pas de place ! » le clame un autre ami-chef, Alain Dutournier, triste d’avoir eu à fermer son restaurant parisien : le Carré des Feuillants. Après trente-cinq ans aux pianos, Alain a tourné la page culinaire. « En qualité de citoyen non essentiel »écrit-il. Doté d’une restauration sans terrasse, j’ai vécu les cinq premiers mois du confinement et depuis septembre dernier je subis la galère de dix mois supplémentaires pour fermeture sanitaire » « No comment » soupire, Mie Chouquette qui a eu la chance d’aller chez lui et de goûter sa cuisine du sud-ouest. En son honneur, Mie lui dédie le refrain d’une célèbre chanson : 

			 

			Pas de bouillie bouillie :

			J’ai pris une dose de whisky

			Afin de préparer mon sermon

			Je n’ai pas fermé l’œil de la nuit

			Je me posais bien trop de questions

			Mes biens chers frères, mes biens chères sœurs

			Reprenez avec nous tous en cœur

			 

			Chanson d’Eddy Mitchell – La prière du soir

			 

			Lou Pascalou écrit en “zoom” (lettres grossies) au bas d’une page un message avec cinq fautes d’orthographe : « certains chefs ont été asphyxiés par ce virus venu de Chine, tandis que d’autres continuent d’empoisonner leurs plats sous des montagnes d’épices. Pourquoi ? Cardamone, cannelle, cinq épices, anis étoilé, poivre du Se-Chouan (Chine)… Ne pourrait-on pas éviter de trop saler ou de poivrer le Pangolin ?” La grande Muraille appartenant à LLNVHM cacherait-elle une souris grise ? Le goût du produit s’efface, c’est dommage… Ratatouille, faites gaffe, faudra repasser le CAP ! » CAP, CAP : les mots font trembler les murs et les plafonds des cuisines de tous les candidats, si possible : libres. Certains élèves s’effacent, d’autres redoublent de créativité. « Carrément plus doués que moi ! » se dit Chouquette à la vue d’un visuel à trois étages, signé par Roman. « Sa salade de fruits est digne d’un trois étoilé ». La cuisinière commence à douter de son travail. « Pas question ! » écrit en retour, Lou Ninou à qui pas une miette n’échappe. Son commentaire se termine par : « c’est très bien d’être au niveau 1, il n’en reste plus que 4 ! » Mie Chouquette se demande s’il faut en rigoler ? “À quoi ressemblera le niveau 5 au mois de juin prochain, lors des épreuves du CAP Cuisine ? Sa formation sera « quoi qu’il en coûte », poursuivie, elle apprécie par ailleurs que l’État l’ait modestement aidée avec une minuscule subvention. Elle devra par cela prouver son travail dans le cadre de l’école agréée, laquelle validera ou non ses “exercices par niveaux”. Si le programme n’est pas suivi, Mie Chouquette devra rembourser sa formation professionnelle, ce qui semble bien normal (CFP). « Je dois rendre des comptes, mais surtout tenter de grandir (si possible… sans grossir) dans la vie. Je veux réaliser mon projet : ma table du Gers ». Mie apprend, non pas à “réchauffer” un plat, mais à le “reconsidérer”, tout en se familiarisant avec des termes dont elle ne connaissait pas jusque-là l’existence. « En France, comme dans d’autres pays européens, il n’y a pas d’âge pour cela. » La dynamique Mie Chouquette ne baissera pas les bras sauf pour soulever ses poêlons ! Mie Chouquette ne se laissera pas non plus impressionner par une jeunesse ambitieuse qui se destine au secteur de l’hôtellerie-restauration. Place aux jeunes ! La sexagénaire n’aura pas peur de ces impressionnants monstres sortis de nulle part : des machines culinaires modernes, des produits aux noms bizarres issus d’horizons lointains, de nouvelles techniques culinaires à la pointe. Et la France est drôlement bien placée en ce secteur ! Il faut visiter les salons professionnels de Villepinte. Comment se mettre, en fait tout simplement à la portée du consommateur international, qui cherche à mieux vivre, à manger vite et bien, mais en respectant (par certains pays responsables) une Planète en voie de disparition ? C’est vrai que la planète semble avoir aujourd’hui dépassé ses limites ! Mie Chouquette a conscience que face aux enjeux mondiaux, elle devra redoubler d’efforts “durables”, en repassant par un apprentissage de base (recycler, pratiquer le Tri sélectif…). « La technologie devrait se mettre plus aisément à la portée des Mères en cuisine. Les écoles culinaires enseignent-elles tout ça ? » s’interroge la sexagénaire. 

			« Sûrement, mais il y a tant d’autres questions, car l’économie de marché occupe une première place. Suffira de se rendre au salon Sirha, à Lyon dès la fin janvier 2023 ! » révèle, l’ami, Fabrice Rochesson (un chef ancien prix Bocuse d’or) qui adore discuter de ces points techniques sur les réseaux.

			 

			12 décembre 

			À la rubrique Informations de l’école culinaire, on lit : « Apprenez que dans les labos, il y a des fours à induction, des centrifugeuses, des trancheuses, des pétrins, parfois des laminoirs, des formeuses, refroidissoirs, éplucheuses et thermoplongeurs. » 

			« Est-ce que le jour de l’épreuve du CAP, on sera aidé avec tout ça, chef ? » écrit Chouquette, inquiète.

			« Tout dépendra du jury », répond Lou Pascalou.

			Mie Chouquette en profite pour créer une pizza faite « maison », mais là, elle se la garde pour elle. Rien ne sera montré !

			 

			 

			14 décembre

			Le discours est court, mais chargé de sens. Il faut réaliser un exceptionnel dessert : une crème au chocolat noire et blanche. « Chef, on met combien d’agar-agar(16) pour la blanche au beurre de cacao ? écrit Édouard, qui jusque-là ne la préparait qu’en s’appuyant sur d’autres moyens. Il n’a pas l’habitude de ces “ingrédients nouveaux”. Pour c’était jusque-là : feuille de gélatine alimentaire ou pectine de fruits.  

			« Je me demande si pour vous, on ne remplacerait pas l’agar-agar par du “dur-dur ?” écrit, en prenant probablement l’air hagard, Lou Pascalou. 

			« Vaut mieux apprendre quand on est jeune sinon, après on prend de mauvaises habitudes ! » réplique Mie. Furieuse, elle boit ses paroles en refermant l’ordinateur puis se sert un grand verre de vin rouge !

			 

			15 décembre 

			Vous avez dit : « joyeuse cuisine qui régale les palais (ou les “palets”) ? L’Indiana Jones des Fourneaux transforme immédiatement ces mots en point d’honneur ! Ne se sent-elle pas tout compte fait un peu à l’image de ces cinq pour cent de femmes cheffes étoilées qui réussissent aujourd’hui en France en gastronomie ? Elles ont couché, sans doute ! pourrait-on entendre dans quelques coins sombres des offices… Que Nenni ! Elles ne sont pas nombreuses, ces femmes, mais quand s’y mettent, ces “pointilleuses” elles sont toujours dix fois meilleures que les hommes ! D’ailleurs, en cette année 2022, Naïs Pirollet, une femme de vingt-quatre ans, vient d’être sélectionnée pour représenter la France au Bocuse d’Or à Bucarest ? Elle est une première dans l’histoire de ce concours très difficile. Et en cette même année, une femme n’occupe-t-elle pas le poste de Chef à l’hôtel Ritz, place Vendôme, Paris ? Les femmes exigeantes travaillent au “compte-gouttes”, en particulier quand celles-ci disposent des points sur les i » en bordure d’assiettes. Demandez à Anne-Sophie Pic (Trois étoiles) ou à Stéphanie Le Quellec ! (La Scène — deux étoiles)

			 

			
				
			

			 

			 

			Ça vous chatouille ou ça vous gratouille, docteur ? À l’heure du remplissage des dossiers administratifs, une autre cuisine s’impose : une cuisine carrément « allergisante ». Pleurotes, Amanites ou Trompettes de la mort ? Aujourd’hui, la journée ressemble à une sorte de rasoir. Sur le site officiel de l’Éducation nationale tombe la demande d’inscription au CAP Cuisine, session 2021. Il faut remplir un dossier indigeste puis le renvoyer impérativement avant une date butoir. Pour Mie Chouquette, femme hors d’âge (60 ans !) et de courage, lui vient une question : « Pourquoi faut-il maîtriser un vocabulaire si compliqué ? » Dans l’une des cases du formulaire, il est écrit : Bénéfices obtenus pour dispenses d’épreuves générales au CAP Cuisine. Mie découvre avec stupeur qu’il lui faudra, de ce fait repasser l’ensemble d’un programme depuis la Maternelle ! En effet, ses diplômes obtenus il y a plus de trente ans sont obsolètes, voire incompatibles avec « les tutoriels » de l’année 2021. Mie Chouquette se voit confirmer en revanche, son statut de « dinosaure à six pattes », une espèce que l’on croyait aujourd’hui disparue, mais qui, grâce à son ADN serait ressuscitée dans un labo chinois. Pire qu’une huile rance(17) ! Même en la mettant dans le moteur du « petit gris de l’île de ré » (tracteur), cela ne marche plus. Statut protégé ? Merci Monsieur le Ministre de l’Éducation nationale d’aider ainsi les vieux qui voudraient se reconvertir avant leur DDM (date de péremption !). 

			Plus de place, alors pour recycler les vieilles soupes ratatinées au garage ? Dommage pour ceux et celles qui auraient rêvé prendre une dernière chance et ainsi repasser un DFV (diplôme de fin de vie). Triste société à la française, non ? Les Américains ne redémarrent-ils pas après avoir sorti les orteils du cimetière ? (Dès leurs soixante printemps) » La sexagénaire parvient tout compte fait, en se faisant aider à compléter son dossier. Quel exercice sportif !  Mie s’en attrape un tour de rein. 

			Retour aux esprits et aux casseroles délaissés durant un temps si long (24 h), qu’une araignée y a élu demeure.

			 

			
				
			

			 

			 

			Mie ne craint pas de se confronter « aux jeunes loups » le jour de l’examen, mais avoir à réviser l’ensemble d’un programme général, la contrarie. Elle ne voit pas la nécessité d’avoir à repasser des matières tels Français, maths, physique, chimie, histoire, géo, langues vivantes… sachant qu’elle a des diplômes pour tout cela. « Comment réussirais-je à fournir — en plus des recettes à réaliser et de la théorie du CAP Cuisine à apprendre par cœur — tout ça ? » se demande-t-elle. « Pour clarifier un œuf, faut-il à ce point connaître l’œuvre de Proust, la table de Pythagore pour faire une Madeleine ? » Ira, n’ira pas… C’est comme la comptine du jeu de l’oie… « Hello Djamila, Marc, Sabine et Mohammed : pourriez-vous m’envoyer votre pile d’annales BAC + 4 ? » En réalisant une « abaisse ronde » Mie Chouquette reste dubitative. Heureusement, quelques semaines plus tard, le SIEC (Maison des examens, Service interacadémique des Examens, Concours Créteil, Paris et Versailles) la rassure par un courriel : « on a vérifié vos examens, ils restent valides. Nul besoin de vous présenter aux épreuves générales… » Ouf !

			 

			 

			16 décembre

			La bûche assure, quel beau Succès ! Le mois de décembre à la FSC amène à la création d’une bûche. Oui, mais pas n’importe laquelle ! Mie devra la faire telle qu’elle est indiquée sur le programme, soit en y passant des heures puis certainement tout recommencer. La bûche n’est pas un Succès. Le Succès est une pâtisserie qui fait penser au Russel ou la Dacquoise. Les succès se vendaient jadis, dans le sud-ouest (Valence d’Agen), notamment au xixe siècle, mais elle aurait tout autant pu naître au xviie siècle (meringues). Le pâtissier Gaston Lenôtre les fit sérieusement connaître encore après. Aujourd’hui, certains pâtissiers en font leur poule aux œufs d’or.

			Le Noël de l’année 2020 reste dans toutes mémoires, il fut très particulier (comme le suivant et peut-être encore l’autre après ?). Nous sommes en période de pandémie de Corona Virus(18). Pas facile de travailler et de garder le moral dans ces conditions. Surtout si les masques empêchent de parler et de respirer. « Nous sommes en guerre, en guerre sanitaire, certes… Nous sommes en guerre ! » (Emmanuel Macron). Plus personne ne peut voyager, il faut respecter les « gestes barrières… » La bûche restera-t-elle coincée au placard ? Plus personne pour la goûter ? En tout cas, la bûche de Noël de Mie Chouquette a été la seule à être testée positive par l’ensemble de la communauté de l’école. La cuisinière en est peu fière. Six becs sucrés sauront à coup sûr, l’apprécier. « Viendrez-vous, Monsieur le Président ? » Grâce à une autre fiche technique culinaire envoyée en même temps par Lou Pascalou : un foie gras de canard roulé au torchon sous les aisselles d’une belle gersoise, le festin divin se déguste finalement, à deux ! 

			À table ! La bûche et son cortège assurent à l’instant d’un possible baisser de rideau. 

			 

			 

			20 décembre 

			La sexagénaire, candidate au CAP Cuisine n’a de cesse de préparer, cuisiner et de dresser ses plats en vue de surpasser le défi qu’elle s’est fixé : un CAP Cuisine ! Le dimanche elle accorde cependant une priorité aux mets qu’elle privilégie depuis son enfance et qui restent simples et appétissants. Ses recettes « inratables » sont des noix des Saint-Jacques avec une purée de pommes de terre Vitelotte dressée à la douille cannelée n° 2 sur fond de coulis au kiwi, un Osso-Buco aux cèpes des bois, un Parmentier de canard confit aux figues et aux oignons rouges, un cake des Antilles aux brisures de marrons glacés et mille autres surprises dont elle garde le secret. Des terrines, des verrines et des sucrines, Mie en fait sa cantine, toujours dans le but de s’améliorer et de partager. En son temps le service à l’assiette (à la Russe) ne se faisait pas, on servait au plat. Aujourd’hui, ce sont des dînettes qui se posent sur la table, on y trouve des verrines, des ramequins, des mini bols en bambou et plein de gadgets… Mie ne peut envoyer à la FSC le visuel d’un plat « trop tendance » comme ceux que l’on voit dans les magazines culinaires. Elle n’a pas le droit non plus de diffuser des recettes proposées par l’école sur les réseaux… Dommage !

			 

			Recette Cake marbré crème de marron

			(Voir annexe des recettes page 203)

			 

			Pour ses dernières réalisations gastronomiques, l’Indiana Jones des Fourneaux est agréablement « émoticonée » (mot inventé) par l’ensemble des candidats de l’école. Mie est plus fière qu’Artaban(19). Ne déclare-t-elle pas en petit comité : « la cuisine, c’est moi, à 120 ans, vous viendrez tous à ma table et vous vous pâmerez devant mes festins de reine… Et pour les “sans dents”, ce sera gratuit ! » (Une élégante expression prononcée par un ancien Président de la République et qui signifiait « les déshérités » [d’après une concubine]. À 120 ans, pas mal de gens auront de toute façon des dentiers interactifs).

			 

			Recette Potage Cultivateur

			(Voir annexe des recettes page 212)

			C’est l’heure de la soupe ! Quand il fait froid, la soupe est là ! « Qui sait que l’on en boit six litres toutes les secondes en France » se dit, Mie Chouquette qui les adore. Chez la cuisinière Mie sait que c’est dans les vieux pots que l’on fait les meilleures ! « Tiens et si aujourd’hui, on essayait une soupe à la grenouille ? Pas sûre que ça plaise, mais essayons… ! » L’expression porte, ici bien son nom. « Mais pour le coup, ce sera sans grenouilles ! ». Les soupes façon « Mie Chouquette » sont un régal qui se réserve uniquement à ce qu’elle appelle les Froggies (mangeurs de grenouilles). En vérité, cette fameuse soupe aux grenouilles se préparait jadis. En ce siècle plombé par les pesticides et autres produits Montanbos, les grenouilles en ont marre. (Même si en France ces batraciens sont protégés). « Pauvres bestioles, elles vous observent du coin de l’œil dans leur pataugeoire en se demandant ce qui peut bien leur arriver ». 

			« C’est croa ? » soupire le papa crapaud ? (Fiction) Leur saut d’une colonne à l’autre interpelle une candidate curieuse. Sabine, la Vegan durable interroge à son tour, sur le site de l’école : « et je peux savoir quelles cuisses d’amphibiens proviennent de France ? » Mie répond : « la plupart sont importés d’Indonésie (5000 tonnes par an) et les Français en mangent, semble-t-il, entre 60 et 200 millions chaque année ! » 

			« Et d’où vient l’expression populaire : c’est la soupe à la grenouille ? » écrit le candidat, Andreiv. 

			Faire la soupe à la grenouille est une légende qui date du xviiie siècle et qui n’a rien à voir avec quelque sorte de nourriture terrestre ou autre soupe à la grimace. À l’époque, les paysans rangeaient leurs économies dans une tirelire en forme de grenouille. « Manger sa grenouille » signifiait : dilapider son épargne. La symbolique a disparu, mais pas les soupes ragoûtantes de Mie qu’elle peaufinait dans sa vieille cocotte-minute (Maintenant on dit un Thermomix !). 

			 

			
				
			

			 

			 

			La soupe de la sorcière

			 

			Dans son chaudron la sorcière

			Avait mis quatre vipères

			Quatre crapauds pustuleux

			Quatre poils de Barbe-Bleue

			Quatre rats, quatre souris

			Quatre cruches d’eau croupie

			Pour donner un peu de goût

			Elle ajouta quatre clous

			Sur le feu pendant quatre heures

			Ça chauffait dans la vapeur

			Elle tourne sa tambouille

			Et touille et touille et ratatouille

			Sur le feu pendant quatre heures

			Ça chauffait dans la vapeur

			Elle tourne sa tambouille

			Et touille et touille et ratatouille

			Quand on put passer à table

			Hélas c’était immangeable

			La sorcière par malheur

			Avait oublié le beurre

			Quand on put passer à table

			Hélas c’était immangeable

			La sorcière par malheur

			Avait oublié le beurre

			 

			Jacques Charpentreau

			 

			21 décembre

			À la table de la Mamie Sugar (Marc s’adresse à elle souvent comme ça !), il faut savoir « qu’impossible n’est pas français ! ». Telle Indiana Jones (Mie Chouquette) la cuisinière a pas mal voyagé, elle s’est intéressée aux produits issus de terres inconnues (en particulier ceux où poussent des herbes comestibles, à l’exemple du Canna, l’Oca, Ulloco, Yacon, l’amarante, le physalis, la capucine tubéreuse)… Côté grenouille, en revanche : si l’animal a rejoint le triste sort des Stocks Options — et autres fonds de pensions américains — (tirelire), la soupe aux concombres à huit bras d’Octopus Vulgaris de la sexagénaire surprend et réjouis le chef Lou Pascalou. « Ah oui, vous avez fait ça comment ? » Les Anglo-saxons qui pensent de nous que l’on ne se nourrit qu’avec ces bestioles adorent et en redemandent ! La grenouille à huit bras, a de quoi rebondir haut !

			« Mais où sont les grenouilles ? » Grenouille Pia, te serais-tu transformée en petit cochon à la queue en tire-bouchon, ou peut-être en prince aux pois gourmands des bois ? Pas de réponse. La fiche technique (recette) de ces petites canailles n’est pas au programme du CAP Cuisine. Tout le monde s’en réjouit.

			Mie Chouquette, qui a pratiquement trempé depuis sa tendre enfance dans un chaudron magique, a appris fut un temps, avec un physico-chimiste, chercheur au Collège de France : Hervé This que « la cuisine était une affaire de goût, mais aussi de sciences en “note à note” ». « Comment réussir une mayonnaise pour vingt personnes avec un seul jaune d’œuf ? » proposait-il, lors d’une conférence à Strasbourg, il y a dix ans. Hervé a apporté ses conseils éclairés auprès des « grands » chefs, tels : Pierre Gagnaire, Thierry Marx, ou Ferran Adria, (qui fut propriétaire du restaurant El Bulli en Catalogne. That is the question! La cuisine dite « moléculaire » n’a cependant aujourd’hui plus la cote, même si l’élève en CAP doit apprendre ce qu’elle signifie. Le consommateur veut du « circuit court, de l’AMAP (vente de paniers d’emplis produits frais allant directement du producteur au consommateur. Ces ventes se font dans des points relais au centre des villes par des associations qui maintiennent ainsi l’agriculture paysanne). Grâce à Hervé This, Mie apprend, non pas la recette de “l’irrésistible Mayonnaise allégée”, mais que lorsqu’un auteur rédige un livre de recettes, un mot doit être un mot et un verbe, “un verbe”. Écaler, émulsionner, chinoiser, chemiser, ébarber… Trop d’ouvrages se perdent en mots inutiles. Fruit de l’habitus, Mie applique la formule du Perlinpin, en tentant de s’y attacher pour l’éternité. “Hervé démarra sur un échec”, raconte-t-elle à Jamila. En effet, en 1980, à partir du ratage d’une recette de cuisine, le chercheur fit des recherches scientifiques afin d’en comprendre le processus. Il poursuivit ses aventures culinaires par des explorations physico-chimiques qu’il nomma “précisions” (trucs, astuces, tours de main, dictons, proverbes…) en suivant son domaine d’études. Il créa en 1988 — avec le physicien hongrois Nicholas Kurti —, une nouvelle discipline scientifique : la “gastronomie moléculaire et physique”. Celle-ci devint quelques années après : “la gastronomie moléculaire”. Elle est aujourd’hui entrée dans tous les dictionnaires ! 

			 

			 

			2 janvier 2021 

			Retour à Paris. La “rentrée des classes” est en berne en raison de la pandémie qui continue à se propager. Quoi qu’il en soit, il faut réviser et encore étudier. Dans le jeu des sept familles alimentaires, tout élève inscrit au CAP épreuve EP1 (théorie), sait qu’il faudra choisir les bonnes. Mie Chouquette est la première à le réaliser, car dans sa vie d’Indiana Jones (épouse d’un diplomate), elle se plut à consacrer du temps dans les cantines des lycées français pour rappeler les bases fondamentales du Bien-manger. Dans les classes de CM1, CM2, elle enseigna aux enfants d’où provenaient les fruits, les légumes, comment devaient être considérés à leur juste valeur, la viande et le poisson. « Ce que l’on mange durant l’enfance, lorsque notre mémoire gustative est vierge, nous forme le palais pour toute notre vie : le droit de l’enfant, c’est de manger bon et sain. » (Selon Évelyne Debourg, la meilleure cantinière de l’Allier en 2006). « Vous avez dit saumon de Norvège ? Haricots verts du Kenya ? » Sous forme de jeux de cartes, elle expliqua l’art de la table à la Française. Dessine-moi une assiette puis un verre et je te dirai qui tu es ! Maintenant, pose près de l’assiette une fourchette puis un couteau. Dans quel ordre mettras-tu les verres ? Beaucoup ignoraient que la fourchette se mettait à gauche de l’assiette et le couteau à droite, lame tournée vers l’intérieur « En Angleterre, on fait autrement ! » souligna judicieusement un élève de huit ans en disposant les piques de la fourchette en l’air (on le fait dans les restaurants, mais pas dans les Ambassades !). Beaucoup se fichaient des mots “Bien-manger”. Ces jeunes se nourrissaient en fait à “l’Américaine”, soit de “junk food” (nourriture de mauvaise qualité, rapide, trop salée, trop grasse, trop sucrée). Certains ne connaissaient que l’enseigne Mac-Machin… « Cette ‘malbouffe(20)’ était pour certains, le fait de leur embonpoint et aujourd’hui de leurs comorbidités ». Dans les familles alimentaires sont les produits laitiers, les fruits et légumes, les matières grasses, les protéines, les féculents et les boissons. Qui n’a pas appris cela ? « Étaient-ils sept nains qui se tenaient debout dans les allées des jardins ? » Ils ne sont plus que six… 

			« Mais où est Atchoum ? » demande Édouard, distrait. 

			« Pendant la pandémie, il a éternué dans une salade de roquette, alors il a été éliminé ! » répond, Mie

			« Cette histoire tombe comme un postillon dans la soupe ! » conclut Édouard.

			 

			 

			3 janvier 2021 

			Mie Chouquette redouble d’efforts en production culinaire. Elle sait qu’elle se présentera à la mi-juin et que cela ne sera pas facile. Au CAP, deux épreuves bénéficient de coefficients importants. Pour mieux étudier, la sexagénaire peaufine ses recettes de canard. Pourquoi ? « Parce que les canards gersois ont du bon : ils font réfléchir et surtout : agir ». (Mie prend alors l’accent du coin) :

			« Hé, la belle canne, Mie, on la range dans une poche avé le pain ? » Terrines, Parmentiers, escalopes, magrets, poêlés, grillés, bouillis, rôtis, confits, braisés… Avec elle, le bonheur reste dans le pré, si possible du côté de Saint-Clar (une petite commune — 32 380). 

			Et boom : un œuf de poule ! « C’est à qui celui-là ? » questionne Bernard, le voisin. Pas grave, il passera comme d’autres à la casserole, au four ou à la poêle. Les canards du sud-ouest ne seront jamais morts ! Vive les canards du sud-ouest ! 

			 

			 

			5 janvier 2021 

			La simplicité retrouve ses bases dans la cuisine parisienne de Mie Chouquette. Action, réaction. La cuisinière s’active plus que jamais. Sur un site culinaire, dans une rubrique, elle lit : si vous désirez passer aux fourneaux et devenir chef cuisinier, il sera nécessaire de vous former au CAP Cuisine. L’apprentissage des bases de la préparation de recettes peut se faire à tout âge et il n’est jamais trop tard pour entamer un projet de reconversion professionnelle. Le titulaire du C.A.P. cuisine peut être amené à travailler en horaires décalés, en fin de semaine et les jours fériés. L’environnement professionnel dans lequel s’exerce son activité exige un comportement et une tenue adaptés, une bonne résistance physique, dans le respect des règles d’hygiène et de sécurité. (Voici ce qu’indique la notice publicitaire d’une école de formation). La réussite d’un projet de reconversion professionnelle passe à coup sûr par le travail et l’abnégation. 

			 

			 

			6 janvier

			Depuis cinq mois, Mie Chouquette suit assidument sa formation professionnelle par correspondance. Elle espère que le chemin qu’elle a pris la conduira rapidement à sa table d’hôte dans le Gers. « Du côté des médecins, écrivains et avocats, tous se réuniront chez moi, car je l’ai constaté : beaucoup revendiquent leur coup de fourchette ! » se dit celle qui cherche à vérifier s’il lui reste les capacités d’un cordon bleu. En même temps, Mie Chouquette, la journaliste gastronomique, voudrait évidemment comprendre l’utilité et le succès d’écoute de ce qu’elle écrit depuis des années sur le boulot des chefs qu’elle a côtoyés durant toute sa vie. Quel confrère ou autre consœur saurait suivre une telle démarche (passer un examen), en faisant autant de concessions ? (C’est dur et ça coûte cher. Il y a le safran, le Saint-Pierre et la sole !) À quoi ressemble le quotidien de ces lève-tôt-couche-tard ? Quelle est la courbe de leur chiffre d’affaires en fin du mois ? Les chefs en cuisine n’ont rien à voir avec d’autres chefs croisés dans des émissions culinaires emplies souvent d’acteurs-chefs (ce sont les seconds en cuisine qui font tourner pendant ce temps, le chiffre d’affaires de la maison !). Ne l’oublions pas : beaucoup de restaurateurs ferment leurs portes en ces temps difficiles (même avec l’appui du Quoi qu’il en coûte provisoire : une aide d’État temporelle). Alain Dutournier fut loin d’être le seul chef à connaître ce type de situation tragique !

			 

			Qu’est-ce qu’elle a ma quiche ?

			 

			Recette Quiche au saumon

			(Voir annexe des recettes page 215)

			 

			 

			10 janvier 

			À Paris, le réveil de Mie Chouquette anime l’ensemble du quartier dès six heures du matin. En quelques minutes, la future candidate revêt son tablier blanc et sa veste de cuisine. L’œil entrouvert, la sexagénaire pointe sur sa tablette les réalisations techniques que l’école demande à produire dans la journée. Pas facile de faire, défaire, goûter, détailler, couper, trancher, trier et discuter seule, face à ses fourneaux. Grrr, Miam, Hum, Bof, pschitt, Ok… Parole de Mie : une chose est sûre, aucun reste n’en laissera miette. Jour après jour, la Mère en cuisine décode, décrypte, déchiffre, plus souvent en fonction de ses goûts et de ses humeurs que du caprice des professeurs. Coups de gueule, claps de « faim », rigolades, échecs bouillonnants, parfaits succès… Mie Chouquette est une candidate heureuse en formation !

			À l’école, un autre coach : « Alex », avec lequel elle n’a jamais été en contact au préalable, relit l’ensemble de son travail ayant atteint un niveau honorable. Il écrit : ça vous ennuie de me détailler votre dernière prouesse technique : un Colin farci aux petits légumes et aux herbes parfumées paré d’un manteau pommes boulangères ? « Hum, il faudra refaire... Essayez plutôt avec une couverture chauffante ! ». Mie, suspicieuse, finit par s’exécuter.

			Cinq heures après, le formateur écrit :  « ça vous ennuie de refaire une fois de plus ? ». Pour Mie, cela se traduit par étant l’équivalent d’un gros flop. Mais comme le colin est toujours un poisson qui se mange froid, elle le refait, cette fois sans son manteau des neiges, sûrement certainement pas avec une couverture chauffante.

			« Niveau 3, mais pas de panique ! » écrit encore le coach : « Madame, comment déjà ? Vous allez réussir au prochain coup et croyez-moi, vous aurez très vite un vingt sur vingt au niveau 5 ! »  

			« Mais c’est qui celui-là ? » se demande Chouquette franchement agacée. Elle apprend en effet le même jour, que ce nouveau coach a remplacé Lou Ninou et Lou Pascalou, tous deux atteints par le virus Corona 19. Des jours et des nuits après, Mie Chouquette révise et travaille ses recettes en commençant par la lettre A comme Allumettes, pour finir par le Z comme : Zabaione, Zakouski, Zembrocal, Zeppole de Saint-Joseph, Ziti, Zub’Mint, Zuccotto… Une liste de recommandations adressée encore par le coach Alex est postée directement sur son compte scolaire. Il dit : 

			« Alors, on a refait et après ? Ça va la technique ? »

			« Vous êtes sûr : faudra que je refasse tout ça ? » se demande, Mie qui ne comprend pas pourquoi Alex a pris d’un coup, la place de Lou Ninou et de Lou Pascalou.

			 

			 

			11 janvier

			Les pages du carnet de notes de Mie Chouquette se noircissent de ratures, de griffures et d’épluchures à expédier sans doute au ministre du Développement durable ? Sur l’écharpe tricolore pourraient ainsi se graver les mots : « introuvables, irraisonnables, incollables, mais toujours souhaitables et même recyclables…» Février est en trente-six couleurs de gris… Les annotations en tout genre pleuvent sur le site de la FSC. En cette année, le virus s’est installé en haut du best office tandis que l’école et ses candidats espèrent un jour les dates de l’examen.

			« C’est quand ? »

			« Tout dépend de l’Académie dont tu dépends. »

			« Moi ce sera Paris-Versailles-Créteil. »

			« Et toi ? »

			« Marseille, » répond Sabine. 

			Les professeurs attendent quant à eux, les devoirs des élèves qui n’arrivent pas assez vite.

			« Mais vous faites quoi Mie Chouquette avant, pendant, après les révisions ? Et quand vous dormez, vous réfléchissez à quoi ? » écrit Lou Ninou.

			Un bug informatique paralyse à nouveau le site de l’École. Chouquette appelle cette fois, les services techniques. ‘Voilà, je vous explique, ce genre de fausse manœuvre m’est déjà arrivée, notez ce qu’il faut faire’. Le site se répare instantanément grâce à elle. 

			 

			 

			20 janvier

			L’Indiana Jones des Fourneaux se met — sans perdre de temps — à réaliser une crème pâtissière. S’enchaîne une Ballotine de volaille et si le chronomètre le permet : une Meringue suisse… Les appréciations fournies par l’école sont excellentes. L’Éclair au chocolat, à la vanille, au café et à la pistache sont réalisés à la demande éclair. (D’où leur nom, sans doute ?). Une fois que la pâte à chou (pour des éclairs de 12 cm de long) est cuite, l’élève surdoué apprend qu’il est possible de l’ouvrir à l’horizontale pour disposer sa ‘crème pâtissière’ sur toute la surface (avec une poche à petits four dite : PF15). Au CAP Cuisine, il est possible de faire aussi un trou-trou discret par en dessous de façon à la glisser. Pour le fondant, Mie recommande de se référer au fameux pâtissier : Christophe Adam (l’Éclair de génie) qui seul arrive à leur donner des couleurs éclairs (vert fluo, fuchsia…).

			« À quelle heure on ouvre la porte du four, » écrit Andreiv 

			« Jamais, même pas en rêve mon chou ! » répond, surpris, Lou Pascalou.

			Mie Chouquette sait que le résultat de sa production culinaire (en l’occurrence, l’éclair en pâtisserie) devra atteindre le sommet des meilleures appréciations. L’éclair sera au Nirvana, peut-être sur l’Himalaya, ou plus modestement sur le Mont-Blanc. Pour les réaliser, la sexagénaire se pliera en tout cas aux plus hautes prouesses techniques, car ces pâtisseries sont très exigeantes. 

			« Soyez attentif à l’amélioration de vos apprentissages ! » recommande, en caractères Bas-de-casse (minuscules), le coach, Lou Pascalou à la communauté.

			 

			 

			2 février 

			« Pieds et paquets’ si j’échoue au CAP Cuisine, je vais en enfer !” » jure dans sa cuisine, Mie Chouquette en tapant à l’aide d’une batte sur un os de gigot. La candidate en future épreuve EP2 a tout de même réussi à réaliser cent-cinquante-trois recettes de ses petites mains, photographiées, envoyées, commentées et dégustées par les impatients. À ce sujet il faut souligner que l’entourage de la sexagénaire est carrément en surcharge pondérale, autant dire que la famille n’en peut plus d’avoir à goûter ! Depuis le moment de son inscription à l’école jusqu’en cette fin février, les kilos sont au rendez-vous… mais dans cette cuisine, personne ne se plaint et c’est bon ! « Le Corona nous a forcé la main ! » se dit Mie qui sait que pas mal de Français se sont retrouvés à ce moment-là dans leur cuisine. Chi va Piano va Mollo… Il est question de préparer un gigot. À partir de du début du mois de février et jusqu’à celle de l’examen (en mai), sauront-ils rester accrochés à la ficelle ? (Ail, huile, thym, sel et poivre et ficelle, cuisson au feu de bois). Comment les Quasis de veaux plongent-ils têtes premières dans les seaux Bio de lait Bio, et comment survivront-ils sans se noyer? (Le quasi est le muscle fessier situé entre la cuisse et la région lombaire du veau). En gros : comment Mie Chouquette, cuisinière devant l’éternel, mais sans doute « en manque de bases technique », saura-t-elle être parfaite le jour de l’examen ? Défiez-vous des premiers mouvements, ce sont les bons ! disait Talleyrand ! Mie, qui croyait manier d’une main de maître le tout ou rien du Bien-manger de la République (agréablement passée à sa table diplomatique depuis vingt-cinq ans, lorsqu’elle était l’épouse d’un ambassadeur de France) doit se remettre aujourd’hui sur les bancs d’une l’école virtuelle… La virtuose qui savait rabibocher illico presto une sauce béarnaise avec un diplomate(21) allemand au sirop de fraises Mara des bois, à se jouer d’un ragoût Grand Veneur ou d’un Lièvre à la royale inventé par le Sénateur Couteau (France) s’oblige, de main de fer — sur gant de velours —, (à l’exemple de Richelieu, ou de Margaret Thatcher) à retourner à la case « Œufs brouillés ? » Demandez à l’ancien Député français : André Santini qui conserve sûrement — depuis cette époque —, son rond de serviette gravé : Micha-culinaire ! (André Santini fut un député, maire d’Issy-les-Moulineaux, un bon vivant qui vint de nombreuses fois à Washington DC, quand Mie était l’épouse du ministre plénipotentiaire). Pour exemple ce Menu écrit à la plume par Mie : 

			 

			 

			Dîner offert à Washington D.C. en 1996
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			10 février 2021

			À la FSC, comme dans toutes les écoles virtuelles de cuisine française, il y a des formulations curieuses qui ne manquent pas d’amuser la galerie, la salle et la cuisine. N’entendent-ils pas des apprentis serveurs, cuisiniers et jeunes maîtres d’hôtel dire au client : Nous partirons sur… « Nous partirons sur un chou-fleur breton et de saison ». Dans l’aventure gourmande, l’Indiana Jones des Fourneaux se demande à quelle heure elle devra partir ? Cette expression employée chez ces stagiaires (ou autres professionnels) la rend perplexe. » On est sur de la betterave, on part sur du panais… Et pour finir : Alors, ça a été ? 

			Mais qu’apprend-on dans les écoles hôtelières ? Dans un pareil cas, la Mère cuisinière regarde prudemment sur quoi elle s’est assise. Une chose est sûre : il vaut mieux s’étaler sur une betterave rouge que de se vautrer sur un panais blanc et nacré ! Dans tous les cas de figure, il faut avoir du nez pour s’y retrouver. Certains choisiront en désespoir de cause, l’option PCR(22) à gratter dans les narines d’un commis boutonneux.

			« Un décodeur, chef ! Bon, maintenant, on fait quoi de la queue et du cœur de ce chou-fleur parfumé, chef ? On les réserve au bain-marie dans une calotte ? » interroge, Mie dans une colonne virtuelle

			« On recycle ! Tout se récupère, en cuisine durable (et sans glyphosates), on transforme. Appelez l’élève Sabine Antigaspi ! » 

			« Le cœur de l’Homme est creux et plein d’ordures aurait déclaré, le philosophe Pascal… Il y aura du boulot pour ceux qui veulent se recycler en 2050, » répond Sabine.

			Mie Chouquette sourit puis agit en compagnie du chou-fleur. Elle espère aussi qu’on ne la jettera pas avec sa soupe d’orties, le jour venu.

			 

			 

			Soupe aux orties

			500 g de feuilles d’orties, 1 oignon, 1 pomme de terre coupée en petits dés, 1 gousse d’ail, 50 cl de bouillon de poule, 2 c. à s. d’huile d’olive, sel et poivre

			Épluchez l’oignon et l’ail. Émincez-les. Faites-les suer dans une casserole, 2 min avec l’huile d’olive. Lavez les feuilles d’orties et incorporez-les à la préparation. Versez le bouillon de poule. Incorporez les dés de pommes de terre. Salez et poivrez. Laissez la soupe mijoter à petit feu, pendant 60 min à couvert. 

			Conseil : vous pouvez chinoiser la soupe et lui ajouter une cuillère à soupe de crème en fin de cuisson.

			 

			 

			20 février

			La fiche technique de préparation (c’est ainsi que l’on désigne une recette en langage « pro ») n’a rien à voir avec « la fiche d’organisation », qui, elle est un plan de fonctionnement du travail à réaliser lors des étapes de préparation. La FSC impose, sans doute, comme d’autres écoles, ces fiches à chaque futur candidat ? 
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			« Cette soupe, l’avez-vous faite, allez-vous la faire, envisagez-vous d’y réfléchir un jour… Où sont-elles les étapes de la fiche pratique du potage Du Barry et combien de temps avez-vous mis pour ça ? » 

			Les fiches techniques ou « les tutoriels » tombent comme des giboulées en mars. Les coachs sont selon les humeurs, pis que des glaçons. « Au CAP Cuisine, les jurys peuvent devenir hystériques à la présentation d’un potage raté. Imaginez un potage Du Barry in-mangeable, soit parce qu’il a été cuisiné avec de mauvais légumes, soit parce qu’il n’a pas fini sa course en pantone référence blanc-cassé ? » écrit, Lou Ninou en s’adressant à Andreiv, un élève prétentieux. Il répond « Jeanne Du Barry, la maîtresse, crème des crèmes de Louis XV se retourne sûrement dans sa tombe en mettant des notes, probablement. »

			« J’aime ce velouté-velours, quelle douceur — pâleur, quel teint de porcelaine que ce chou-fleur des rois ! » conclue au bout de douze commentaires fleuris, Mie.

			« J’ai dit “potage”, je n’ai pas dit “velouté” » reprend Lou Ninou, en surlignant l’appellation trois fois dans la bonne case. Mie Chouquette s’empresse de filtrer à la passoire à thé la moindre gouttelette de crème dispersée, d’huile éparpillée ou de beurre non clarifié, soit : toute trace extérieure qui ne figurerait pas sur la stricte fiche de progression. 

			« Comme il ne reste plus que les pluches du cerfeuil, ça ira pour la photo à zoomer, » se dit Mie…

			« Bravo ! » (La cuisinière récupère un trophée virtuel !)

			À la FSC, tout le monde obéit au doigt, et bien entendu : « à la fourchette ». Les appréciations des professeurs s’impriment sur des tablettes qui, peut-être, auront du mal à s’effacer ? Alors chacun marche sur des œufs !

			« Un œuf, deux œufs, trois œufs… oui, Cheffe, Lou Ninou ! »

			« Ici, il n’y a pas de cheffe cotte-cotte qui tienne ! »

			« Hop, on clarifie ! Œuf jaune, brun, roux, blanc ou vert à pois ? Et combien pèse un blanc et un jaune en termes professionnels ? »

			« Attendez voir ! »

			 

			Au chapitre Œufs, Chouquette y va doucement. Jamais tous les œufs dans le même panier ! Au niveau 3, ce sera une omelette roulée aux fines herbes, c’est sûr ! 

			« Pour la table 5, se pointe l’œuf à la coque (cuisson en 3 minutes), le Mollet (6 minutes), le Meurette(23) le Mimosa, le Bénédicte… et le tout dernier : un dur à cuire « Montagne » ou à la neige… Autant dire que dans la grande famille des cousins-cousines « protéinés », les variants coco sont larges. E. coli (24)? Brocoli, colibris ? Ils sont tous là, même chez les pochés, sautés, frits, borgnes ou brouillés. Avec les œufs spéciaux du CAP Cuisine « Toque dorée », on met ses gants.

			 

			 

			25 février

			L’œuf dur de Mie Chouquette est — selon un smiley envoyé sur un tableau communautaire de l’école — le grand champion de la semaine ! « Nikel votre œuf dur ! ». Les coachs y ont mis des pincettes pour dire : “une fois clarifié (séparé le blanc du jaune), à l’aide d’un outil d’office, vous avez réussi la plus extraordinaire des recettes !” Pour son œuf dur, Mie Chouquette remercie, comme il convient, les poules brunes, blondes, rousses pour avoir pondu une boîte de six oeufs frais et bien emballés.  “Les œufs extra frais sont un cadeau de la nature. De différents calibres, ils conviennent aux grands comme aux petits ! « Quand je pense qu’il a fallu trente ans pour réussir à cuire un œuf dur dans les règles d’un CAP Cuisine ! » se rassure la sexagénaire. 

			 

			Catégorie A ou B ? L’œuf demande de l’attention : sur une boîte, sont des chiffres et des lettres : S : grosseur des petits œufs de moins de 53 g M : des œufs moyens, entre 53 et 63 g L : pour les gros œufs, entre 63 et 73 g XL : pour les très gros œufs, plus de 73 g (ce qui veut dire que les poules sont vieilles !). Sur une coquille d’œuf, voici ce qu’il faut savoir : Code 3 : la poule a été élevée en cage — Code 2 : une poule qui s’est ébattue au sol ou en volière — Code 1 : une poule qui a vécu en plein air ou Bio (45 % des poules en France). 

			 

			 

			2 mars

			Les sauces de Mie Chouquette sont mieux qu’une histoire d’amour… « Oui, mais certains jours et à certaines heures ! » La Mère en cuisine est en effet une passionnée de sauces (liaisons) — en particulier de la Hollandaise, Béarnaise ou de la Gribiche qui accompagne la tête de veau, « façon Tortue ». La tortue est-elle toujours celle que l’on croit ? La tortue est en cuisine un mode d’accompagnement et la langue et tête de veau en font leur star. 

			 

			2 dl de vin de madère, deux feuilles de sauge, une brindille de thym, de romarin, sarriette, basilic, marjolaine, 1 feuille de laurier, 50 g de pelures de champignons 1 dl d’huile de truffe, 4 dl de sauce demi-glace, 8 grains de poivre concassé, une pointe de cayenne.

			 

			La sauce Tortue revendique de nos jours, sa paternité au grand chef, Jacques Le Divellec. Sa recette est légendaire. Mie qui connait bien le talentueux et qui a partagé avec lui bon nombre de « prises de têtes journalistiques » lui dédie ces mots d’amour : Mon Cher Jacques, ton restaurant Divellec fut cet établissement sur les Invalides, où le monde politique possédait son rond de serviette. Comme certains n’aimaient pas le poisson, trônait souvent le mardi, sur ta table étoilée, cette incroyable tête de veau avec sa langue pendante sur le côté ! Au fond de ton piano (son coin gourmand), beaucoup de célébrités garderont de cette tête de veau, un souvenir ému : demandez au député Jacques Toubon, ou même à Loïc Le Floch Prigent !

			Les examinateurs du CAP Cuisine garde l’œil ouvert sur ces liaisons, et pas seulement de tortues ! Dans la tradition des règles, soit en rapport gourmand avec le Père (« dit ») de la cuisine moderne : Auguste Escoffier, les sauces se nomment : Gribiche, béarnaise, hollandaise. La famille est nombreuse. Ces sauces accompagnatrices sont de gentilles reines légères et digestes comme l’air, qu’elles soient salées ou sucrées.

			« Sans ces sauces sachant passer sans chasser, la cuisine ne saurait être chérie ! » se dit, Mie en trempant l’index dans l’une d’elles pour la goûter. Il arrive en effet, à Mie Chouquette de mettre, bingo 1 : le doigt dans la sauce (cela ne se fait pas pour des raisons d’hygiène) et bingo 2 : de les servir « à toutes les sauces ». Elle sait qu’elle doit impérativement corriger ce point, car à l’examen — toujours sans date annoncée —, ce geste sera pointé du doigt. « Mettre son doigt dans la sauce pour la vérifier, n’était-ce pas après tout, ce que tout bon cuisinier faisait avant ? » s’interroge la Mère en cuisine. « Vaut mieux le faire avec une petite cuillère à jeter ! » lui suggère, Gaspard. ‘C’est sûr qu’Archestrate, le poète gastronome Grec durant l’Antiquité, ou Apicius(25) le Romain, le faisaient quand ils créaient leurs liaison chaude ou froide ! La sauce aux truffes (ou au Garum) qui accompagnait les boulettes et les croquettes (jus concentré d’intestins, de parures salées de poisson et d’herbes) devaient avoir un goût prononcé !’ Plus tard : les chefs : Antonin Carême, Montagné ou Escoffier firent eux aussi de leurs sauces des Best off. Quoi de plus délicieux en effet qu’une liaison faite avec amour, de la sauce vierge, la Dijonnaise, la Provençale, jusqu’à la Normande. Désolée pour le chef Michel Guérard (Cuisine minceur). L’adorable Michel a inventé une cuisine légère et délicieuse que Mie apprécie surtout en cas de disette. Ce qui constitue la succulence des petites sauces en général, c’est la précision avec laquelle nous marquons leur assaisonnement, car si quelques aromates ou épiceries qui les composent se font trop sentir, aussitôt un palais exercé s’en aperçoit, et la science du cuisinier disparaît. (Antonin Carême). Toutes les sauces ont leurs particularités, toutes sont nobles et aucune ne se fait à l’aveuglette. « Un plat se veut l’égale d’une sauce » se dit la Mère avisée. 

			 

			 

			3 mars

			Le jour suivant annonce la confection des Mayonnaises(26) à réaliser selon un inventaire à la Prévert. Pas de chance pour Mie Chouquette, car ces sauces en temps de pluie n’ont pas bonne mine. Pourquoi ? Ses « liaisons dangereuses » comme elle les appelle, rechignent à se plier à ses exigences.  Question météo ? Il paraît que la Mayonnaise ne peut se faire par temps d’orage ? Mythe ou réalité ? (Aujourd’hui on dirait : Fake news ?) La Mousseline légère et gourmande (une formule employée par les restaurateurs) et destinée aux légumes nouveaux, dont les asperges fait la moue, tandis que la Béarnaise servie en principe d’ici un quart d’heure (et tenue au Bain-marie) avec une Côte de bœuf, patiente au service des urgences. La Bordelaise qui la remplace, a meilleure figure. Cette sauce native de la ville de Bordeaux — inventée, dit-on, par Antonin Carême — se sert souvent avec une viande. La cousine dite « marchand de vin » est plus facile à réaliser, Dans la famille Sauces, on trouve d’autres cousines appelées : Matelote, Marinière, Oursinade, Béchamel, Ravigote, Chasseur ou Financière… Pour les réaliser dans l’excellence, cela impose dans la mallette du cuistot-pro, pas mal d’instruments : un thermomètre, des pinces, une Maryse, des spatules, des verres gradués, des fouets, une corne, des ciseaux, des cuillères, des poches à douille et tout un nécessaire servant à les bichonner. Mais pour ce qui est de l’heure, Mie Chouquette s’entraîne à la réalisation d’une Mayonnaise à servir avec une salade de chair de crabe (mangue, laitue, crème, ciboulette, Tabasco et cognac). Le coup de fouet de la sexagénaire est en tout cas le bon, même si trois jours après, elle fouette encore. Elle fouette Babette, elle fouette ! (Babette je la lie, je la fouette et parfois elle passe à la casserole — Une publicité sexiste de la marque Candia qui déclencha en 2000 une polémique féministe).

			 

			 

			7 mars

			« Ce four me joue de sales tours ! Quel four ! » hurle dans sa cuisine, Mie assez mécontente de sa production. Les images de la Génoise sont à rendre à l’école par correspondance, au plus vite. L’expression « four » signifie — comme on le savait déjà — : se ramasser « une gamelle ! » Pour l’Indiana Jones des Fourneaux, la Génoise accompagne son festival à roulettes :

			— lundi, le Carré d’agneau brule trois de ses côtelettes blanches et lustrées, 

			— mardi, les rognons au Madère s’écrasent mollement comme le Concorde sur le Relais bleu (un avion supersonique sur un hôtel en Val de Marne), 

			— mercredi, l’Osso Bucco caracole du four jusqu’au salon, 

			— jeudi, la sole meunière se suicide par le trou de l’évier en allant de la Seine jusqu’à Rouen,

			— vendredi, Mie reste couchée avec un cataplasme sur l’hémisphère gauche de la cervelle et un thermomètre planté dans l’oreille droite (objet remplaçant les coton-tige fournis avec le vaccin chinois gratuit). De toutes les passions, la seule respectable me paraît être la gourmandise ! (Guy de Maupassant. Amoureux et primeurs). 

			 

			La définition de certains mots (non exigés au CAP Cuisine) s’imposent pour celui, ou celle qui passe sa journée à table :

			 

			• Gourmand : qui aime manger par plaisir… mais tout le temps !

			• Gourmandise : loin d’être l’un des sept péchés capitaux !

			• Gourmet : un raffiné qui favorise le bien manger et le bien boire, avec parcimonie !

			• Goulu, glouton, goinfre : qui mange tout, n’importe quoi et qui rote sans doute à la fin. (Dans certains pays il est poli de roter à la fin d’un repas, ce qui signifie pour la maitresse de maison qu’il est repu).

			 

			En ce mois de mars, la semaine culinaire s’annonce trépidante pour Mie Chouquette qui se force évidemment de rester confiante. L’attend un lourd programme culinaire à réaliser. Dès le lundi, elle s’adresse au niveau 4 du programme virtuel. La sexagénaire pourrait d’emblée jouer dans le film « Maman, j’ai raté la cuisine ! ». La Mère en cuisine — qui a probablement côtoyé dans sa prime-jeunesse, le chef (le pape !) André Daguin (pendant 40 ans à l’Hôtel de France à Auch — 2 étoiles) n’arrive pas à réaliser un seul plat convenablement. De ce fait, elle est de mauvaise humeur et tape sur tout ce qui se trouve sur la table. Autant dire que si elle avait été avec André, le client se serait carapaté plus vite qu’un magret de canard (que ce grand chef a inventé !). « SVP : l’addition, le vestiaire et le chien ! » aurait-on entendu vociférer dans un couloir. (Relire à ce sujet le livre de Christian Millau : Dieu est-il gascon ?) « Pas grave pour le flan de légumes, je sais qu’il fallait mettre plus de jaunes d’œufs, je le saurai la prochaine fois » note, Mie dans son calepin. À à propos de calepin, elle a bien noté — tout comme les autres candidats de l’école — que celui-ci serait interdit le jour venu. Peut-être alors serait admis un tout petit confetti empli de notes sans recettes ni grammages. Les jurés vérifient. Elle pourrait y inscrire des choses du genre : crème pâtissière : jaunes d’œufs, lait, sucre, vanille et maïzena. L’école virtuelle à laquelle Mie s’accroche « jusqu’au bout des branches » forme des commis à la plonge, des seconds à la caisse et lors de prestigieuses remises de prix étoilés (guide Michelin), des chefs rayonnants. « Un Graal » quand ceux-ci apprennent qu’ils ont été promus. D’un coup, ils se retrouvent sur scène en redressant le col de leur veste. Leurs premiers mots vont généralement aux oreilles aimantes de leur maman, ou de leur grand-mère. Pour beaucoup, ces Grannies, comme disent les Anglais (grand-mères) leur ont enseigné le métier et ce, dès l’instant de leurs premières recettes Pampers (couches). Ces poupons gourmands n’ont-ils pas appris à préparer dès l’âge de deux ans, un gratin de macaronis, une blanquette, une quiche lorraine, un gâteau au chocolat noir dans les règles de l’amour à 99 % ? Avec ces nobles dames — qui ne sentaient pas forcément la verveine ou la violette à l’époque — dans les cuisines qui n’étaient pas forcément conformes au label, HACCP(27), Bœuf aux carottes, Tartes aux pommes et Fars bretons, prenaient place au palmarès des terrains de jeux. Prends garde à toi… L’ami-journaliste : Frank Pinay-Rabaroust avertit à ce sujet les chefs et les autres, un tout-venant gourmand, sur son formidable site Atabula : le guide Michelin a démarré depuis quelques heures les invitations pour sa cérémonie annuelle qui se déroulera en cette fin mars à Cognac, à partir de 16 h. De nombreux chefs sont contactés pour leur proposer de venir fêter l’annonce des nouveaux promus. Mais attention, invitation n’est pas synonyme de récompense. En effet, comme le dit encore si bien, Frank : Depuis le déclassement de la table de Paul Bocuse en 2020, tous les chefs trois étoiles de France ne dorment plus paisiblement. Finie la gestion en bon « chef » de famille de l’immuable trésor étoilé. Cette année, une dizaine de chefs auraient été prévenus par le guide d’un risque réel pour leur troisième étoile. En parallèle, le Bibendum, prenant acte des évolutions de la gastronomie, s’en va décerner sa récompense suprême à des tables loin des standards d’hier. Plus que jamais, les chefs triplement étoilés doutent. Et ne savent plus quoi faire de leurs étoiles (…). Deux trois étoiles 2022 sont couronnés et à l’unanimité, la profession les félicite. (Arnaud Donckele pour Plénitude et Dimitri Doisneau pour Villa Madie à Cassis).

			« Quelques pousses montent trop vite en se demandant pourquoi pas moi ? » se dit, Mie Chouquette. (De jeunes Wars-chefs se sont en effet emmêlé la toque dans les étoiles). La journaliste gastronomique les connait tous, sans doute mieux que « Grannie Lacotte » (une pâtissière renommée). On pourrait relire, à ce propos le roman : « La Cuisinière » de Mary Beth Keane (Mary, la femme la plus dangereuse d’Amérique au début du xxe siècle qui fut soupçonnée de transmettre la typhoïde aux familles bourgeoises new-yorkaises). Mais ici, il n’en est évidemment pas question.

			« Encore faut-il le prouver », revendique, sous forme d’un commentaire passé au vinaigre blanc, l’une de ces tiges vertes aux airs de Chillic Magnac (le chef suprême de l’émission Radio Flandres). 

			 

			 

			9 mars

			« Revenons tout de suite à nos marmitons ! » avertit, Lou Pascalou par un message posté avec dix fautes d’orthographe sur le site. Certains élèves l’imagineraient-ils en train de vérifier le cadran scolaire ? Il est vrai que la date du CAP Cuisine approche (bien qu’elle ne soit toujours pas fixée). Comment opérer, ciseler, peser au milligramme près 0,005 g de beurre pommade, à disposer là, en perles du Japon sur le bord de l’assiette, de façon rectiligne, une gousse tête d’ail blanche zéro défaut ? A priori, ce candidat-là (David), en sera un jour député ! Certains chefs aiment travailler seuls, contre vents et marées jusqu’à l’obtention d’une première étoile… Pas le choix, question de stratégie-marketiiiinge ! C’est quoi ? Yes they can! (But not « We can », deux mots plus démocratiques provenant du Pasteur Martin Luther King, puis du Président Obama). Chacun a son projet culinaire et les intéressés y tiennent. « C’est mon PROJET CULINAIRE ! » dit, elle aussi, haut et fort, Mie Chouquette qui réinvente la cuisine Du champ à l’assiette, en s’appuyant sur un style qui lui appartient, sans pour autant suivre à la lettre les règles du CAP Cuisine. De leur côté, les chefs disent : c’est ma signature ! Mie a dès ce jour, la sienne. Quoi qu’on en dise : se perfectionner en passant un CAP à distance, c’est forcément « s’interroger sur l’univers d’un enseignement abstrait ». Comment font les candidats libres (comme Mie) qui veulent apprendre les fondements techniques de la cuisine ? Tout ne se dit pas, tout ne s’apprend pas. Beaucoup se transmet. Il faut être avec les autres (des humains) pour comprendre, pour savoir pour toucher, pour sentir et goûter, beaucoup se transmet. Qui sait, à titre d’exemple ce que signifie en langage pro-cuistot : ‘à couvert’ ? La ménagère répond : « avec un couvercle sur la marmite comme pour un ragoût, un poulet Marengo, un Osso Bucco » ? 

			« Eh bien, non ! », selon Lou Pascalou, coach à la FSC. Cela veut dire : « mettre au four la marmite après avoir singé l’aliment, et le recouvrir « à hauteur de bouillon avant qu’il ne cuise un temps approprié ». 

			« Qui t’a appris ça ? » interroge Gaspard en accentuant son point d’interrogation par une tête de mort. 

			« Personne. C’est moi, j’ai juste ouvert un ouvrage : La véritable Cuisine des Familles ! »

			Les conseils « abstraits » de ces écoles de cuisine à distance ont leurs raisons d’exister et la FSC est très bien, mais elles ne peuvent aller plus en profondeur dans l’apprentissage qu’elles offrent aux candidats. Les sites internet, les « coachs » (que l’on ne rencontre jamais), les ateliers-formations pullulent. Certes, l’embarras du choix est grand pour celui qui veut apprendre. « Et il y a en plus plein d’arnaques ! » soupire un candidat libre qui attrape au vol, la discussion. Il est question en effet de « s’initier aux fondements techniques », mais chacun le constate : en sortant, quels élèves connaissent vraiment les bases fondamentales, même dans les soi-disant “plus grandes écoles virtuelles”? Pour bien faire, un candidat motivé doit avoir le courage de se farcir le reste, en écoutant sans doute davantage « les vieux », ceux qui savent… Ils sont où ? Morts à cause du Corona ? Heureusement, il y a de bons tutoriels, des articles, livres et blogs de chefs. (Les sites : Marmiton, 750 g, Journal des Femmes, Chef Simon sont intéressants). 

			« Un futur chef oblige à étudier en permanence et à se remettre en question au jour le jour ! » écrit, Édouard, le candidat qui observe et qui travaille dans son coin.

			 

			 

			10 mars

			En ce lundi matin, les professeurs se manifestent à la première heure. Tous tombés en même temps de leur lit ? Auraient-ils avec leurs grosses lunettes suivi la conversation écrite par la communauté ? Les corrections pleuvent à tout va jusqu’à midi. Certains élèves vont jusqu’à se faire disputer pour leur Photoshop réalisé sur des plats. Normalement ils n’y ont pas droit… « On ne triche pas avec ça ! » Pieds dans le plat : les élèves apprennent, à ce sujet, qu’un design dans l’assiette ou qu’un dressage réalisé avec une fleur de pervenche sur le côté ne sert à rien. Mieux vaut présenter son plat techniquement réalisé, fusse dans un pot de chambre ! 

			Je vous ai apporté des bonbons… En fait, dans cette école à distance, ce serait plutôt : je vous ai apporté un bouquet garni ! 

			« C’est un bouquet garni, ça ? » griffonne dans une colonne en bas et à gauche, Lou Pascalou. « À refaire ! Coupez ces deux verts de poireau, lavez-les proprement et à l’intérieur, glissez des queues de persil, une feuille de laurier et une brindille de thym. Pour la ficelle alimentaire(28) : repartez à l’étape précédente ! »

			« Et la branche de céleri, vous la mettez où, chef, » interroge, Mie ? 

			« Wait a minute, (attendez une minute) j’appelle le chef, Joël Robuchon… » (Trop tard : il a mangé les pissenlits par la racine !) La cuisinière s’empare du poireau calibré, le noue avec un brin de ficelle alimentaire qu’elle accroche à la queue d’une russe ou d’un bahut (une casserole ou une marmite) pour ne pas se brûler les doigts. Mais alors, pourquoi Chouquette a-t-elle un pansement sur le pouce ?

			C’est le métier qui entre !

			 

			 

			11 mars 

			« Devinez ce que l’on va faire aujourd’hui ? » écrit Lou Ninou, en ce matin printanier…

			« On donne notre langue au chat ! »

			« Non, pas de Langues de chat ni des Cigarettes russes (pâtisseries), mais une bonne Blanquette de veau ! » 

			La blanquette de veau est un plat que les Français consomment sans modération. « La Blanquette est un plat tellement gaulois ! » affirment les Américains amoureux de Paris… Ce plat délicieux se faisait en effet déjà au temps de nos arrières -trisaïeux avec des restes de veau cuits et plongés dans un blanc. Bon nombre de régions continuent à en revendiquer la paternité : Normandie, Lyon, Poitou… (En 1735, Vincent de La Chapelle aurait été l’un des premiers à l’avoir accompagnée d’oignons grelots et de champignons de Paris ? À la fin du 19e siècle, la Blanquette se cuisait avec une viande crue (veau). Elle se fit bouillir ensuite dans un bouillon de légumes. Le chef, Jules Gouffé régala d’une Blanquette dite « à l’ancienne » soit : avec de la crème et un jaune d’œuf. Jusque-là, Mie avait l’habitude d’ajouter à la liaison crémeuse de la Blanquette, une gousse de vanille Bourbon, mais à la French School culinaire, il n’est plus question d’en parler. Idem pour le carré de chocolat noir que les Mères ajoutaient jadis dans leur sauce Bœuf-mironton (ou miroton), pour la rendre moins acide. Merci en tout cas à Georges Simenon de l’avoir évoquée dans l’un de ses romans policiers (Le Haut mal – Éditions Fayard 1933). « Quelle joie de réaliser ce plat délicieux des familles ! » se dit, Mie qui l’aime tant qu’elle s’en approprie la recette en disant : la Blanquette Mie Chouquette, c’est moi qui l’ai faite !  « Quel plaisir ce sera d’avoir à la partager en minuscule comité (à cause du virus) et de la déguster quasiment seule ! » Pour la réaliser, il faut commencer par acheter une viande de qualité. L’épreuve pratique indique aux élèves que le veau français se classe en plusieurs catégories. Il y a le veau fermier élevé sous la mère du Limousin, le veau fermier de Normandie et le veau fermier des Pays de Loire élevés au lait entier, puis le veau d’Aveyron et de Segala (Midi-Pyrénées). Le « broutard » de 300 à 400 kilos est généralement abattu (selon les races) autour de six mois. Concernant la viande de veau, on y retrouvera aussi d’importants sigles de qualité : IGP (Indication géographique protégée), AOP (Appellation d’origine protégée), LR (Label rouge). La Blanquette de veau se fera ici, avec de l’épaule ou du collier, des morceaux sans os. Il sera possible d’y mettre des tendrons, de la poitrine avec os. Le mouillement sera réalisé avec un fond blanc de veau tandis que la garniture sera à l’ancienne, soit avec des champignons de souche, du beurre, du citron, des petits oignons et du sucre. La recette assez longue (1 h 30) sera cuisinée 50 min ou plus. Le lendemain elle n’en sera que meilleure, servie avec des légumes ou du riz.

			À la FSC, comme partout ailleurs dans les autres instituts culinaires, l’élève doit savoir ce que signifie « marche en avant » « Qu’est-ce encore que ce nouveau truc ? » s’interroge, Mie Chouquette, face aux consignes intitulées « de base » et qui tombent d’un coup dans la case : informations techniques. « Marche en avant ? » serait-ce une danse de flamants roses en pause-déjeuner dans les Salons du Midi ? », une répétition militaire dans les jardins du Palais de l’Élysée la veille d’un 14 juillet ? Peut-être un recule-arrière, un même chaud froid devant… Sur le site, on en discute, ou presque, car il n’y a plus que deux mots qui existent : OUI, chef ! En cuisine professionnelle, la marche en avant(29) consiste à disposer sur le lieu de production — aussi rapidement que possible — des éléments, dans le respect des normes sanitaires, en fonction des livraisons, réceptions, contrôles, tris, rapports. Au même chapitre, s’inscrivent le PEPS, le CUMP, 5 M(30).

			 

			Concernant les chambres froides, c’est « TIAC(31) pareil ! » se moque (en croyant faire un bon jeu de mot virtuel), Édouard. En fait, le candidat n’a pas compris. « Les cerveaux seraient-ils lents à la FSC ? » se demande, Mie Chouquette. « Peu importe, en voici l’une des explications : dis-moi comment tu ranges l’intérieur de ton réfrigérateur et je te dirai qui tu es ! “C’est un peu ça la marche en avant de la cuisinière lambda !” Un réfrigérateur de ménagère (taille normale) a toujours quatre étages. Celle-ci croit que sur celui du bas se rangent les produits à conserver au grand froid ? Eh bien, zéro : c’est tout le contraire ! “Et dans la zone froide des labos, tout est contrôlé, étiqueté et surveillé au plus près”.

			 

			Étagères du dessus (4-6 °C) : les petits restes dans leur boîte stérile, les bocaux ouverts, mais refermés, la crème, les œufs, le fromage, les pâtisseries et soupes s’il en reste… 

			Étagère du bas (0-4 °C) : viande recouverte d’un papier film alimentaire ou dans des boîtes, poisson et charcuteries.

			Bacs à fruits et légumes (4-6 °C). On a enlevé au préalable les emballages !

			Porte du frigo (6-8 °C) : beurre, fromage, sauces, lait, grandes bouteilles de boisson fermées.

			 

			Afin d’éviter toute contamination de produits alimentaires par des micro-organismes, Mie Chouquette se dit qu’il faudrait sans doute ajouter aux recommandations de l’école, un lavage des mains pendant plus de trente secondes (voire une minute). Les mains se frottent avec du savon liquide ou de Marseille. Un panneau donne d’ailleurs ses consignes : dans une cuisine professionnelle, le chef et les membres de la brigade sont quotidiennement en contact avec les ustensiles, la nourriture, la vaisselle et tous les éléments posés sur le plan de travail.  

			 

			Recommandations (fiction) pour obtenir l’épreuve EP1 (technique écrite) du CP Cuisine. 

			Et on se lave et re-lave les mains, dès lors qu’on : déjeune, démarre le service, se rend  d’un poste de travail à un autre, réceptionne des cartons ou des produits venant de l’extérieur (Toctoc), de l’intérieur ou de partout (Tictac), après avoir touché des denrées souillées (gros caca nerveux !), après avoir toussé, éternué, s’être mouché dans un mouchoir ou dans celui d’un autre par économie de papier, reniflé, gratté, embrassé (là, normalement on ne le fait plus !), être allé aux toilettes, avoir déroulé le rouleau de feuilles de laurier, tiré la chasse d’eau et débouché l’évier dans la foulée. Enfin : si l’on a un panaris ou une égratignure, une coupure sur les mains. Dans ce cas, vaut mieux se la couper d’emblée !

			 

			Bref : avant de cuisiner, le constat est rude : rares sont les phalanges qui résistent. Les doigts ont été frottés, grattés, “possiblement blanchis à l’eau de Javel (fiction), mais jamais pommadés. Les gants sont autorisés, mais pour façonner une pâte brisée, ce ne sera pas facile.” « On n’en baisse pas pour autant les bras ! » écrit Lou Ninou. « L’élève, et plus tard, le chef et ses commis continueront à se laver le tout-partout !...  On se coupe les ongles à ras, on attache ses cheveux avec des élastiques BIO, on range la dernière mèche qui traîne dans une charlotte en fibre végétale. Bien sûr, on enlève tout objet parasitaire, même ses faux cils, et peut-être bien son dentier si on en a un ! » 

			On fait attention à ce que rien ne tombe dans la “crème prise” et surtout par le chewing-gum. « Les filles, un conseil » informe à son tour, Hugo, un coach de retour : « pas d’alliance, de chaînes, de montre, et de vernis à ongles ! » 

			« Et les garçons, ils enlèvent quoi, leur gourmette ?  Leurs écouteurs ? Leurs poils au menton ? » questionne, Jamila. Mie n’a rien à retirer, elle, ni le haut ni le bas. En se rapprochant des fourneaux pour faire chauffer une casserole de lait, l’Indiana Jones se dit que parfois la comédie humaine a des limites ». 

			« Et aujourd’hui, on fait quoi ? » demande Mohammed. 

			« Tartes ! » écrit, Lou Pascalou, « voyez le tutoriel qui va tout vous raconter ! » « Bon… ! » Un élève fait remarquer qu’il manque peut-être du sucre en poudre dans la progression de la fiche technique ? Dommage pour la tarte d’Édouard, elle sera « comme J’aime ! ». À ce sujet, tout candidat apprend qu’au CAP Cuisine, il faut savoir que le moule à tarte classique (avec fond) de la ménagère n’a plus lieu d’être. Pschitt ! La ménagère l’a généreusement apporté aux associations gourmandes — et autres grandes sœurs des Pauvres qui s’en sont emparées avec joie. Le cercle de 18 ou 22 cm en acier inoxydable prend la place. « Si vous ne l’avez pas, trouvez-le ! » Faire glisser une pâte sur le cercle n’est pour aucun candidat, comme on dit : de la tarte ! Mais ce n’est pas ce qu’il y a de plus difficile, ici ! Si tu juges un poisson sur sa capacité à grimper à un arbre, il passera sa vie à croire qu’il est stupide (Albert Einstein). S’inscrit au niveau supérieur du programme scolaire, la recette d’une tarte aux pommes, mais surtout l’ensemble de la famille des poissons. Sans crier garde, celle-ci plante ses cannes à pêche et autres fils à retordre dans les labos des candidats CAP Cuisine innocents. Mie Chouquette mord sans broncher à l’hameçon ! La sexagénaire envoie alors un post-it aux copines de promo : 

			« Les filles, vous êtes en train de travailler le poisson aujourd’hui ? Vous faites quoi des ouïes avec le turbot ? »

			« Retourne à la page 2221211111 de l’encyclopédie culinaire et vois ce qu’il te t’indique ! » répond, Gaspard. 

			Mie sait qu’au moment d’acheter du poisson (qu’il soit de mer ou de rivière), il faut checker son œil transparent, son ouïe rouge foncé, son écaille brillante et son anus bien fermé (selon les espèces, car pour les civelles, ce sera plus difficile). À l’école de la FSC, bon nombre de variétés de poissons ronds ou plats se travaillent « de main de maître ». Bien sûr, ceux-ci ont été transportés au préalable sur leur triporteur Deliveroo de glace. « Les poissons se font rares dans nos océans ou dans nos rivières, ils restent un plaisir gourmand à partager, ne les gâchons pas ! » disait le grand chef, Jacques Le Divellec, quand il en parlait. La FSC confirme auprès de ses élèves qu’il faut les travailler aussi vite que possible. Mie se met à ébarber un bar sauvage, (retirer sa barbe), couper ses nageoires, la queue de façon géométrique au ciseaux culinaires, et non de couture. Ensuite, elle l’écaille (couteau écailleur), vide les intestins en incisant d’un trait son ventre, tire puis enfonce ses doigts dans les entrailles… « Deshabillez-moi, s’il vous plaît », exige, à la suite d’un visuel envoyé par Jamila, une sole entière. La communauté se demande d’un coup s’il faut « arrêter » ou « désarêter »…  

			« Le bar se dénerve puis se filète à la pince à désarêter en partant de l’arête dorsale jusqu’à la queue. Simple comme bonjour, non, pour la cuisinière respectueuse des produits de qualité. Le bar s’habillera “chic” au même titre que la sole. En progressant petit à petit, il faudra tirer sur la peau en partant de la queue jusqu’à la tête. Elle recommencera, cette fois du côté blanc (ventre) en utilisant une lame de couteau souple. La sole “dénervée” pliera alors aux ordres. Elle sera fin prête à se transformer en Meunière, Dieppoise, ou comme la FSC l’exigera. 

			« On pourrait aussi la souffler sinon je propose de faire avec : un Salpicon de coquillages ! » indique Mohamed, l’élève surdoué en se positionnant dans une case ensablée de l’école.

			 

			 

			12 mars 

			Homard voudrait-il me tuer ? (Selon une phrase semblable que prononça un célèbre jardinier, Omar Raddad accusé d’un meurtre qu’il n’avait pas commis ?). Mie ne l’a jamais rencontré, mais comme tous nos concitoyens, elle en connait l’histoire. La FSC demande après cette parenthèse que les élèves s’intéressent, non pas au jardinier, mais à ce crustacé de grande finesse. Tronçonner un homard cru n’est pas simple ! « Cette espèce coûte cher en France, mais nous travaillerons d’autres variétés, telles les langoustes, langoustines et autres écrevisses que nous apprendrons à châtrer… », explique le tutoriel de l’école qui continue: « vous poserez la bête à plat sur une planche à découper, tête vers vous » (ce qui fait que le crustacé Décapode vous regardera dans les yeux en vous suppliant sûrement de cesser de l’assommer !). 

			« Pas question, c’est comme le bœuf, il a été élevé pour ça ! » Le coach apprend aux futurs lauréats du CAP Cuisine, qu’il faudra l’insensibiliser en enfonçant une lame de couteau rigide dans la pointe du rostre, soit entre ses deux antennes. « L’abdomen se déboitera ensuite facilement. Quand, une fois éliminés “la poche à pierres”, le sang, le corail et les parties crémeuses, le homard ou la langouste se cuisinera avec tant de plaisir ! “Demandez aux associations américaines qui se battent pour laisser vivre ces homards dans leur milieu naturel !” réplique Sabine, Vegan.

			« Et la carcasse ? » demande, Gaspard

			« Marinée dans du vinaigre, elle se ramollira et il faudra ensuite la mixer. Dans une sauce, celle-ci l’améliorera » répond en cœur solidement accroché, Lou Ninou.

			 

			 

			13 mars

			Chez les professionnels, et pas seulement chez les élèves qui se préparent aux examens de cuisine : CAP, BEP, BAC pro… un bon couteau de cuisine est primordial. À chaque couteau son usage (ou presque). D’autres pays, à l’exemple du Japon, ont les leurs. Et pas n’importe lesquels. Les chefs japonais utilisent des couteaux de cuisine depuis leur début professionnel et ils ne s’en séparent plus. Certains se font sûrement enterrer avec ! On les appelle : Chroma, Kasumi, Masahiro, Takamura et ils coûtent… un bras. À la demande d’une recette de Sole Colbert par l’école, l’attention de chaque candidat se veut extrême. La sole est un poisson extrêmement délicat à travailler.

			— Ça ira, comme ça, la dorade farcie Colbert(32) (ou Mireille) ? interroge, la gentille Jamila

			— Maintenant, on lui recoud le bidon après avoir mis la farce, chef ?

			Le message envoyé ressemble à un poisson d’avril avant l’heure ! Que ce soient des poissons, des viandes ou autres plats simples ou compliqués, Mie Chouquette apprend ce que les chefs savent depuis qu’ils ont obtenu leur toque dorée (le CAP cuisine), quelle que soit leur production culinaire, qu’il faut avant de servir un plat à un client : prélever un échantillon et le conserver en cellule froide. L’empoisonnement alimentaire coûte cher dans un établissement de restauration ! Si deux estomacs tombent raides morts sous l’effet d’une salmonelle agressive, cela coûte au chef, « bon-bec ». La DGCCRF(33) ferme immédiatement les portes de son bistrot-gastro et le chef proprio n’a plus qu’à pleurer ses larmes à la crème de Munster, fabriquée quinze jours avant « rien que par amour ». 

			« Il était chouette notre dîner amoureux Saint-Valentin chez Trucmuche gourmet, hein, Chéri ? » Pas de réponse… Évidemment, le pauvre fiancé est tombé sous son siège, raide mort ! DPM, DDM, DLUO, DCI, DLC, DLV, liaisons chaudes et froides. Quel casse-tête, cette obligation de dates de péremption couronnées par douze étoiles européennes ! Au temps de Mie Chouquette, tout ça n’existait pas. Maïté, la cheffe — des Trente Glorieuses, et même la speakerine, Catherine Langeais — savaient regarder les anguilles dans les yeux sans avoir à remplir un questionnaire sanitaire. Troisième dose de rappel. Mie toujours affairée en cuisine à préparer une compote de pommes, mais aussi à l’idée du CAP prochain (sans date), dédie à tous les confinés du monde, une chanson : Allez, tape, tape dans tes mains, quand on chante tous ensemble. Lève, lève les deux mains, Fais-moi coucou, Fais-moi coucou le plus loin (…) (Parolier : Jean-René).

			 

			 

			14 mars

			Un vendredi soir, sous forme de devinette-rébus, Lou Ninou envoie à ses oisillons, un petit tableau mystère à compléter : 

			« Cui… (vre) éta (…) mé, non (…) mé, acier ino (…) xydable, aluminium em (…) bouti, tôle en a (…) cier, etc… : fonte et fonte émaillée, terre cuite, verre trempé, sili…cone alimentaire, PA/PE (polyamide/Polyéthylène…) Qu’est-ce que c’est ? Lou Ninou répond : des fonds de matériels de cuisine que l’on possède, sinon on en connaît l’usage. » 

			 

			Recette Blanquette Michounette

			(Voir annexe des recettes page 201)

			 

			15 mars 

			Mie se prépare à réussir le Graal : l’examen du CAP Cuisine. Comme pour chacun, il lui faudra un uniforme professionnel. En effet, dans le secteur de la restauration, cette tenue réglementaire s’impose. Elle achètera des galoches en plastique blanches « antiglisse » à faire pâlir des moutons irlandais, une veste au col anti-sueur, un pantalon en coton élastiqué réglable, une toque pour empêcher le poil de tomber dans la purée de rutabagas oubliés. Le jour de l’examen, la tenue sera impeccablement apprêtée. Dès la sortie de l’examen, elle se roulera si elle le souhaite dans la boue. « Vous n’oublierez pas de nettoyer vos “pompes” et de les porter chez vous au quotidien pour ne pas vous sentir à l’étroit le jour de l’examen ! » avertit Lou Pascalou. « Vous savez aussi que vous devrez courir chronomètre en main à l’économat(34) pour récupérer votre matos en sachant que seuls, les premières galoches seront servies ! » « Oui chef ! » En apprenant qu’il faudra foncer plus vite qu’un coyote chassé par un examinateur acariâtre le jour de l’examen, Mie Chouquette archive dans un placard sa pointure 37 pour la remplacer par un 43 plus confortable le jour J.  Autant dire qu’à l’instant de cette reconversion, elle dorlote ses escalopes de veau !

			 

			 

			16 mars

			Et Flan ! Le cours d’un niveau de base ressemble à un évier bouché pour la cuisinière-candidate. L’École impose en ce matin chagrin, — après le flan aux œufs pour six personnes —, la réalisation d’un Potage Julienne Darblay. (Ou Parmentier) Bingo 1 : il faut acheter les ingrédients hors saison et Bingo 2 : il faut tailler les légumes en « julienne » puis les cuire un par un, dans l’ordre, en fonction de leur variété (donc du temps de cuisson). La soupe renvoie à la page 333 333 B-A-BA de l’encyclopédie. « Pourvu que cela ne soit pas comme pour la Du Barry ! »

			 

			Recette Potage Du Barry

			(Voir annexe des recettes page 219)

			 

			« Potage » : chacun le sait, ou l’apprend grâce aux cours de la FSC : le potage n’a rien à voir avec « le velouté, la soupe ou l’entremets ». Le potage fit ses débuts à l’âge de pierre, dans un trou creusé dans la terre avec un rondeau posé par-dessus. Le liquide chaud (jamais froid sinon ça porte un autre nom), aux légumes avec, parfois de la viande pour les « anti-Vegan(35) », régalait Henri IV. Des siècles après, en particulier grâce à la FSC, Mie Chouquette sait qu’il vaut mieux le « passer » (chinoiser) — sans être foulé — pour en éliminer les impuretés (petits morceaux de légumes). Le mot Julienne la fait en revanche, tousser, car le terme lui rappelle une vieille connaissance berrichonne qui passait son temps à tout râper dans sa cuisine). Julienne n’est pas cette familière pour qui l’entend. La belle Julienne s’exprime avec grâce dans la famille des légumineuses. Prenez un couteau à lame tranchante, ni trop long, ni trop gros, ni trop court, souple et franc du bec, un couteau de CAP Cuisine, quoi. 

			 

			« Saisissez l’outil d’une main experte, transformez-le en danseuse de claquettes, mais pas de flamenco : talon pointe, talon pointe, balancez-le sous le pouce de façon cadencée. Sous la lame affutée en acier inoxydable, chanteront en effet, les carottes, poireaux, peut-être les oignons ou les échalotes, mais jamais sur le même tempo, car, on le sait : ON NE CROISE PAS ! » informe Lou Ninou. Chiens, chats et loups auront par conséquent, le droit de se côtoyer en cuisine, mais jamais sur un même plan de travail. La Belle Julienne de Mie s’exprime cette fois en rondeur et en finesse. L’histoire des trois plaques vaudrait-elle mieux que celle des Trois petits cochons ? Plaque en paille, en bois, en briques… « Au CAP Cuisine, trois plaques à débarrasser s’imposent. Il y a celle : à préparer, celle à débarrasser et celle… pour tout recommencer, si possible un jour férié et quand on se tourne les pouces ! » Les pouces sont précieux en cuisine. Sous les feux des couteaux, il n’est pas question de les perdre… Ni de points à l’examen sous prétexte d’avoir posé son couteau sur le plan de travail. « Si un examinateur passe et le constate, vous serez découpé ! » Pendant ce temps, Mie Chouquette lave, essuie, range et prie le bon Dieu pour qu’aucun ingrédient ne puisse être abandonné ou maltraité le jour de l’épreuve sur son plan de travail. Et pour l’heure, elle transforme ses légumes en petits colonels de l’armée : cardes, cardons, blettes, bettes, poirées, fenouil, crosnes, céleris à cotes — ou à branches —, raves… Les poireaux virils se toilettent, feuille à feuille sous l’action revigorante d’un filet d’eau froide, afin d’être désensablés.  « Sable ! » soulignent sur une case du site, les examinateurs, en ajoutant trois points d’exclamation et sans doute leur grain bien à eux ?

			 

			 

			17 mars

			Sabine Vegan (tout le monde l’appelle comme ça) taille, cisèle, escalope, émince, tourne, épluche, lève, pèle à vif, concasse, cannelle, historie… Le vocabulaire est riche, il peut se consommer sur place et sans modération dans les cuisines des candidats.

			« J’ai attrapé la Corona et aujourd’hui je n’aurai pas d’images de mon boudin noir aux pommes à envoyer. Je n’aurai même plus de plaisir à le goûter, » dit Marc.

			« Pas grave », dit Gaspard, normal que tu n’aies plus de goût si tu as acheté tes ingrédients en grande surface ! « Certains mots appartenant au vocabulaire culinaire devraient aujourd’hui disparaître des manuels scolaires », suggère Andreiv qui ne connaît pas la signification du mot « abaisse ». Celui-ci est pourtant un grand classique que tout pâtissier pratique sur la pâte abaissée par le rouleau à pâtisserie. En revanche, en cuisine quel apprenti connaît le verbe « mortifier » ? « Vous le saviez ? Roulez Polpettes ! » rétorque, Gaspard qui sait que ce mot désignait jadis des boulettes de viande.

			Les candidats épuisés par trop d’efforts intellectuels referment leurs ordinateurs. « Ça ira mieux demain ». Mie Chouquette avoue qu’il y a des jours où elle fait bien et d’autres où elle n’en fait rien. 

			« C’est quoi ça… Zut ! » se dit la cuisinière qui se heurte soudainement à un problème informatique. Apparemment elle n’est pas la seule. D’autres élèves, aussi. Encore des Z et des barres chiffrées… Le problème est résolu. Réapparaissent des mots qu’il faut apprendre par cœur : Détremper, larder, tourer, napper, dorer… À la FSC, il faut utiliser le bon mot, le bon geste et le « tout bon » tout court : « Bof, grrr, miam, ouai, OK… Vrai ! D’accord, Pas d’accord… »

			 

			 

			18 mars

			À 17 heures : en cet après-midi d’exode français (en raison de la pandémie de Corona Virus, beaucoup de Parisiens fuient la capitale pour se réfugier à la campagne). « Partez avant le couvre-feu » annonce le Gouvernement relayé par les Médias. Mie Chouquette finit après douze heures de voiture sur l’autoroute par arriver chez elle dans le Gers. Épuisée, elle s’enferme dès le lendemain dans sa cuisine en oubliant dans un tiroir son téléphone portable. Sur un panneau, est accroché à sa porte un mot : chut, CAP : je révise ! Râper des carottes n’est pas pour l’heure, l’une de ses plus malencontreuses épreuves, même en utilisant une mandoline. Ce merveilleux poète (Jean de la Fontaine), détesté par Louis XIV aurait ainsi pu transformer sa fable…

			 

			Travaillez, prenez de la peine, c’est le fond de veau qui manque le moins… 

			Un riche cuisinier sentant ses fiches prochaines,

			Fit venir ses élèves, leur parla sans témoin… 

			Gardez-vous, leur dit-il, de vendre l’héritage que nous a laissé Escoffier

			 

			
				
			

			 

			 

			« Va-t-on leur couper le sifflet à ces carottes Sifflets ? » se dit, Mie qui s’applique à les tailler en biais. La cuisinière revoit la taille de ses définitions. Très vite, elle comprend qu’elle n’en a pas fini. Il y a la carotte Fleuriste : « 2 cm de longueur, avec des bâtonnets de 2 mm et une section carrée », la Porte Maillot : une jardinière dressée en bouquets. La « Tournée » — comme son nom l’indique — tournée sur un profil de gauche ou de droite, quoi ! La « Boule de carotte » qui se lève à la cuiller à racine (bien qu’il soit possible de la « canneler »). « Tout est dit » pense, Mie… « Enfin presque ! » Pour résumer : la « Mirepoix » (en dés de 1 cm) n’est pas une « Paysanne » (taille Matignon avec lamelles de 1 cm) ni « une Brunoise » (idem Macédoine avec une taille différente), pas « une Emincée » (taille à la mandoline dans le sens de la longueur), jamais une Jardinière (tronçons réguliers de 4 cm de longueur), ni une « Duxelles » trop souvent associée aux champignons de couche(36) élevés du côté de Ping Pong ! (Fiction). La belle Juju (Julienne) finit par être ciselée : épousera-t-elle les petits petons d’un rat de l’Opéra ? sculpte, sur le conseil bienveillant de ses coachs. Dans une même catégorie, parmi les ingrédients listés, se trouve l’échalote grise. Celle-ci ressemblera à une fleur de lotus. 

			« Pas d’inquiétude, » vous y arriverez avec l’entraînement ! écrivent de concerto, les coachs dans la case « à lier ». Une fois le potage Julienne cuit, la délicate luciole de légumes s’endormira comme il convient sur son lac (potage) au bain-marie. (Les légumes cuits à l’étuvée [vapeur] s’installent juste avant d’être servis, sur le dessus de la soupe). L’affaire est dans le lac ! (Le terme « lac » désigne en fait un nœud qui sert à attraper le gibier. Le sens de l’expression « être dans le lac » signifie en fait : « tomber dans un piège ». Pendant la guerre, cette expression fut utilisée pour désigner un projet échoué).

			 

			*        *

			*

			 

			Blanchir, glacer à blanc, à brun, à l’anglaise, frire, étuver…

			 

			19 mars

			« SOS Chefs » ! Dès que la sexagénaire candidate au CAP Cuisine, envoie les visuels de sa cuisse de lapereau, pommes de terre à l’anglaise et oignons glacés, elle s’interroge… « Ai-je bien fait, Où sont les grelots ? ». Mie attend devant son écran en espérant connaître la réaction des coachs ainsi que celle de la Communauté virtuelle. Cette attente devient insoutenable. Elle espère en fermant puis en rouvrant l’ordinateur. Rien… Il faut encore attendre… « Mes cuisses ont-elles été à la hauteur ? » Les coachs s’en amusent tant qu’ils finissent par répondre.  

			« Y aurait-il à l’école, des élèves en manque de courage ? » demande un coach qui souhaite rester anonyme. « Y a-t-il des “paquets de couenne”(37) qui oseraient prétendre qu’ils seront chefs un jour, mais qui ne font rien pour ça pendant leur formation ? »

			 

			 

			20 mars

			Sur le site de l’école, les candidats de la FSC avancent au fil des recettes réalisées. Certains candidats se transforment en géants aux pieds salés-sucrés… Sans commentaires, mais avec des « émoticônes », leurs pieds en disent long. Certains font des yeux comme des soucoupes volantes, tandis que d’autres applaudissent en levant des « pouces jaunes » (Followers). 

			Beau dressage… mais c’est quoi, du coup la base de la fiche technique ? demande Jamila. 

			 

			Recette Crêpes Suzette

			(Voir annexe des recettes page 205)

			 

			*        *

			*

			 

			Oui, Mie, elle est comme ça… Avec Mie, je…, avec Félicie, aussi. 

			. Bonjour chef, merci Chef, dites-moi chef : ça va comment les petits pois gourmands cuits à la Française dans une russe et chauffée au thermomètre à 63 degrés ? 

			. Sortez-les sans attendre et passez-les rapidement sous un filet d’eau glacée ! répond Lou Ninou. Mie s’empare d’une araignée. (On ne dit plus écumoire en classe préparatoire CAP épreuve EP2).

			Les petits pois à la couleur vert-pelouse espèrent se faire braiser avec des oignons grelots agrémentés d’une cuillère à café de sucre en poudre. « Et quand Monsieur Petit pois rencontre Madame Macédoine… Qu’est-ce qu’ils se racontent ? » interroge Gaspard, à l’humour certain (il est un des rares !).

			. Des histoires de Macédoine de légumes avec de la Mayonnaise ! La Communauté, se pose alors une question : « mais les tomates, on les met où ? » 

			. Pas de chance, il n’y a pas de tomates dans la Macédoine de légumes ! 

			En revanche, le fait de rédiger une petite anecdote signée « Mie » sur le coin d’une case de l’école vaut à la candidate, un joli smiley (sourire). La Macédoine tire son nom de la Guerre en Macédoine, au temps d’Alexandre Le Grand. Les petits carrés de légumes symbolisèrent les États vaincus. 

			 

			 

			25 mars

			C’est comme au cinéma : silence on tourne ! La Mère Chouquette s’oblige dès six heures du matin au taillage de navets et de pommes de terre. En ce jeudi, n’entrent curieusement pas dans son panier : les poireaux, le cerfeuil ou le céleri. Allez savoir ce qui se passe chez les agriculteurs qui n’ont peut-être pas livré leurs marchandises à Rungis, le plus grand marché du monde ? « Impossible ! » répond Stéphane Laya-Nuit à qui elle pose la question. L’école des « Fanes » sans raison apparente devra donc patienter entre trois plaques à débarrasser. 

			 

			 

			26 mars 

			Toujours pas de date d’épreuve CAP EP2… Les universitaires sont probablement tous malades ? Ou alors ils s’occupent d’examens plus importants comme le Bac, les BTS… L’impatience et l’angoisse s’installent. Les candidats échangent sur le site. Tout le monde questionne. Qui sait quoi ? « Pas de panique ce sera sûrement à la mi-mai ? » « On vous le confirme dès qu’on sait… c’est tous les ans pareil » Mie essaye pendant ce temps de peler une pomme… Cela n’a rien à voir au CAP Cuisine avec ce que fait habituellement une cuisinière à la maison. « Prenez une pomme (AOP du Limousin). À l’aide d’un couteau d’office, coupez-la aux deux extrémités : en haut puis en bas. Avec le couteau économe, partez du haut et épluchez la peau en tournant en une seule fois, jusqu’en bas. Avec le couteau vide-pommes : évidez-la, puis épépinez-la ». 

			« Les pluches, on en fait quoi ? »

			« On ne les jette pas, elles améliorent les compotes avec la pectine. Demandez aux antigaspis (ceux qui combattent et qui réduisent le gaspillage alimentaire, hein, Sabine Vegan ?) ». 

			 

			 

			Libérée, libérée… Chouquette s’attelle — sur le conseil de ses deux coachs experts —, à « l’habillage » d’une volaille à rôtir, griller, sauter, braiser. Dans la mallette du cuisinier professionnel, figure l’incontournable aiguille à brider (sorte d’aiguille à tricoter, mais version poule de luxe). Et dans cette mallette, il y a les pinces d’usage.

			« Aiguille à brider » : elle sert - avec la ficelle à brider - à fixer et maintenir les membres des volailles, « afin de maintenir la présentation et régulariser la cuisson ». Voici ce qui est indiqué dans un manuel au regard de l’outil de cuisine. Jusque-là, tout va bien… Le poulet AOC (Appellation d’Origine Contrôlée) écartelé (cuisses grandes ouvertes) est installé sur la table d’opération. L’aiguille va-t-elle le torturer à sa guise ? (Jamais !). 

			« Mais comment on fait chef quand on reste accroché au lustre étranglé par une ficelle alimentaire qui doit fixer le fichu-poulet sur un plan de travail ? Ne peut-on pas acheter une PAC(38 )? »

			« Ben, voyons… Ce serait trop simple, montrez-moi ! » écrit le chef.

			 

			Le paragraphe « poulet bridé à rôtir et prêt à être cuit » mérite, sous la main experte de n’importe quel candidat inscrit à la FSC, une grande attention.

			« Chef : comment on lui cloue le bec à ce poulet ? J’ai suivi deux ou trois tutoriels sur le site et tous prodiguent des conseils contradictoires ! »

			« Reprenons, tout ça est très facile si vous vous exercez tous les jours ! » dit Lou Pascalou qui ne manque pas d’humour. « Il suffit de donner un petit coup d’aiguille dans la patte arrière comme ça, puis hop : un autre sur un bout de peau, comme ça, et encore un autre pour la faire sortir du côté croupion, entre les deux os. L’aiguille s’aventure dans les suprêmes, en stoppant sur les ailerons, sans massacrer les Solilès. Voyez comme c’est simple ! »

			« Avec cette technique, le cou et la peau ne manquent pas de pot ! » répond, Mie Chouquette. « Je me suis débattue comme une pauvre diablesse ! Et maintenant voilà à quoi ressemble mon pauvre pioupiou : il est criblé de trous partout ! »

			 

			Recette Poulet Cocotte Grand-Mère

			(Voir annexe des recettes page 213)

			 

			Une fois le poulet cuit, se permettra-t-il de fréquenter, comme on dit : « les grandes tables ? ». « En période de confinement, il vous posera sûrement un lapin ! » répond Gaspard.

			 

			 

			27 mars

			Jusque-là, Mie pensait qu’il fallait « déshabiller une volaille » eh bien, c’est tout le contraire : il faut l’habiller ! (Terme technique). Et aujourd’hui ce sera Poulet Crapaudine ! (Tout le monde cherche ce que cela signifie. Gaspard pense immédiatement au crapaud du Nevada hélas, en voie de disparition. En fait le poulet qui se découpe à la façon d’un crapaud se retrouve avec la poitrine rabattue vers l’avant. C’est alors qu’il prend des airs de gros crapaud.

			« Bon, pas grave nous pourrons quand même faire un poulet sauté chasseur ! » conclut Lou Pascalou. 

			« On le découpe à vif, chef avec les ergots noirs en l’air ? Les plumes, on les brule ? » demande Gaspard

			« C’est vous qui allez y laisser des plumes si ça continue ! » répond, Lou Pascalou.

			Dans toutes les écoles de cuisine, il faut savoir maitriser le geste technique et connaitre les termes qui se réfèrent à l’instrument comme au plat. Imaginez un apprenti chez un grand chef qui dirait : chef : « je fais quoi avec ce truc ? » Flamber, parer, dégager, décoller, trousser, déhousser, brider, barder… Au bout du compte, après des dizaines « d’essais volaillers » (un par jour), Mie comme Jamila ou Sabine, brident puis cuisinent des poulets sautés chasseur découpés crus en quatre, puis « sautés à brun ». La sauce est réalisée par un déglaçage au cognac, avec du vin blanc réduit, un fond brun de volaille lié, des échalotes ciselées, des champignons de Paris, du cerfeuil et de l’estragon haché. « Ça a quelque chose de semblable au film d’Hitchcock (les Oiseaux) écrit Sabine qui se reconvertit Végan : plus plus après la fiche réalisée. Mie Chouquette achète, et fait consommer quant à elle, aux amis, du poulet sous toutes les formes. Et durant la nuit, elle y pense encore.

			Elle bride, elle bride, elle bride, je vous dis (mais avec Mie : plus personne ne b…, même pas un poulet crapaud !)

			 

			 

			28 mars

			Vous avez dit Gaspacho ? L’Indiana Jones des Fourneaux, se lance non pas à la poursuite de la Toque dorée, mais dans un Gaspacho andalou(39). Curieux, que celui-ci se colore de façon aussi sombre alors qu’il aurait dû rester pâlichon. « Bizarre, docteur, vous avez dit : bizarre ? » Sur la photo, la couleur gris anthracite surprend Lou Pascalou. C’est vrai que Mie Chouquette a raté la photo, mais pas forcément la recette. Dans son verre haut, le fond du Gaspacho façon Soulages (peintre) déplait au coach.

			« Vous savez, chef, en Andalousie, le Gaspacho n’est jamais blanc-blanc ! »

			Si Lou Pascalou était visible à l’écran, on le verrait jouer les veuves noires (araignées) qui tournent et retournent leurs yeux poilus à 365°. 

			« Montrez-moi l’intérieur du verre, l’arrière, le dessus, le dessous et ses côtés, s’il vous plaît ! »

			« Plus corsé qu’un café ce gaspacho… » se dit Mie Chouquette tout en se posant la question, « mais y a-t-il des choses que j’arrive à faire correctement depuis tout ce temps que je suis les cours de la FSC ? » 

			En vérité, les appréciations postées sur son dossier scolaire sont plus qu’élogieuses. Elle s’inscrit même parmi les meilleures participantes. Elle en a cependant bien conscience : il n’est pas l’heure de reposer sur ses lauriers.

			 

			
				
			

			 

			 

			1er avril

			Il neige en cette première semaine de printemps ! Mie Chouquette est encore chez elle, dans le Gers, car la situation sanitaire est mauvaise : le virus galope. Elle continue de rendre — comme elle le fait au quotidien —, un plat choisi dans le programme et d’envoyer les images à l’école. Comme elle se trouve « au pays du foie gras », elle décide de réaliser cette fois une verrine au foie gras de canard avec une émulsion de betterave rouge. Cette recette entre parmi ses entrées favorites. Tout le monde en connait les saveurs, tout le monde en redemande. Pour ce qui est du foie gras, nul n’a besoin de se rappeler Apicius pour en apprécier la recette ! S’enchaînent des tartelettes fines au citron qui valent à Mie d’atteindre le grade suprême(40) « du Cuistot du jour ». Les tartelettes au citron de la sexagénaire occupent en effet, la première place du podium. Le citron jaune (ou vert) est un Roi des desserts, un dessert des rois. (Le chef Antonin Carême fut ainsi appelé.)

			« BRAVO ! Continuez, vous êtes la meilleure, mais… avec un peu d’exercice supplémentaire sur la pâte sucrée et la meringue à marquer au chalumeau, vous y arriverez ! » répond, l’un des coachs.  

			 

			Recette Tartelettes au citron

			(Voir annexe des recettes page 218)

			 

			 

			Ainsi fonds font, font, trois petits tours et puis s’en vont ! À savoir que tous les fonds ont du bon, à condition de savoir les préparer correctement. Qu’est-ce qui va avec ? Un ragoût ? Un pot-au-feu ? Une Blanquette ? un Poulet ? Un Bœuf Mironton ? Un poisson… 

			À l’étape 4 des cours de la FSC, figure la noble institution des fonds bruns ou blancs, à ne pas confondre avec « les sauces », « les jus », les consommés ou autres bases. Les fonds sont toujours en première ligne de notations (comme les sauces) dans les concours ou examens. Chacun sait leurs difficultés de réalisation. Il y a les bruns de veau et les bruns de volaille, mais il y a aussi « fumets de gibier ». Les fonds blancs de veau ou de volaille qui se retrouvent dans des sauces poulettes, allemandes, aurore, suprêmes, ivoire, hongroises… Pour ce qui est du brun de veau, aucun candidat ne peut se permettre d’oublier de mettre dans son rondeau, l’os de veau. On constate trop souvent l’oubli dans les confections et c’est ce qui fait le goût. Les bouchers manqueraient-ils de le donner ? Après l’os, le candidat pense à la crosse, au jarret, au pied, aux parures maigres. Voilà la recette du bon fond ! Ensuite viennent le collier, la poitrine, les tendrons et les flanchets. 

			Pauvre veau, que lui reste-t-il, finalement pour gambader ?

			« Chef, pour les glaces de viande c’est brun ou blanc ? »

			« Ça dépend du fond de poêlage ! »

			« Ok, chef, comme ça, c’est clarifié ! »

			La cuisine française n’est pas plus compliquée que sa langue ! (A. Dugléré). Adolphe aurait dû en son temps croiser la route de Mie Chouquette pour lui enseigner « le court mouillement ». À l’époque de Napoléon 1er, Adolphe Dugléré (1805) fut le maître des apprentis cuisiniers. Ne travailla-t-il pas chez le chef Antonin Carême, lequel officiait chez les Rothschild ? Son nom reste gravé au fond de tous les pots à sauces, à l’exemple d’une Bouchée à la reine sauce Pompadour. 

			— Elle est où la fécule ? 

			— Ça, c’est de la Maïzena !

			 

			 

			3 avril

			À l’Anglaise, les pommes de terre forment un couple inséparable au regard du CAP cuisine, EP2, session 2021. Certains chefs les tournent comme des ballons de rugby : sept fois, tandis que d’autres les taillent en « bonne femme » « à la ménagère », en « allumettes » ou en « Pont neuf ». Sept fois, mais pas dans la bouche, quand même !

			« Mes petits ballons n’ont pas de mensurations de rêve ! » soupire, Mie Chouquette en pensant au joli mannequin, Adriana Karembeu. Elle les recisèle donc cent fois jusqu’à obtenir une parfaite taille de guêpe. « Et les épluchures ? Elles filent dans une bonne soupe des familles… Demandez à l’élève, Sabine ! »

			Un chef en chef de l’école qui ne manque pas d’humour, écrit : “presque acquises ces « pdt », entraînez-vous sur des œufs !” 

			« Des œufs ? les cuire et les écaler sous l’eau froide… et après ? » 

			« Ecaler, chef ? » À la FSC, chaque geste, mais aussi chaque mot a pour obligation de se vérifier sept fois avant de pénétrer en zone chaude ou froide. « Il faut suivre la Master classe recommandée ! » qui ne tarde pas à s’imposer sur le site un beau matin. (Tous les élèves sont invités à cuire le même plat en sauce sous l’œil d’une caméra commune.) En zoom, pendant ce temps-là, le prof fait quoi ?

			Le pote, sirote, rote et note.

			 

			5 avril

			On apprend que les pommes de terre « se tournent », mais pas n’importe comment. Les pommes de terre ne peuvent dépasser généralement deux centimètres de diamètre. Sous la pointe du couteau d’office, l’élève répète en conséquence : lundi, mardi… S’il parvient au dernier jour de la semaine, il gagne un smiley « AA+ » 

			 

			
				
			

			 

			 

			6 avril

			Cuisine à l’Anglaise ? Mie Chouquette ne déteste pas les Anglais, au contraire. N’a-t-elle pas vécu dix années dans leur pays ? Avec eux, elle partage en priorité leur sens de l’humour. Bread and butter, Ham and Pineapple, Jelly and double cream extra thick… Ou tout simplement « le cuit à l’Anglaise… » Dans ce domaine, pas mal de gestes élémentaires questionnent le candidat. “Les Anglais qui sont loin d’être des gourmands « à consommer au premier degré » en retirent le meilleur, au second (degré). Par-là, Mie veut dire : « qu’ils savent cuisiner, mais à leur façon ! » Avant d’ouvrir le manuel du parfait cuisiner, il faut relire la moindre ligne du copieux Traité de Brexit (leur départ de la Communauté européenne). Il est ainsi aisé d’entrer dans leur tête (en particulier au sujet de la partie Pêche à la coquille Saint Jacques) pense, Mie qui se met à cuisiner en leur hommage une douzaine de Pecten Maximus (mollusques bivalves) écossais poêlés et crémés, mais hélas, avec encore quelques débris de coquilles. 

			(…) Très tôt mardi matin, entre 40 et 50 pêcheurs normands ont pris la mer depuis Trouville-sur-Mer, Port-en-Bessin ou Ouistreham pour aller à la rencontre des pêcheurs anglais à la coquille Saint-Jacques au large de la baie de Seine. Les Normands se plaignent de concurrence déloyale dans les eaux internationales. En effet, les pêcheurs français n’ont pas le droit de pêcher la coquille Saint-Jacques avant le 1er octobre tandis que les Anglais ne font pas face à cette restriction. Conséquence : les Français doivent bien souvent se contenter des restes. Une rencontre qui a malheureusement tourné à l’affrontement. Trois embarcations ont été endommagées, présentant des trous dans leur coque (…)

			(Reportage France 3 Normandie). 

			 

			Les sujets de Sa Majesté, la Reine Élisabeth II ont presque tous dans leurs placards de cuisine la fiche technique du mythique Roast-Beef Yorkshire pudding servi le dimanche (Sunday Roast) ou alors ils commandent ce plat d’exception chez un traiteur. Mais la formule : « à l’anglaise », reste un mystère pour bon nombre de cuisiniers. « Cela voudrait-il correspondre au bain que prend par exemple l’escalope viennoise ? » demande Marc. 

			« Pas seulement ! » répond, Mie. « Il y a cette escalope de veau, aplatie jusqu’à se transformer en paire de tongs, mais c’est avant tout un mode de cuisson d’un légume dans de l’eau bouillante. Pour en déguster d’excellentes, allez chez London in the Sky à Greenwich ! »

			‘Trempez l’escalope de veau, tour à tour, dans trois plaques à débarrasser. Dans la première, vous la singez avec la farine, dans la deuxième, vous lui faites faire un plongeon dans du jaune d’œuf avec de l’huile, du sel et du poivre. Dans la troisième, vous l’enrobez d’une panure (mie de pain séchée et émiettée). L’escalope de veau panée finit dans une friture à la poêle’ conclut quant à ce chapitre, la FSC. 

			 

			Recette Escalope viennoise

			(Voir annexe des recettes page 206)

			 

			Sous les doigts de Mie Chouquette, la divine Escalope viennoise devient moelleuse et croustillante à souhait. « Les Anglais pourront toujours s’y frotter ! » se dit la cuisinière. Les Anglais ont pour eux, il est vrai : les petits pois, mais aussi les hamburgers sauce Cheese Cheddar (Fromage cheddar à tartiner). Anglais et Français ne seront jamais d’accord sur ce point culinaire. « Espérons qu’un jour, ces deux voisins se mettront au diapason de la gastronomie ! ». 

			« Parlez-vous du Pudding ? » interroge une candidate anglaise dont personne ne connaissait jusque-là, l’existence à la FSC.

			Mie Chouquette refait dès le lendemain une escalope de veau panée à l’anglaise, mais celle-ci se retrouve très panée. Au deuxième essai, le résultat est sans appel : son délice est classé trois étoiles et tous les estomacs de la terre en redemandent. « Même avec une chapelure un peu foncée » signale la coach, Lou Ninou. Illusions perdues ou espoirs retrouvés ? « Il n’est question que de sciences et de recherches… Si ma côte de veau n’a rien à voir avec la cousine côte de bœuf, les deux ont la cote ! » (Côte). La Bœuf sautée « à brun » et saisie par Mie, reprend de belles couleurs en trente-six nuances. Elle donne envie ! ! Mie est félicitée par Lou Pascalou qui tombe sur sa réalisation technique pile à l’heure du déjeuner. 

			 

			
				
			

			 

			 

			7 avril

			Main à la pâte, pâtes à modeler… Dans la famille « Pâtes », on demande la grand-mère brisée, le grand-père « à foncer », le père salé, la mère feuilletée, le fils sablé, la fille Fyllo, et le cousin « Chou chinois ». Le reste c’est pâte à trac… Prenons l’exemple de la pâte feuilletée : un grand classique au CAP Cuisine épreuve EP2 : il faut avoir dans sa malette un centimètre pour réaliser une « détrempe » à 60 cm de long. Ensuite, il faut beurrer, abaisser, tourer le pâton, le fleurer et lui donner 5 tours, sans oublier de le replier chaque fois dans le même sens. 

			« Et le beurre on le met où, » écrit Mie. 

			« Au centre. La détrempe prend alors la forme d’une étoile à quatre branches, » répond Lou Ninou.

			« Pour le tiers supérieur, Chef, j’abaisse ou j’augmente ? »

			Tout compte fait, Mie réalise par ses doigts de fée, une pâte « presque feuilletée ». Ils serviront en tout cas à faire des bâtonnets pour l’apéro. Les pâtes sont forcément bonnes et généreuses, friandes et nombreuses. La pâte à brioche (à la main) est cependant, celle qui hante les nuits de la future candidate, car celle-ci refuse de lever ! 

			Avant même d’attaquer la recette du Burger double et gourmand extra XXL imposée par Lou Ninou dans une colonne intitulée : le Défi week-end, Mie craint le tableau final. Déjà le mot « Burger » lui fait penser à cette célèbre enseigne où, dès que l’on pousse la porte, on plonge dans le gras. Sans doute aussi parce qu’elle n’a pas trouvé chez son boulanger artisanal, une levure fraîche pour lever la pâte durant vingt-quatre heures sous un torchon frais, à température ambiante ? Mie s’empare à défaut, d’un sachet de poudre dite « boulangère ». Erreur. À ne jamais faire pour ne pas perdre la boule ! Souffler la pâte, incorporer le beurre, mettre la pâte en boule, donner une pousse, rompre la pâte, redonner une pousse, raffermir, rompre et couvrir jusqu’au lendemain… Le résultat est sans appel : la chose élastique reste plus plate qu’une carpe. À aucun moment celle-ci ne s’est transformée en salon-salle à manger avec banquette arrière pour y ranger le steak haché, l’oignon, la tomate, le cheddar et la feuille de salade. 

			Vu sous un bon angle photographique, avec pas mal de ketchup fait maison, le Burger donne envie, et la communauté en redemande !

			 

			
				
			

			 

			
				
					14 - BIO : Le mode de production et de transformation biologique fait partie en France des signes officiels d’identification de la qualité et de l’origine. Encadré par une réglementation européenne depuis 1991, il a pour objectifs le respect de l’environnement, de la biodiversité et du bien-être animal. Seuls les produits qui en sont issus peuvent porter le logo bio européen et la marque AB. Le bio s’inscrit au cœur du développement durable. (Source : agence BIO).

					 

				

				
					15- Adolphe Dugléré fut un cuisinier français du début du xixe siècle qui a officié auprès du célèbre chef Antonin Carême.

					 

				

				
					16 L’agar-agar est un additif alimentaire gélifiant qui provient d’une variété d’algues rouges.

					 

				

				
					17 - Huile rance : l’huile devient rance en raison de l’oxydation des acides gras. Dès que l’huile entre en contact avec l’oxygène, les acides gras se décomposent en réagissant avec des enzymes.

					 

				

				
					18 - Coronavirus : La maladie à coronavirus (COVID19) est une maladie infectieuse due au virus SARS-CoV-2. Ce virus est issu de la famille des Coronaviridae. Chez l’humain, le germe pathogène peut entraîner de simples maladies comme le rhume, mais peut aussi être responsable de graves épidémies, comme c’est le cas depuis des années avec le coronavirus venu de Chine, le 2019-nCoV. (Source site Doctissimo).

					 

				

				
					19 - Artaban était un nom donné à plusieurs rois parthes de la dynastie des Arsacides et également à un héros de Cléopâtre (roman en 13 volumes de Gautier de la Calprenède, publié entre 1647 et 1658).

					 

				

				
					20 - Malbouffe : les effets de la malbouffe conduit inéluctablement à des maladies tels le diabète, l’hypertension artérielle, l’hyperglycémie ou le surpoids.

					 

				

				
					21 - Diplomate : pudding français. Selon la légende : en 1815, lors du congrès de Vienne, Napoléon Ier est battu à Waterloo. Dans la capitale austro-hongroise, les tout-puissants établissent un nouvel ordre pacifique européen. (Sous Louis XVIII, la France est alors représentée par le prince, Talleyrand, ministre des Affaires étrangères et sa brigade de cuisine, dont le chef Antonin Carême). Pour épater l’assemblée diplomatique, Talleyrand demande au pâtissier de préparer un mets salé ou sucré. Mais les discussions s’éternisent et les fours continuent de chauffer…. Antonin, désespéré, finit par trouver qu’un gâteau froid ferait autant l’affaire auprès des dignitaires. C’est ainsi que nait la génoise aux fruits confits à servir avec une crème anglaise !

					 

				

				
					22 

					 - PCR : un test qui s’est fait et qui continue à se faire pendant la période de pandémie Corona virus 19. C’est une technique de laboratoire qui permet de mettre en évidence le matériel génétique du virus dans un échantillon.

					 

				

				
					23 - Œuf Meurette : recette bourguignonne réalisée avec du vin rouge. «Meurette» provient du français ancien : muire qui signifie « saumure ».

					 

				

				
					24 - E-Coli : bactérie intestinale (Escherichia coli) qui produit des gastro-entérites (et autres troubles pouvant entraîner la mort), au même titre que la Salmonella présente dans de multiples produits alimentaires, tels les œufs ou la viande.

					 

				

				
					25 - Apicius utilisait des blancs d’œufs battus pour lier la sauce blanche, (une recette qu’adorait l’empereur Héliagabale). Marcus Apicius fut une figure de la haute société romaine, à l’époque des empereurs Auguste et Tibère. Le riche personnage était un amateur de plaisirs de bouche, dont la truffe Tuber Melanosporum. Apicius a donné son nom au « Canard Apicius » créé en 1985 par Alain Senderens.

					 

				

				
					26 - Mayonnaise : il y a pas mal de légendes à ce sujet. Selon Littré, la Mayonnaise aurait, à Mahon (capitale de Minorque aux Baléares en Espagne) été inventée. (Ile fut occupée par les Anglais, puis conquise par le maréchal de Richelieu, en 1756). Un cuisinier lui aurait alors présenté cette sauce baptisée « Mahonnaise » fabriquée avec un œuf et de l’huile. D’après les historiens, cette sauce était connue bien avant...

					 

				

				
					27 - Michelin 2022

					 

				

				
					28 - Ficelle alimentaire : la ficelle de cuisine standard, ou la ficelle de boucher, fonctionne le mieux. Il s’agit d’une simple ficelle de coton non blanchie qui est assez solide pour maintenir un poulet ensemble, mais ne brûlera pas, ne fondra pas ou ne gâchera pas votre rôti. (En vente sur le site Amazone).

					 

				

				
					29 - Marche en avant : petit rappel technique à savoir sur le bout des doigts : un aliment frais ne croise jamais les déchets, on établit un flux circulaire, selon une organisation stricte : les denrées sont déconditionnées dans la zone de réception, située à l’extérieur de la cuisine, on les stocke dans une zone ne contenant aucun aliment sale, ni déchet. Elles passent dans une zone de préparation lorsque les aliments doivent être cuisinés. La zone ne doit contenir que des aliments propres. 

					Le matériel utilisé respecte les règles dans la préparation des aliments crus et cuits. Est : la zone destinée à la cuisine salée, et l’autre : sucrée. Chaque denrée passe dans la zone de cuisson. Chaque plat est ensuite disposé dans une zone de conservation, dans l’attente du service. Dans un restaurant bien organisé, les serveurs ne peuvent pénétrer dans la zone de préparation, ni dans la zone de cuisson. Le restaurant doit avoir un passe-plat. Enfin, le linge de table souillé (et celui du personnel) ne doit pas être transporté dans le même contenant que le linge propre.

					 

				

				
					30 - PEPS : évaluation des stocks aux derniers coûts d’acquisition ou de production. CUMP : coût unitaire moyen pondéré.

					5 M : Méthode des 5 M : (analyse des 5 dangers hygiène et disfonctionnements en cuisine) : Main-d’œuvre, Milieu, Matériel, Matière première, Méthode.  

					 

				

				
					31 - TIAC : toxi-infections alimentaires collectives.

					 

				

				
					32 - Dorade ou Sole Colbert : le poisson est désarêté puis ouvert comme un portefeuille. Se trouve à l’intérieur, une fine farce.

					 

				

				
					33 - DGCCRF : Direction générale de la répression des fraudes.

					 

				

				
					34 - Economat : pièce dans le labo réservée au rangement des ustensiles et denrées. Personne également affectée aux comptes.

					 

				

				
					35 - Vegan : une personne qui ne mange rien de ce qui provient de la viande. Rien à voir avec le « végétarien ».

					 

				

				
					36 - Champignons de couche ou de Paris : n’ont pas une « appellation », ce sont des « génériques » qui désignent une espèce. La Chine avec ses 10 millions d’éleveurs domine le marché des champignons dits « de Paris » avec 70% de la production mondiale.

					 

				

				
					37 - Paquets de couenne : à Lyon, les Mères en cuisine adoraient cette recette : 6 couennes de porc cru, 2 oignons, 3 carottes, 1 bouquet de persil, 2 clous de girofle, poivre, sel, bouillon…

					 

				

				
					38 - PAC : poulet prêt à cuire.

					 

				

				
					39 - Gaspacho : (ou Gazpacho) est une soupe froide (mixée) de légumes. Il a pour origine le sud de l’Espagne.

					 

				

				
					40 - Le grade de chef de cuisine s’obtient après plusieurs années d’expérience dans la restauration. L’évolution est très hiérarchisée : d’abord commis de cuisine, le candidat peut ensuite devenir cuisinier, puis chef de partie, et enfin second de cuisine avant d’accéder au statut de chef de cuisine.

					 

				

			

		

	
		
			 

			 

			 

			 

			Printemps – Quand sortent les bourgeons

			 

			 

			11 avril 2021 

			Grande calotte, petite passoire, bain-marie, poche à douille ronde de 1 à 2 cm de diamètre, tamis, pilon… le matériel et autres types de cuisson s’enchaînent. Comment faire un roux ? Réaliser une marinade ? Une sauce américaine ? Émulsionner une Nantua ? Et la farce à gratin ? Et le court-bouillon ? La nage ? Et le beurre blanc…

			Le mois d’avril est là. Pâques a amené ses cloches. Comment réaliser encore autant de recettes alors qu’il reste maintenant peu de temps avant l’examen ? Et surtout : comment s’en souvenir le jour J ? La motivation est là. Mie Chouquette est excitée d’avoir à cuisiner et, si elle n’est jamais vraiment satisfaite de ses réalisations culinaires (elle sait qu’elle pourrait mieux faire), elle se voit soutenue par l’école par correspondance, ainsi que par ses amis.

			« Sortez la russe moyenne, la sauteuse, le sautoir et la petite russe et que ça saute ! » lance, le coach Lou Pascalou.

			La liste du matériel culinaire est impressionnante. Un vrai investissement financier et puis, il faut le transporter ! Comment font les chefs ? Question cuisine, la France est-elle le seul pays à en imposer autant ? La cuisine française est une affaire sérieuse et cela ne date pas d’hier. Demandez au maître-queux, Guillaume Tirel(41) ? Mie s’empare d’un rondeau plat qui servira dans quelques instants à réaliser des gnocchis. Oui, car le mercredi c’est gnocchis ! Cette entrée chaude et légère qui lui rappelle les bons petits plats de sa vieille marraine fée (Cendrillon) lui semble réussie. Il faut dire que la marraine fée (virtuelle) avait sa baguette magique et a pu transformer ses boudins blancs en minuscules gnocchis très raffinés.

			« Pas assez longs, pas assez plats, irréguliers, trop gonflés, » répond Lou Ninou à la vue des images envoyées sur le site de l’école. La coach n’a pas vu en effet la suite : quand Mie a fait gratiner les jolis cocons blancs avec « une liaison » aussi légère qu’un nuage, Mie sait que l’on ne dit plus « sauce », mais « base de préparation », tout comme il s’agit de « mouillement » et non plus « d’arrosage ».

			 

			 

			12 avril

			Alors que les jonquilles et les narcisses pointent le bout de leur nez dans les jardins publics parisiens, Chouquette est aperçue par une voisine dans un hypermarché du coin avec un caddy plus long qu’une caravane. Mie traverse d’un trait le rayon des produits laitiers, puis celui de l’épicerie avant d’arriver chez le boucher et de terminer à la poissonnerie. En vérité, Mie achète et répète le programme en pointant les listes alimentaires. Le jour de l’épreuve écrite (EP1) du CAP Cuisine elle devra connaître par cœur les termes : court mouillement, beurre nantais, sauce hollandaise, Duxelles sèche, polenta, pistou, farce mousseline, paupiettes, ganache…

			 

			Recette Mousse au chocolat

			(Voir annexe des recettes page 211)

			 

			 

			« Une ganache n’a rien de sorcier ! » griffonne sur son calepin, Mie Chouquette en même temps qu’elle relit sa fiche technique. La ganache au chocolat est une crème de base émulsionnée composée de chocolat, de crème ou de beurre qui lui donne du brillant. Cette ganache détient « zéro calorie » comme chacun s’en doute. La ganache montée est une affaire qui peut parfois foisonner (monter) jusqu’au plafond de la cuisine.

			« Quand est-ce qu’on goûte la mousse au chocolat, Chef ? »

			« On ne dit plus ça au CAP, il s’agit d’une ganache. Sortez la corne ! » (Objet qui sert à ramener la crème ou la pâte au centre du cul de poule). Avec la FSC, Mie apprend que dans la mousse au chocolat on ne met plus de blancs d’œufs. 

			 

			 

			13 avril

			Dans la grande cuisine blanche de Mie Chouquette, la chance n’est pas toujours au rendez-vous. Les recettes se suivent et ne se ressemblent pas. Il faut respecter le programme scolaire et pour l’heure il s’agit de préparer une sauce tomate au basilic. Celle-ci paraissait si simple ! Après étude de la fiche technique, la cuisinière enfile son tablier puis se met à ciseler comme il se doit, les tomates en croix. Elle les plonge dans un bahut d’eau bouillante (durant une minute) pour les « monder » avant d’ôter délicatement la peau refroidie sous l’eau. La variété des tomates n’était-elle pas la bonne ? Le fond de la russe est incompatible avec la plaque à induction. Seule l’eau du robinet est adéquate…

			 

			Recette Riz Pilaf

			(Voir annexe des recettes page 216)

			 

			15 avril 

			« Coucou, Gaspard, tu as fini ton riz Pilaf ? Tu nous montres ? »

			La FSC fait en parallèle « baver » ses élèves devant les images d’un riz Pilaf(42) parfait. Elle met d’emblée à Gaspard trois smileys en disant « c’est pas mal, digne d’un trois étoiles ! » Le riz Pilaf est un grand classique demandé au CAP Cuisine. Savoir le réaliser en suivant les étapes, mérite un tour de main sans perdre sa connaissance dans l’escalier. La cuisson quant à elle, est à surveiller. Plusieurs pièges sont à éviter, à commencer par ce petit trou qui est à découper dans une feuille de papier sulfurisé (cela aide le riz à gonfler pendant la cuisson). Le diamètre du rondeau a évidemment toute son importance. Il faut plier le papier, le replier autant de fois jusqu’à obtenir un triangle. Le couper la pointe (le cercle s’ouvre avec un petit trou au milieu). Le riz est ensuite cuit « à couvert ». Soit : placé au four, mouillé par un fond de volaille (une fois et demie le volume du riz), des petits oignons hachés, beurrés et revenus au préalable à la poêle. La cuisson du riz pilaf entre, non pas au Panthéon, mais au chapitre du Bien manger français ? Le fabuleux riz pilaf accompagne quasiment tous les plats de viande et de poisson. 

			 

			 

			16 avril

			Mie Chouquette accorde au Temps du repas gastronomique toute son importance. Elle profite de son dimanche pour relire plusieurs notes qui furent écrites par des amis journalistes sur ce sujet. « Ce n’est pas pour rien si la curieuse définition française fut classée au Patrimoine immatériel de l’UNESCO en 2010. Beaucoup de chercheurs, d’universitaires, d’hommes et de femmes politiques ont travaillé pour réussir le prestigieux classement. Je pense à Jean-Robert Pitte(43), Secrétaire perpétuel de l’Académie des Sciences morales et politiques, il y eut Pierre Sanner, un universitaire, directeur de la Mission française du Patrimoine et des Cultures alimentaires, Catherine Dumas, sénatrice qui a rédigé un important rapport d’information au nom de la Commission des affaires culturelles, et tant d’autres ! » se rappelle, Mie Chouquette qui n’a rien fait que d’écrire elle-aussi quelques articles de presse. Il faut toujours expliquer ce que ce classement signifie, car pas mal de gens l’ignorent. Le repas gastronomique des Français est — et restera pour l’éternité — une pratique sociale coutumière destinée à célébrer dans notre pays, des moments importants : naissances, mariages, anniversaires, Noël, jour de l’An… À ces occasions, les Français se rassemblent autour d’un bon repas. En effet, quel meilleur prétexte pour un Français de faire la fête !  La gastronomie, l’accord entre les mets et les vins, la décoration de la table : nos concitoyens en font une passion, à tel point qu’ils continuent d’en parler même quand ils sont en train de manger ! Le repas gastronomique respecte son cheminement tout au long de la journée : apéros, brunch, cocktail… Parmi les plats servis au menu du Repas français, il y a : les potages, les hors-d’œuvre froids et chauds, les œufs, les poissons, les coquillages et crustacés, les viandes, les abats, les volailles, les plats complets, les garnitures d’accompagnement, la salade, le fromage, les entremets, les glaces et les desserts…

			Et le trou gascon et les digestifs, alors ? Loi Evin(44) ? 

			L’école de cuisine virtuelle est habituée à ces coutumes. Comme d’autres, elle les protège pour l’éternité. Mohammed le Marocain — qui a lui aussi dans son pays (Maroc) ses coutumes ancestrales au sujet de la cuisine, demande : « chez vous, le repas gastronomique n’en finit pas ! ». C’est vrai répond, Mie : « il perpétue la tradition au sein de la famille. C’est encore plus vrai actuellement avec le confinement dû au Corona virus. Les Français n’ont jamais autant acheté, bu et consommé ! »

			 

			 

			25 avril

			Non, rien de rien… Après avoir passé une semaine supplémentaire à cuisiner et à étudier l’ouvrage « Les Bonnes pratiques culinaires », Mie prend une bonne résolution : plus jamais, elle ne démarrera un exercice sans relire les consignes précises de la FSC. « J’ai perdu trop de temps à préparer ma chance au petit bonheur ! » 

			Le sujet donné par l’école en ce jour d’orage est un canard à l’orange. Facile, non ? Enfin presque, car, à comme le relate la blague de Robert Lamoureux (un ancien chansonnier) : le canard était toujours vivant ! Comment lui zigouiller la tête ? 

			Vous le feriez, vous, hein ? 

			Il faut savoir qu’au CAP Cuisine, un canard doit s’acheter comme ça, avec ses plumes : « à l’état brut ». Ensuite, il est question de transformer le produit.

			« Prenez un couteau de boucher avec une lame d’au moins quinze centimètres. Ouvrez l’œil et frappez sec. Il en ressort de délicieux magrets ni trop cuits, ni pas assez… concoctés dans une graisse de canard à recycler peut-être dans le tracteur. »

			 

			 

			26 avril

			Le bon zeste… À l’école virtuelle, il faut savoir peler à vif des agrumes, mais aussi « historier » un citron ou une orange. Pour ce geste très technique, c’est-à-dire former des petites dents tout autour du fruit, il faut, avoir le couteau adéquat (à historier). Pour le citron, l’élève apprend à ôter son zeste pour l’utiliser ensuite en pâtisserie (ou autre). « Peler à vif, impose de poser le fruit (orange, pomelo, citron…) à la verticale sur le plan de travail, il faut ensuite couper ses extrémités jusqu’à la pulpe. Avec le couteau, on le pèle en arc de cercle en partant du sommet. Quand le petit tonnelet n’a plus trace de peau, il se taille en rondelles. Facile mon cher Watson ? » demande Mie à tout hasard d’une l’étape. Lever les segments reste un jeu d’enfant. À force d’entraînement, Mie Chouquette finit par transformer son orange en panier tressé… Les zestes du fruit se blanchissent dans plusieurs eaux bouillantes. On les égoutte, les essuie puis on les fait frire ou confire pour fabriquer des chips croquantes. Il fallait y penser !

			« Chef, comment on historie un grain de raisin ? » interroge un élève en faisant cinq 5 fautes d’orthographe rien que dans le verbe historier…

			« Mondez, épépinez, ciselez puis… lâchez la grappe, ça ira mieux demain… »

			À la question Développement durable(45), d’autres espèces végétales ont-elles aussi leur mot à dire : les queues de verdure (persil, coriandre, verts de poireau) s’invitent dans d’onctueuses purées intitulées « farandoles ou méli-mélo faits main ». Les pluches de pommes de terre Vitelotte, navets, rutabagas, betteraves, panais et autres familles racinaires (radis) font des miracles dans les potages, soupes et consommés chauds ou glacés. Hein, Sabine, élève antigaspis !

			 

			 

			28 avril

			Pommes Duchesse pour la table 3 ! Mie Chouquette s’imagine déjà dans son restaurant ! En attendant, elle continue de s’appliquer en vue de l’examen qui s’annonce d’ici quelques semaines. Chacun attend fébrilement sa convocation par l’Académie adressée par courrier et par mail. Mie se sent prête. À la maison, dans sa cuisine, seule, en famille ou entre amis, la sexagénaire, fait, défait, pense, repense, mange, goûte, grignote et dort en tenue CAP ! Comme les choses simples sont parfois compliquées ! Comment respecter « à la lettre » ces recettes ? Une fiche technique doit être courte, abordable et réalisable. Chaque cuisinier le sait : une femme qui travaille et qui rentre tard le soir n’y passe pas plus de trente minutes, contrairement au chef étoilé qui ne compte pas ses heures, lui. Dans bon nombre de manuels, le geste se veut « d’enfant, en un tour de main malin, en un petit clic, en deux astuces et trois bons conseils ». Cependant, il faut se rendre à l’évidence : rien n’est facile, tout est extrêmement simple ! Pas compliquée en tout cas, la cuisine de Madame Chouquette ! Comme d’autres candidats, il lui faut décrypter « entre les lignes ». Vous imaginez si tout était dévoilé ? C’est bien cela la cuisine française ! En tout cas, les petits pois à la Française avec pour assortiment : des oignons grelots « glacés à blanc » sont réussis. 

			« Balance tes photos ! » réclame Mohammed.

			 

			 

			29 avril

			Les pommes Duchesse auraient mérité plus d’attention. D’entrée de jeu, Mie en a conscience. Il faut dire que sa poche à douille au diamètre étoilé numéro 14 a disparu de sa sacoche « pro ». Trois généreuses pommes de terre — qui auraient sûrement eu envie de prendre la parole — se sont aplaties à l’heure du verdict. « Sacré four et insupportable tour de main ! « J’aurais dû les badigeonner au jaune d’œuf… » Bref, Mie abandonne ses duchesses à l’aspect de « bouses de vache » pour s’attaquer à d’autres « crottes de pigeon » (elles devraient faire 2 cm de diamètre sur 5 de hauteur comme il est écrit sur la fiche technique). Finalement, la douille retrouvée, Mie en réalise de magnifiques. En torsades ou en colimaçons, les duchesses prennent place sur une feuille de papier sulfurisé posée sur la plaque du four. Après une cuisson de cinq minutes à 220°, elles font leur entrée en grande pompe (apparat !), non pas dans l’antichambre du roi, mais à l’heure de l’apéro, dans les salons de la cuisinière.

			Plusieurs recettes doivent être préparées dans cette même journée. Mie devra également savoir chiqueter(46)… Ce verbe voudrait-il arrondir les angles ? « Oui chef Lou Pascalou, je vous assure que j’ai bordé de pâte le cercle, que je l’ai enfoncée, et que j’ai appuyé sous la pression délicate du pouce la pâte brisée tout autour… Voyez comme j’ai chiqueté les bords de ma tarte aux pommes ! » (Mie envoie les visuels des étapes détaillées qui montrent qu’ils ont été correctement torsadés.) Les Sœurs Tatin en connaissaient-elles la pratique lorsqu’elles faisaient leur tarte à l’envers ? La pince à chiqueter qui s’utilise pour torsader les bords de la pâte brisée, sablée, mais pas sucrée (ni feuilletée) est une épreuve insurmontable pour un débutant ! Cette pince — qui ne ressemble à aucune autre — ne forme quasiment jamais (au niveau 1 du CAP Cuisine) une jolie natte comme espérée. 

			 

			Recette Tarte aux pommes

			(Voir annexe des recettes page 217)

			 

			« Où est la torsade ? On dirait une mise en plis faite à la hâte chez un charcutier. C’est pourtant si simple ! » répond Lou Pascalou.

			Depuis le 28 avril, Mie Chouquette chiquète le tour des tartes aux pommes. Une distribution de tartes fines, crémeuses à la Normande, Bourdaloue, fine, à l’Alsacienne (Apfelkueche) s’impose à la table des voisins gourmands. Un post-it envoyé par rapport à la dernière tarte « chiquetée » amène un coach à répondre rapidement : « c’est du fait Maison… mais c’est sûrement très bon ! À refaire dès que possible ! » 

			 

			La sexagénaire tombe d’accord avec la définition écrite par un célèbre inconnu et qu’Édouard reprend dans l’un de ses commentaires adressés sur la toile : le cuisinier bénéficie d’un énorme avantage : il vend du goût, de l’appétit, de l’esthétique culinaire et aujourd’hui de l’espoir… Mie en est persuadée : le cuisinier n’a rien à vendre, sinon l’amour de son travail mis au service de son imagination. Un cuisinier ne se pose pas toutes ces questions lorsqu’il est au piano (sa cuisine). Seule compte sa concentration à réussir le meilleur plat avec toute la passion qui l’anime ! Le sourire éclaire ensuite le visage de ses fidèles clients, lesquels reviennent chez lui régulièrement. C’est cela que le cuisinier préfère. C’est son plus joli cadeau ! Cela ne s’appelle-t-il pas de l’amour ? La communauté de l’école par correspondance adresse à la suite de ces propos, plusieurs Émoticônes aux formes de cœur. Cuisinier ? Mais faut-il vraiment un diplôme se demande à un certain moment, Mie Chouquette. Pourquoi faire ? La FSC lui répond : « Il est possible d’exercer dans ce secteur sans aucun diplôme, mais il sera quasiment impossible d’atteindre le rang de second de cuisine ni même celui de chef de cuisine. Le CAP Cuisine est en effet un premier diplôme à avoir pour intégrer ce secteur et surtout acquérir les bases du métier, que la personne travaille dans un restaurant ou un hôtel ». C’est vrai que le secteur de la restauration est dynamique puisqu’il pèse 50 milliards d’euros de chiffre d’affaires pour 210 000 établissements (chiffres 2020). Un tiers environ des restaurants n’emploient pas de personnel. La majorité des établissements de restauration sont des TPE (toutes petites entreprises).

			 

			 

			30 avril 

			Crêpes Suzette, Cuisses de nymphe, Suprêmes de volaille Jeannette, Bombe Néro et Pêche Melba… Faudra-t-il faire tout cela se demande la cuisinière qui espère un jour arriver au bout de sa formation… Ces plats goûteux naquirent en fait au temps de l’Empereur, Napoléon III. La mode de l’époque consistait à leur donner d’étranges appellations. À cette époque, certains plats portaient des titres qui rappelaient des personnages célèbres, des actrices de théâtre, des chanteurs d’opéra. Il y avait : les Fraises Sarah Bernhardt, la Pêche Melba au nom de la célèbre cantatrice soprano, Australienne, Nellie Melba. En 1894, le chef français, Auguste Escoffier créait ce dessert pour remercier Nellie Melba de lui avoir offert deux places pour son spectacle lors de son passage au Savoy (Hôtel mythique à Londres). Le grand chef (1846-1935) a, aux yeux de tous « inventé la cuisine moderne » et elle s’inscrit sûrement comme l’une de ses disciples ! Une lettre inspire soudain la future candidate à quitter son tablier pour prendre sa plume et lui écrire : Cher Roi des Cuisiniers, cuisinier des Rois… Je vous écris pour vous dire combien nous les Mères, vous aimons. Vos petits plats — comme tout le monde s’accorde à le dire — ont révolutionné l’histoire de la gastronomie, mais deux siècles après, ne faudrait-il pas revoir certaines recettes ? Il est vrai que nos modes de vie ont changé. Nous ne mangeons plus comme avant… Si vous deviez aujourd’hui passer votre CAP, ne vous dirait-on pas : c’est trop long, trop gras et trop compliqué ! Vos produits et vos gestes resteraient, en revanche, d’actualité. Entre nous, Cher Auguste, à l’épreuve EP2, quels deux plats auriez-vous concoctés, comment les auriez-vous faits et combien de temps y auriez-vous passé ? Proposer ces bases techniques dans vos Aide-Mémoires culinaires pourrait être simplifié, non ? Nous sommes à l’heure de l’International et il y a de bons cuistots partout. Tous n’ont pas été formés dans les meilleures écoles françaises… Quoi que… ! Peut-être qu’à l’hôtel Ritz, ou au Savoy, on propose ces mêmes recettes traditionnelles ? En tout cas, je vous félicite pour avoir proposé à l’association des Petites sœurs des pauvres, les reliefs de repas de vos restaurants. Potage Agnès Sorel, Gnocchis Bellini, Salade de pieds de mouton et de veau, Farce à la graisse ou Godiveau, Truite saumonée belle-vue, Oreilles de veau farcies, Timbale Favart (Brioche aux fruits confits…) quel régal ! Mie Chouquette replonge dans l’avant-propos d’un ouvrage culinaire d’Escoffier, porteur d’espoir pour les futures générations : (…) “Par une belle journée ensoleillée, au détour d’une route, une auberge fleurie nous attire. L’hôte souriant nous accueille et nous tend le menu. Les ennuis commencent, le ciel s’assombrit… Nous voilà confrontés au décryptage d’un langage codé. Il nous faut de l’aide. Heureusement, le maître d’hôtel veille sur nous. Tout va bien, nous allons pouvoir faire notre choix en toute clarté. Grâce à ses explications sur la composition de chaque plat, homard Thermidor ou Tournedos Rossini, Florentine ou Grand-Veneur, crêpes Suzette ou omelette norvégienne n’auront plus de secrets pour nous. Nous n’aurons plus qu’à déguster. (…). (L’Aide-Mémoire culinaire suivi d’une étude sur les Vins français et étrangers, à l’usage des Cuisiniers, Maîtres d’hôtel et Garçons de restaurant. Préface à la nouvelle édition — Michel A. Escoffier. Édition Flammarion. Paris 1919).

			 

			Recette Iles flottantes

			(Voir annexe des recettes page 209)

			 

			 

			1er mai

			Et flottent les îles sous franchises… Si toutes les îles du monde voulaient se donner la main… La journée ressemble à une journée de vacances. Il fait beau et le petit groupe de candidats de la FSC avec lequel Mie Chouquette discute et échange, prépare un dessert un temps oublié par certains : l’Île flottante. Sabine le dit une fois envoyée l’image de sa recette disposée dans une coupe en verre : « elles formeraient de larges continents, sûrement de nouveaux pays avec plein de chefs cuistots qui se dépêcheraient de venir apprendre chez nous pour repartir aussi sec ! » 

			« Certains chefs étrangers préfèrent rester chez nous, car la France est le pays du bon vivre ! » écrit, Lou Ninou.

			Mie le sait depuis longtemps : le secteur de l’hôtellerie-restauration peine à recruter. Le sujet fait d’ailleurs l’objet d’un débat à la radio ce matin. « Il y a des centaines de milliers d’emplois vacants », annonce le président des Métiers de l’Hôtellerie et de la Restauration. On le constate notamment sur les sites professionnels où figurent des milliers d’offres. Alors pourquoi restent-elles sans réponses ? Pas de candidats ? Trop d’exigences demandées par les chefs d’entreprise ? Pas assez de compétences ? Pas de salaires encourageants ? Tout candidat motivé devrait trouver une place. Et les vieux aussi (après quarante-cinq ans) ? Pas de place, non plus pour eux ? La nouvelle encourage malgré tout Mie Chouquette qui n’a que soixante ans. Elle qui se croyait, jusque-là, « encore d’actualité sur le marché du travail ! » À l’écoute de l’émission — tout en préparant une fine purée de patates douces —, Mie entend qu’un lycée hôtelier provincial forme de jeunes immigrés au CAP Cuisine pendant trois ans. « Ils ne parlent pas le français, ce qui pour eux, est un handicap lors de l’examen », dit un professeur « alors on va commencer par leur enseigner notre langue ». Mie salue virtuellement le jeune pâtissier Soulamaka Soukouna qui se fit embaucher après son apprentissage… comme plongeur dans un restaurant ! La Mère en cuisine, qui parle bien le français se demande s’il ne faudrait pas faire un effort pour recruter quelques vieilles charrues. À la radio, dans cette même émission, la sexagénaire entend le témoignage hallucinant de Luis, 28 ans, un restaurateur établi au Grau-du-Roi (Gard) : « j’ai dû recruter une grand-mère de quatre-vingt-dix ans », raconte-t-il « car je ne trouvais personne pour venir m’aider. C’est insoutenable… Malgré un salaire net de 2000 euros par mois, les matinées libres et un jour de repos par semaine, l’offre d’emploi n’était toujours pas pourvue ». Ce restaurateur avait repris l’établissement familial en pleine pandémie. « J’enchaîne jusqu’à dix-sept heures de travail par jour ! »

			 

			 

			2 mai

			C’est le jour de la Master classe ! L’école l’avait en effet annoncée il y a plusieurs semaines aux candidats. Certains se sont inscrits et d’autres ont oublié. Il s’agit de préparer en « live » par « visioconférence » un plat classique appartenant au programme du CAP. Ce matin, il s’agit d’un Poulet cocotte. Dans sa cuisine du Gers, Mie a installé sa table (plan de travail) comme un îlot. Sont réunis les ingrédients et le matériel adéquat. Seulement : pas de chance au moment où l’heure tombe, il n’y a pas de réseau internet ! Mie a beau pianoter dans tous les sens en poussant des jurons, rien ne se passe. Désespérée, au moment où elle s’apprête à refermer l’ordinateur, le réseau refait une apparition. Ouf ! Mie s’applique tout au long de cet examen blanc, en même temps qu’elle apporte ses commentaires à partager. Pour la première fois, elle aperçoit le visage du coach, Lou Pascalou ainsi que celui d’autres candidats. Étonnamment, aucun de ceux avec lesquels elle conversait jusque-là n’est présent. N’étaient-ils pas disponibles ou se sont-ils découragés ? Le lendemain, dans la case informatique intitulée « Point sur votre formation » les professeurs félicitent la candidate d’avoir bien réussi son Poulet cocotte et de poursuivre avec autant d’assiduité, sa formation. « Bravo pour avoir réalisé deux cent cinquante recettes salées et sucrées, rédigé deux-cent-soixante-huit commentaires dans la rubrique avis de la Communauté et d’avoir suivi “les défis du prof” plus d’une cinquantaine de fois ». Mie Chouquette est fière des « like » et trophées collectionnés. « Bonne élève à la tâche, beaucoup d’énergie… Attention cependant à la technique ! »

			« Pour nous, vous êtes un phare ! » s’exclame Édouard, le candidat resté un long moment au placard. Pour lui faire revenir la « parole virtuelle », Mie lui adresse la recette d’un Phare breton aux pruneaux du Gers.

			 

			 

			3 mai

			Sur le site de la French School culinaire est proposé — à l’occasion d’un long week-end —, un agréable dessert à réaliser à la convenance des élèves. Mie Chouquette invente un nouveau gâteau qu’elle intitule : « Spécial Corona » Pour la réalisation de son quatre-quarts au chocolat, Mie est félicitée par Lou Ninou avec un pouce « like » et deux Émoticônes bouteilles de champagne. « C’est top, très original ce gâteau, donne-nous la recette ! »

			« Fallait y penser, c’est mieux que le Marbré ou le Bavarois ! » soulignent Sabine, Jamila, Andreiv et Mohammed.

			 

			Recette Gâteau Spécial Corona

			(Voir annexe des recettes page 208)

			 

			Une première convocation officielle tombe en ce beau matin de mai. Il s’agit de l’épreuve orale d’anglais. Mie Chouquette se présente à la date indiquée, au SIEC à Arcueil (banlieue parisienne). Comme d’habitude, elle arrive la première. Elle se retrouve très vite face à une examinatrice française qui se mouche et éternue non-stop. Mie inquiète du virus, finit par ouvrir derrière elle, la fenêtre. « Do you mind? » (Permettez ?) « Well done! »  (Très bien) répond l’examinatrice pliée en deux dans son mouchoir de poche. De toute évidence, l’examinatrice parle moins bien l’anglais que la candidate, Mie Chouquette qui elle, parle un anglais « fluent » (courant) avec un accent d’Oxford obtient sans difficulté la meilleure note. « Comment ne pas se sentir confiante pour la suite ? » se dit-elle, rassurée. De retour à la maison, Mie Chouquette ne peut s’empêcher d’envoyer à l’école, un compte-rendu détaillé : « tout bon pour moi, j’ai eu la meilleure note ! ». Gaspard, Mohamed, Jamila, Hugo et Sabine la félicitent en lui envoyant « des followers » qui disent : « ce sera comme ça pour tout le reste puisque tu es super en cuisine ! »

			 

			 

			15 mai

			L’heure de vérité approche… Arrive la date de la fameuse épreuve dite : Production Cuisine (EP2)… deux jours avant le grand rendez-vous ! Mie Chouquette a été bien préparée, du moins, c’est ce qu’elle croit. Pour se rassurer, la candidate sexagénaire passe un petit coup de fil au directeur du lieu où va se tenir l’épreuve (elle en a le droit !). Le directeur, Monsieur Bécheumel qui la connait comme journaliste gastronomique est surpris de la recevoir en tant que « candidate libre ». Il faut rappeler en effet que Mie avait été invitée un an auparavant dans la salle des fêtes de l’établissement avec le Chef étoilé, Jacques Le Divellec (il était président d’une soirée organisée par un grand Club). La soirée « Canard au sang » avait été animée grâce à la mise en place, entre autre, d’une magnifique presse à sang en argent datant du xixe » (une table à roulettes datant de l’époque d’Escoffier qui sert à presser les canards [à la rouennaise](47) ou les homards pour en recueillir le jus). Le directeur se remémora l’événement avec un trémolo dans la voix. Mie fut reçue avec amabilité, mieux même : avec le tapis rouge. M. Bécheumel lui posa à l’issue de la visite bon nombre de questions. « Mais pourquoi un CAP cuisine à votre âge, Chouquette ? Vous cuisinez déjà très bien, j’en suis sûre, n’est-ce pas ? ». Le directeur, accompagné par trois collègues dont un chef enseignant descendirent à l’entresol pour lui montrer l’équipement mis à disposition le jour J. 

			 

			« Ne vous faites pas de soucis, Mie, vous verrez, tout cela va être si facile pour vous… vous savez : seuls 2 % de candidats en France inscrits au CAP Cuisine, échouent. Il faudrait être franchement incapable pour ne pas l’avoir ! »

			La convocation au CAP Cuisine arrive sur la boîte mail de la candidate, mais pas par courrier postal. Mie la trouvera finalement dans sa boîte aux lettres, le 18 (soit le lendemain de l’examen !)

			 

			
				
			

			 

			 

			17 mai 2021

			Affaire de goûts ? Démonstration technique ? Il pleut des cordes au petit matin de ce mercredi. La candidate Chouquette a fait sonner son réveil à cinq heures pour être pile à 8 heures au centre des examens de l’établissement scolaire, un lieu dans lequel elle se sent confiante après sa visite. (Ce qui ne l’empêche pas de passer une nuit agitée à l’idée de réaliser deux plats en un temps record devant un jury professionnel). Bien sûr, Mie n’a rien oublié. Elle est de plus la première devant la porte. Et naturellement elle se retrouve en compagnie des employés de ménage qui entrent en même temps qu’elle. 

			L’humeur est plapable… un nuage noir s’affiche au moment où elle entre. Une hôtesse d’accueil l’interroge : « C’est pourquoi ? »

			- Le CAP Cuisine, la convocation, répond Mie. 

			- Carte d’identité, attestation d’autorisation provisoire de sortie (époque Corona !)

			- Voici, Madame.

			Petit à petit se forme un groupe de candidats : dans l’ensemble, des étudiants plutôt jeunes qui cherchent à se repérer dans le lieu. À voir leurs traits tirés, on devine que plusieurs viennent de loin et qu’ils n’ont pas dormi. Chacun sert sous le bras, sa mallette professionnelle, à l’exemple de Chouquette, mais la sienne déborde d’outils supplémentaires : un fusil à aiguiser les couteaux, un thermomètre pour mesurer la température des sirops de pochage, des poches à douille avec tous les diamètres d’embouts, un centimètre pour mesurer le rectangle parfait d’une pâte feuilletée (tourage à 60 cm…), une batterie de couteaux d’office, dont un à lame souple, au cas où il serait proposé un poisson plat (soles, limandes). Mie Chouquette patiente. Elle a hâte à présent, de se retrouver au piano pour réaliser les plats qu’elle doit composer. Son geste ne peut être que « technique et sa connaissance, parfaite ». Elle le sait par cœur. En faisant les cent pas dans le hall, la sexagénaire s’apprête à fournir le maximum et à avoir la plus haute note au coefficient 14. « Cette note ne peut être en dessous de 10 sinon, elle devient éliminatoire ». 

			Yes she can… La sexagénaire est sûre d’elle. Elle se souvient des conseils prodigués par ses coachs. Mie est convaincue d’avoir, par rapport à son âge, « une valeur ajoutée » et d’être une excellente cuisinière. Pour ces multiples raisons, la Mère en cuisine espère obtenir à l’épreuve pas moins d’un 18 sur 20 ! « Au CAP Cuisine, la moyenne générale englobe d’autres épreuves théoriques, dont l’organisation de la cuisine (épreuve EP1) en plus de deux épreuves d’anglais. Ces épreuves ont différents coefficients. L’épreuve de la fin mai (EP2) est l’essentiel du métier de cuisinier, elle en fournit comme on dit : la base. « Pas d’inquiétude quant à ce point technique » se dit Mie. 

			Dans le hall spacieux et moderne du centre des examens, l’un des candidats mal à l’aise tient nerveusement sous le bras sa housse dans laquelle est son uniforme de chef. Il a reconnu Mie Chouquette. Ne possède-t-il pas l’un de ses livres culinaires ? Il se dirige vers elle. Très aimablement, il lui dit : « Écrivez-vous des livres gastronomiques ? » 

			« J’ai écrit plus de trente livres, » répond, tout aussi poliment Mie, un peu gênée d’avoir été démasquée.

			« J’en ai un dans ma cuisine et je m’en sers presque au quotidien, » confie, le jeune candidat. Ce livre dont le jeune candidat parle est un des best-sellers que Mie publia il y a plusieurs années. Il fut chroniqué par l’adorable journaliste : Périco Légasse, dans le magazine Marianne en double page couleur. L’article disait : « voilà un livre-Bible que tous les grands-parents devraient conserver dans leurs bibliothèques pour le transmettre à leurs petits enfants ! » Mie en est peu fière.

			 

			
				
			

			 

			 

			 

			
				
					41 - Guillaume Tirel fut un chef (enfant de cuisine) au service de Jeanne d’Evreux en 1346. Il devint ensuite Maître-queux au restaurant Taillevent puis écrivit un ouvrage célèbre : le Viandier.

					Sous le nom « d’officiales ou officiaux », les cuisines royales regorgeaient d’une foule de queux, hasteurs, pages, souffleurs, sauciers, enfants, sommiers, pouliers, tout employé qui avait une besogne définie et réglée par « le Chef des broches » : un seigneur souverain des cuisines.

					 

				

				
					42 - Pilaf : (en turc : Pilav et en persan : Polow) - mode de cuisson du riz provenant du Moyen-Orient, des Balkans ou d’Asie centrale. On retrouve la recette dans les récits d’Alexandre Le Grand.

					 

				

				
					43 - Jean-Robert Pitte : « lorsque la France a signé en 2006 la convention UNESCO de 2003 pour le patrimoine immatériel, un certain nombre de chercheurs en Sciences humaines (histoire, géographie, sociologie, archéologie, histoire de l’art, anthropologie, etc.) réunis au sein de l’Institut européen d’Histoire et des Cultures de l’Alimentation, fondé en 2001 à Tours, ont pensé qu’il serait utile que notre pays présente un dossier centré sur la gastronomie française. Les démarches ont commencé en 2007. »

					 

				

				
					44 - Loi Evin 2022 : un rapport du Sénat propose d’assouplir la loi Évin pour renflouer les clubs après le Covid. Les sénateurs proposent d’autoriser la vente de certains alcools jusqu’à la fin de la saison 2021/2022, avant une évaluation pour voir l’impact de la mesure (Huffington Post).

					 

				

				
					45 - Développement durable : en anglais : sustainable development ou « développement soutenable » est un concept (depuis 1987) qui s’inscrit à long terme. Il intègre toutes les contraintes écologiques et sociales relatives à l’économie.

					 

				

				
					46 - Chiqueter : Faire de légères incisions à l’aide d’une pince sur le bord d’une pâte avant la cuisson.

					 

				

				
					47 - Canard à la Rouennaise - Il existe à Rouen un « Ordre des Canardiers » créé en 1986 et destiné à maintenir la tradition du canard au sang. Il réunit des professionnels servant du canard à la rouennaise dans leurs établissements (dits « Maîtres Canardiers ») et des gastronomes amateurs de ce plat (dits « gentilshommes ou dames Canardiers »). Le maire de Rouen est de droit membre de cette association, avec le titre de Grand Canardier d’honneur. (Source Wikipedia).

					 

				

			

		

	
		
			 

			 

			 

			 

			L’Été, la fin des Amours

			 

			 

			CLAP pour le CAP ! C’est parti ! À 8 h 15, M. Bécheumel, le directeur de l’école, suggère au groupe de descendre au vestiaire, de revêtir sa tenue professionnelle puis de remonter dans le hall. Les femmes partent d’un côté et les hommes, de l’autre. Dans les casiers en fer du vestiaire fermé, chacun range en silence, ses affaires. Mie fait une distribution de charlottes (bonnets en gaze), car plusieurs les ont oubliées. Elle retrouve ensuite à l’étage le point de rassemblement. M. Bécheumel fait et refait l’appel. Mie se dit qu’il ne l’a pas reconnue cette fois et c’est tant mieux…

			« Vous êtes neuf ! » dit-il, en barrant huit absents de la liste. Ça arrive fréquemment… Des candidats qui s’inscrivent au CAP Cuisine et qui ne viennent pas. Dommage pour les denrées qui coûtent cher et qui se perdent… 

			Deux candidats retardataires poussent la porte du centre des examens. Essoufflés, ils se hâtent de revêtir leur tenue impeccable et leurs escalopes-galoches. Onze candidats sont à présent réunis dans une petite salle sans fenêtres. Comme Mie, ils prennent place derrière leur table d’écolier. Le directeur confisque les téléphones portables, puis procède une fois de plus à l’appel. À lieu un tirage au sort, les candidats récupèrent un numéro. Il s’agit en fait du numéro du plan de travail de chacun. Chouquette porte le numéro 10. « Cela va me porter bonheur », pense-t-elle. 

			Dans la petite classe sombre (le sous-sol du centre des examens), règne un silence glacial. À lieu la distribution des copies. Les candidats prennent connaissance des plats qu’ils devront réaliser. Quinze minutes suffiront pour étudier le document culinaire. À la dernière page de la fiche d’organisation (tableau d’ordonnancement), Mie rédige tel qu’elle l’a appris à la FSC son ordre d’avancement du travail, étape par étape en indiquant les tranches horaires précises. À 8 h 45, tout le monde se met à la tâche. Sur un coup de sonnette, chacun et chacune sait qu’à 13 heures, tout sera fini. 

			“Vous aurez deux plats à réaliser en cinq heures ! déclare, d’une voix de stentor, l’un des deux jurés accompagnés d’une cheffe de travaux : vous aurez à réaliser un Crumble au parmesan, coulis de tomates avec des asperges blanches des Landes et un Navarin d’agneau aux carottes des sables, navets, servi avec une semoule moyenne aux fruits secs (abricots et amandes).”

			« Facile ! » se dit d’emblée, Mie Chouquette qui adore la cuisine traditionnelle venue de lointaines contrées, en l’occurrence du Maghreb et d’Italie. Elle s’étonne quand même du choix des plats proposés pour un CAP Cuisine France ? “La cuisine française détient son palmarès, mais il est vrai que celle d’ailleurs n’est pas mal non plus ! La cuisine internationale est à l’image de notre langue, elle s’enrichie d’apports extérieurs. Ne dit-on pas « sandwich », “hot dog”, “pizzas” et “sashimis”… ? Ce vocabulaire s’est installé dans nos assiettes !” Mie pense qu’un jour dans cette épreuve EP2, pourrait être demandé, pourquoi pas, un plat d’insectes façon chips croustillantes(48)… « On n’est plus très loin d’une telle consommation future, saine et durable ! » se dit-elle. 

			 

			Dans les labos, onze candidats déballent et rangent leurs instruments de travail. Mie a de la chance, car le plan de travail n° 10 bénéficie d’une lumière du jour. De façon ostentatoire (face aux jurys), elle commence par vouloir se laver les mains. Serait-elle la seule ? Non loin, se trouve bien un lave-mains, mais elle le constate d’emblée : il est bouché. « Il ne fonctionne pas et de toute façon, il n’y a pas d’essuie-mains. Curieux, je pensais que c’était obligatoire ? » Pas grave, Mie a de toute façon prévu une solution hydroalcoolique. Comme il se doit : deux jurés ont été désignés pour évaluer les candidats à l’épreuve EP2 (production cuisine). L’un est un chef restaurateur et l’autre, un formateur d’école. Mie se rassure : elle reconnait très vite le premier : un normand aux airs de dignitaire romain, il a une cinquantaine d’années, blond, grand, avec le dos voûté (sans doute une déformation professionnelle ?) Ce chef dont elle connait le parcours culinaire a fait ses preuves dans des restaurants étoilés. Mie s’en souvient en tant que journaliste, car elle avait rédigé à son sujet un papier très élogieux il y a deux ans, quand il œuvrait du côté de l’Opéra. L’autre examinateur est visiblement plus jeune (?). « C’est un formateur sans doute expérimenté, ou peut-être le propriétaire d’une brasserie ou d’un restaurant ? » Mie ne le connait pas. L’homme est de petite taille, il a l’œil noir et bridé. Ses cheveux sont épais. Il a une voix saccadée, son geste est nerveux. Ce chef lui rappelle immédiatement l’un des personnages issus du film Ratatouille. 

			« C’est à coup sûr un super professionnel sinon il ne serait pas là… » 

			“Sur votre plan de travail, informe Apicius, « le Normand »” (Mie a décidé de l’appeler ainsi), “vous trouverez votre plaque à débarrasser avec à l’intérieur, les ingrédients nécessaires à votre production. Vérifiez ! Dans les salles annexes du labo se trouve le matériel complémentaire : tamis, russes, rondeaux, louches, plats, chinois, sauteuses… et ça, vous voyez : c’est une balance commune. Vous attendrez votre tour, car il n’y en a qu’une pour tout le monde ! 

			« Pour les pianos”, informe, à son tour, le chef aux yeux bridés, celui que Mie nomme Attila (un clin d’œil à l’histoire de France, car Attila fut le chef des Huns)(49), « ce sera là, pour vous, et là, pour l’autre groupe. Vous ne toucherez pas aux boutons déjà réglés, sinon vous aurez tout de suite zéro ! » « C’est bizarre » se dit la sexagénaire, vu qu’elle règle généralement à son habitude, la température des cuissons, en fonction, notamment des sauces. Une publicité lui vient à l’esprit et l’amuse. Au début des années soixante, celle-ci disait : vous avez le choix entre des fourneaux à deux ou à six feux, des pianos tout gaz ou pianos gaz sur four électrique spécial restaurant. Nous vous proposons en plus celui-là à 4 300 francs avec deux accessoires…

			 

			Le ton des jurés est plus sec qu’un brigandage de patates et de nouilles déshydratées. « Pas trop sympa ces deux-là ! » constate Chouquette, sans pour autant se laisser impressionner. Dans sa longue vie culinaire, Mie n’en a -t-elle pas connu des restaurateurs acariâtres, des petits chefs aigris, des sauces ratées et des situations comiques ? C’est comme ça la cuisine… Et s’il fallait cuisiner l’incuisable ? À ce propos lui revient un souvenir cuisant. Cette histoire se déroula à l’ambassade de France à Alger, quand elle fut obligée en 1975 (en tant qu’épouse de diplomate) de recevoir chez elle, douze ministres plénipotentiaires européens à déjeuner. (Les numéros « 2 » comme on le disait ! L’Union européenne ne comportait alors que douze pays européens(50). C’était durant la période du Ramadan et sur les marchés, il n’y avait aucune victuaille à acheter. Mie avait fait le tour du marché d’Hydra, puis de la rue Didouche-Mourad située dans le centre. En guise de produits alimentaires, elle n’était rentrée qu’avec une pochette de crayons de couleur dans son panier ! Le jardinier Mohamed était alors parti en courant dans son bled pour dénicher quatre poulets gros et gras, prêts à cuire. Mie, soulagée, les avait cuisinés avec de la crème fraîche, des herbes et des citrons conservés dans une chambre froide. Les poulets furent coupés par Mie qui y laissa au demeurant une moitié de pouce… peu importe. Après quinze minutes de cuisson à couvert, une odeur étrange se répandit dans le quartier. « Pas vrai, j’espère qu’ils ne sont pas pourris, ces poulets ! » s’interrogea-t-elle, inquiète. Elle prit la décision de les servir quand même en pensant qu’il s’agissait d’odeurs désagréables provenant du voisinage. Les morceaux de poulets crémés joliment dressés furent accompagnés d’un riz Basmati, le tout sur un excellent vin algérien : la Cuvée du Président. Les douze conseillers s’en régalèrent et en redemandèrent. Seulement deux heures après, la secrétaire du Conseiller britannique appelait l’ambassade pour lui demander « si la crème était fraîche », car le diplomate anglais avait vomi. L’Allemand posait la même question, tandis que l’Espagnol se portait comme un charme. Le mari de Mie, en revanche n’eut pas la même chance puisqu’il fut transporté illico presto par Air France au Val de Grâce-Paris. « Rien d’autre qu’une appendicite ! » déclarait le chirurgien en rassurant l’entourage. En fin d’après-midi, lorsque Mie prenait des nouvelles par téléphone toujours sous une pression ambiante, le cocker noir, Jerry sautait à la gorge de sa fille, laquelle fut obligée de se faire poser trois points de suture par un vétérinaire local vu que le médecin de service s’affairait aux urgences des ministres conseillers. Le docteur ferma ensuite son cabinet. Quelle histoire !

			 

			Mais revenons aux labos du centre d’examen, là où se tient jusqu’à 13 heures, l’épreuve du CAP EP2. Mie Chouquette sait que ces épreuves n’ont rien de drôle, mais qu’il lui faut, coûte que coûte, les réussir. Elle fixe d’emblée son plan d’ordonnancement sur la fenêtre, face à elle. Elle sait qu’à 9 h, elle aura installé l’ensemble de ses instruments culinaires et qu’à 9 h 15, elle sera en « production ». Immédiatement, la candidate décide de laver et éplucher les garnitures : deux carottes des sables, un navet, un poireau en respectant de manière ostentatoire, « le geste technique » pour que les jurés le notent.

			« Ne faites rien traîner… tout sera consigné ! » avait recommandé, Lou Pascalou dans ses messages postés la veille, en même temps qu’il souhaitait aux candidats, « bonne chance ». 

			Le petit homme aux cheveux noirs passe et repasse en se postant derrière Mie Chouquette. Il a les lèvres pincées. Ses yeux bridés semblent fermés, mais pourtant il voit tout et entend tout ! Il vérifie, observe, remarque et reporte d’une main fébrile des croix sur une feuille de papier chiffonnée. Une première appréciation vise la méthode de mise en place des instruments des candidats. « Très bien ! » lance-t-il à Mie Chouquette « mais vous savez, ce que vous faites est inutile, car vous n’aurez pas besoin de tout ça ! ». L’examinateur coche la première case du relevé de notes. En revanche, à côté, il sermonne une jeune candidate installée au plan de travail numéro 9. « Curieux, car elle vient à peine d’arriver » « Ne mettez rien là-dessus et encore moins votre couteau ! Mais vous faites quoi, là ? » lui lance-t-il. La jeune candidate semble décontenancée. Elle en perd visiblement ses moyens. Pendant ce temps, imperturbable, dans la plus grande efficacité, Mie s’active à la « pluche » tout en gardant l’œil sur la pendule. Sa crainte est de ne pas réussir à finaliser sa production à l’heure. Lou Pascalou avait dit : « on fait tout en même temps, mais “dans l’ordre” et proprement ! ». La sexagénaire sait que son épaule d’agneau (un morceau à parer, soit : enlever le gras) sera à couper en morceaux. Il bénéficiera d’une cuisson longue et « à couvert ». Vu le nombre de candidats qui attendent leur tour à la balance, Mie finit par sortir la sienne. (Elle sait qu’elle peut le faire, car Lou Ninou l’avait dit.) Elle coupe, mesure et pèse. Pas de chance, les morceaux ne feront que 40 g et non 60 g comme imposés dans les manuels de référence. Mie se dit « que ce n’est pas grave puisque dans l’assiette il faudra redécouper les morceaux pour les manger ! » L’examinateur aux cheveux noirs et brillants revient. Il a l’air contrarié. II se poste à nouveau dans le dos de Mie. Son souffle est court et sec. Mie continue calmement de détailler l’épaule d’agneau comme s’il n’était pas là.

			« On n’est pas la maison, ici ! Les balances ménagères ne sont pas admises, faites la queue comme tout le monde ! » Attila met une croix dans la deuxième case du papier. Chouquette est ennuyée, elle se demande pourquoi l’examinateur semble la prendre en grippe. Elle ne peut s’empêcher de penser que « ce caporal de cuisine tente probablement d’intimider ». Mie, « un brin » découragée par ces remarques négatives, met de côté la découpe des carottes des sables dans la plaque à débarrasser pour s’attaquer à nouveau à l’épaule d’agneau fraîchement arrivée de Rungis. C’est aussi ce qu’a décidé de faire la voisine qui au demeurant se fait aider par Attila. Une fois ôtée l’enveloppe en plastique qui recouvre la viande, la sexagénaire la jette dans une poubelle située juste derrière elle. Mais Attila qui, du plan de travail numéro 9, l’observe, revient à la charge : 

			« Vous avez gardé trop longtemps l’emballage de la viande sur le plan de travail. Et vous faites quoi, là ? Vous taillez des légumes ou bien vous habillez l’agneau ? Et vos morceaux, sont-ils conformes ? On ne peut pas passer comme ça, d’une chose à l’autre en cuisine. C’est légumes ou c’est viande… »

			Mie lui aurait bien envoyé dans la figure une galette Estoufou fourrée d’un dentier pourri à l’intérieur, mais la sagesse — due à son âge — l’oblige à analyser la situation. (L’Estouffe du chef, Régis Marcon, est une délicieuse galette de pommes de terre fourrée aux cèpes). Mie réfléchit. Derrière son masque blanc formant un trait horizontal façon queue de cerise, elle garde le sourire. Mie Chouquette est confiante bien qu’elle se demande quand même qui peut être ce chef asiatique. Elle se retourne et tente de lire son nom sur son tablier. En cuisine, beaucoup de chefs font broder leur nom sur leur tablier, mais ici, il n’en est rien. De façon courtoise, elle lui pose alors la question :

			« Je ne vous connais pas chef, vous êtes chef dans quel restaurant, chef ? » 

			Il répond : « je suis ici, votre examinateur ! » Et il repart en faisant claquer ses galoches usagées. Mie se dit qu’elle a sûrement fait une boulette (hélas, loin d’être la bonne !). Elle ne cherchait pas à l’interroger méchamment. Il n’y avait aucune animosité de sa part, c’était juste une question de « curiosité professionnelle ». Mie Chouquette, journaliste gastronomique, auteure de nombreux ouvrages, connait bien la profession et la profession la connait tout autant. Sur cette entrefaite, Attila retourne chez la voisine-candidate au numéro 9. Il lui suggère alors d’une voix douceâtre de tailler ses légumes « comme ça, mais pas dans l’autre sens » en ajoutant : « voyez comme ça va mieux ! » 

			Apicius, le premier juré, revient.

			« Ne vous découragez pas ! » dit-il à la jeune candidate au numéro 9. « Vous êtes bien “un bac + 5”, n’est-ce pas ? N’est-ce pas ? Oui ou non ? »

			« Oui, » soupire la jeune élève.

			Mie Chouquette se demande comment le jury savait ça. Avait-il vérifié l’identité de la jeune candidate ? En attendant, la jeune fille semble totalement désemparée. (Serait-elle la fille d’un grand chef ?) Toujours en travaillant, en écoutant et en gardant l’œil sur la pendule, Mie s’attelle à la finition de la garniture. Elle préserve les plus belles pluches du navet tourné, ainsi que la verdure (fanes) des carottes des sables passées rapidement sous l’eau. Les bâtonnets font pile 7 cm de long puis elle taille en Macédoine, comme spécifié dans l’ouvrage : La Cuisine de référence, techniques et préparations de base, fiches de fabrication et préfacé par l’adorable, Dominique Loiseau (épouse du mythique chef : Bernard Loiseau). Chouquette se souvient avoir interviewé à ce propos le grand Chef dans son restaurant de Saulieu une semaine avant son suicide. Mie a conservé la cassette. Elle la réécoutera un jour.

			« Mes bâtonnets de carottes ont été vérifiés au centimètre, mais c’est bête, puisqu’ils ne serviront qu’à la garniture de l’épaule d’agneau cuite en ragoût ! » Mie cisèle l’oignon tel qu’elle l’a appris à la FSC : il faut enlever les peaux (la robe), couper les extrémités, le poser sur le plan de travail, le couper à la verticale, puis le ciseler dans l’autre sens, toujours sous la pointe du couteau, mais sans aller jusqu’au bout. L’oignon se quadrille alors en dés fins et réguliers. Il prend ainsi l’aspect d’une œuvre de Vasarely ! (Artiste cinétique). L’heure tourne. Il est temps pour la candidate-sexagénaire d’entreprendre la cuisson pointilleuse de l’agneau. Dans le rondeau en fonte qui lui a été désigné, elle verse l’huile, laquelle, au bout de quelques minutes, se met à grésiller. À température, la viande est marquée d’un côté, puis de l’autre (il ne faut surtout pas la retourner), elle incorpore la garniture, singe avec une farine T55 et met le tout cinq minutes au four, « à découvert ». Enfin, la préparation se recouvre « à hauteur » d’un bouillon (un fond de veau amélioré d’herbes et d’épices). L’agneau sous son couvercle peut maintenant mijoter trois bonnes heures, le temps que Mie s’occupe du reste. Bien sûr, elle vérifie la cuisson tout au long de la cuisson afin qu’aucun suc n’attache le fond du rondeau. « Avec ces feux, ce n’est pas l’idéal, mais bon… » Sans perdre une minute, Mie, d’une main experte s’affaire à la création du Crumble au parmesan. 

			Apicius arrive à cet instant sur la pointe des pieds. 

			« Vous avez fait quelle école ? » lance Apicius « le Romain normand » à Mie Chouquette. En même temps qu’il la questionne, il la jauge des pieds à la tête.

			« Aucune, chef ! J’aurais aimé apprendre à Félondi, mais je n’en ai pas eu les moyens, mon copain Thierry Bichon, un ancien journaliste de Radio Gastronomie a eu cette chance en se faisant payer une formation, mais pas moi… » (Sourire). À cette question, Mie savait la réponse par Lou Pascalou qu’il lui fallait taire le nom de l’école pour de possibles raisons discriminatoires. « Y a-t-il de bonnes et de mauvaises écoles virtuelles de formation ? » se demande, quant à cette question, Mie Chouquette ? Thierry Bichon, un candidat qui avait réussi le CAP Cuisine l’année précédente lui avait apporté ses bons conseils une semaine avant, grâce à un coup de téléphone que Mie avait passé.

			« Mais vous avez quand même déjà cuisiné une fois dans votre vie, non ? » lance encore Apicius en scrutant Mie

			« J’ai appris en candidate libre sur internet, chef… »

			« Ben, ça se voit… À mon avis, vous n’avez jamais tenu une casserole dans votre vie ! »

			Tentative de déstabilisation générale, personnelle ? Discrimination particulière ? Avec le sourire, Chouquette répond d’une voix pondérée :

			« Comme ça, maintenant je pourrai raconter à mes amis journalistes gastronomiques comment on fait de super fonds de veau dans les labos… »

			« Ça m’intéresse ce que vous dites sur les journalistes… Bien, vous m’en reparlerez dans mon bureau tout à l’heure ! »

			Mie discute encore un peu avec Apicius, le Romain normand, en même temps qu’elle organise sa production culinaire. Pendant qu’elle s’active, la conversation avec le chef l’amène à évoquer le nom d’amis journalistes qu’elle côtoie de temps à autre : Nicolas de Rabaudy, Gilles Pudlowski, Emmanuel Rubens, François Simon, François-Régis Gaudry. Ces hommes et femmes aux plumes gourmandes apprécient la sexagénaire pour ses livres de cuisine qu’ils considèrent « originaux, simples et bien écrits ». Tout en discutant, Mie se rappelle ce que lui avait dit le chef Lou Pascalou : « attention, on ne plaisante pas avec un jury d’examen ! ». Mie a du mal à penser qu’en papotant ainsi avec lui, elle puisse être saquée : « un bon jury met à l’aise ses candidats, non ? ». Tout en retirant le pédoncule des tomates grelots, Mie est sereine. Apicius le Romain normand s’en va puis revient. Mie lui dit : « voyez, chef, j’épluche mes asperges de la tête au pied en me positionnant sur le rebord du plan de travail. C’est bien comme ça, non ? »

			« C’est ça… » 

			Silencieusement, l’examinateur en veste blanche griffonne quelque chose, puis repart vers le plan de travail numéro 9. Apicius connait-il Mie Chouquette ? « Mon petit doigt me dit que oui », pense Mie Chouquette, qui, en cette année de « Corona-masqué », n’ôte pas le masque. Pas facile de travailler derrière le feu des pianos avec pareil attirail durant cinq heures ! soupire, Mie, toujours en s’activant. « Pauvres commis en cuisine ! ». Elle songe à l’obligation du port du masque au quotidien des apprentis souvent positionnés toute la journée (ils ont peu de pose), debout, souvent dans les sous-sols de restaurants. 

			« Très bien, continuez ! » dit Attila, le jeune juré posté comme un soldat dans son dos. Il se gratte le nez puis consulte sa grille d’évaluation. Attila met une croix dans une colonne du formulaire d’évaluation appartenant à la candidate-sexagénaire.

			Mie se montre « en bonne technicienne ». Le sablage de sa pâte à Crumble est parfait. Dans un cul de poule, du bout des dix doigts, elle « sable » avec légèreté. C’est exactement ce qu’elle a appris durant toute l’année, à la fois à l’école et dans l’encyclopédie de référence culinaire. Attila repart sans plus de commentaires. La cuisson des grosses asperges blanches des Landes « à l’Anglaise » a moins de chance, car, selon Apicius qui repasse par-là, lance : « il leur manque dix minutes ». Il ajoute : « de toute façon personne n’a su ! ». Mie saisit les plantes montées (ce fut le nom donné aux asperges par Jean de la Quintinie, le jardinier de Louis XIV lorsqu’il œuvra au potager de Versailles) les passe rapidement sous l’eau froide, les égoutte, puis les réserve sur un linge propre avant de revenir à la confection du Crumble. Une fois enfourné, le Crumble au parmesan se met à dorer tranquillement au premier étage de l’immense four du labo. Chouquette veille à ce que la cuisson ne brûle pas et pour cela, elle se poste devant la porte. Elle sait qu’un parmesan brûlé sera un parmesan amer. Dès l’instant où une bonne odeur de gâteau s’échappe, elle retire du four le Crumble au parmesan, le dispose sur une grille et attend qu’il refroidisse dans sa plaque en aluminium. Mie est satisfaite, elle sait que la recette est réussie. Elle passe alors au reste. Soudain, au centre du labo, se fait un entendre de voix stridente, un sévère avertissement. « Y’en a qu’ont laissé leur Crumble dans le four… Et ça brûle ! »

			Mie n’est pas visée. Elle prépare maintenant son coulis de tomate en suivant les indications (vagues) notées sur la fiche : « Tomates grelots, ketchup et assaisonnement ». « Un peu juste ces ingrédients pour un coulis de tomate ! » se dit la cuisinière qui aime en cuisine, les goûts renforcés, en particulier les senteurs de Provence. Les tomates grelots sont « mondées » (mises à l’eau frémissante, une minute). Bien sûr, la candidate a pris soin au préalable de les inciser en formant une croix sous la lame d’un couteau, pour les peler et les épépiner, une fois rafraîchies. Aucun n’examinateur n’est derrière elle à ce moment-là, quel dommage ! Une stagiaire de l’école affectée aux travaux CAP épreuve EP2, passe. « Besoin de quelque chose ? »

			« Une Girafe, svp ! » demande, Mie (un robot plongeur) pour mixer les tomates. 

			La stagiaire lui apporte un marteau piqueur de presque un mètre de haut, un engin possiblement destiné aux soupes des cantines ou dans ce cas présent : à agrandir les murs du labo ? L’engin surprenant amuse Mie. Elle se doute que la stagiaire s’est trompée. « Pas de bonne cuisine sans bon produits ni de bons appareils pour les transformer ! » se dit Mie… Tant pis. Et elle continue. En réalisant son erreur, la stagiaire revient en courant avec un mixeur adapté. Mie chinoise (filtre) le jus de tomate en incorporant le ketchup. Elle goûte. Insatisfaite, elle décide — de son propre chef — d’incorporer une cuillère à soupe d’huile d’olive ainsi que quelques graines de coriandre qui lui donneront du goût. « Erreur sans doute ? » pense-t-elle, « au CAP Cuisine, on n’a sûrement pas besoin d’ajouter ce qui n’est pas écrit dans la progression de la recette, mais comme là je ne vois rien eh bien je le fais quand même. Après tout, la cuisine est une affaire de goût, non ? ». Mie n’ajoute pas non plus de sucre en poudre dans le coulis (tel que cela se fait parfois) et qui sert à casser l’acidité de la tomate… « Avec le ketchup sucré, cela suffira… Le jury goûtera mon coulis de tomate et le trouvera excellent, j’en suis sûre… » 

			L’agneau mijote à feu doux, le Crumble s’impatiente, le Coulis de tomate se réserve au bain-marie et il est midi. Tout va bien. Il reste soixante-deux minutes pour terminer les épreuves. Les candidats sont nerveux, cela est palpable. Mie concentre son attention sur la semoule : ces petits grains nommés « couscous » (le plat préféré des Français ?) au Moyen-Orient, le couscous accompagne souvent les ragoûts. Comme elle l’a appris, lu et relu plus de mille fois dans l’ouvrage d’Escoffier, elle sait qu’il faut laver la semoule « moyenne » à l’eau claire, plusieurs fois pour en ôter l’amidon et les impuretés (bien qu’aujourd’hui on ne le fasse plus). Mais c’est ce qu’elle fait… juste après avoir débouché l’évier de la voisine au numéro 9. S’apercevant que la jeune élève continue d’être paralysée par la situation, Mie s’exécute sans rien dire, le plus naturellement du monde. Attila revient à ce moment, tel « Belphégor » (film le Fantôme du Louvre). Il vérifie scrupuleusement le contenu de la plaque à débarrasser de Mie. Dans laquelle il reste les fanes propres des carottes. Elle les utilisera au moment de l’envoi, pour son décor d’agneau. 

			« Et le développement durable, alors… On fait quoi ? » (L’air de dire qu’elle doit garder toutes les épluchures y compris les grains de sable, sans doute ?). Mie ne peut s’empêcher d’avoir une pensée pour Sabine, l’élève Vegan, « antigaspi » de la FSC.

			De toute évidence, la tête de Madame Chouquette ne convient pas à Attila. L’examinateur ne sait que lui reprocher pour lui être désagréable. Il cherche mieux encore à la déstabiliser, sans doute ? Est-ce une pratique dans tous les labos culinaires de France ? Quelle en est la raison ? Parce qu’elle est une femme ? Une grand-mère mamie sugar ? Une candidate qui, à coup sûr, cuisine depuis plus longtemps, voire peut-être mieux que lui ? Parce qu’elle a eu le culot de lui demander s’il était chef. Peut-être aussi parce que l’autre chef lui avait dit : « fais gaffe, c’est une journaliste culinaire ? Sans sourciller, le chef repart sans explications. Il s’en va comme il est venu, avec ses grosses galoches qu’il laisse traîner. « Cet examinateur fait la pluie et le beau temps, c’est visible ! » 

			La semoule est essuyée et disposée dans un cul de poule (elle n’a pas été roulée sous les aisselles ou sur les cuisses d’une jeune fille comme le raconte la légende !). Les petits grains qui sentent bon le blé gonflent gentiment sous l’effet de deux cuillères d’huile d’olive à température ambiante. Les abricots secs sont déshydratés grâce à une petite quantité de sauce prise dans le ragoût. Mie s’affaire maintenant à la cuisson des amandes. L’heure avance, mais elle est dans les temps.

			La jeune voisine, complètement perdue, appelle à la rescousse l’une des camarades-candidates qui travaille dans la pièce à côté. Apicius le Romain normand s’en aperçoit. Il se précipite vers elle, rouge de colère.

			« Je vous préviens que vous êtes éliminée tout de suite… si ça continue ! Filez à votre place immédiatement et ne recommencez jamais, compris ? »

			Mie se dit que la pauvre candidate sera carrément éliminée. « Ce n’est pas possible que cette fille ait son CAP ». Le chef repart d’un pas nerveux dans son bureau… pour probablement signaler « la fraude ». Car aux yeux de Mie, il s’agit bien là d’une fraude aux examens ? Tout le monde se tient à carreaux. « On sent que l’on atteint maintenant l’heure où les lions vont boire ! », pense, Mie Chouquette, soit : à midi, quand les hommes sont affamés. Dans les labos, l’ambiance est à l’orage, ça chauffe au centre d’examen. Comme dans les émissions culinaires où se retrouvent les chefs Gordon Ramsay, Christian Echebest, Christian Constant, les jurés hurlent à tout va en s’adressant aux candidats. “Cherchent-ils ainsi à se donner un genre ? Surqualifier leur expérience de Chefs cuisiniers ? « C’est probablement fait pour les besoins de l’émission » se dit, Mie “mais certains devraient se souvenir qu’ils sont passés un jour par-là, demandez au remarquable chef, Yannick Alléno !” 

			Allez les Jeunes restaurateurs, allez les femmes en cuisine. Bon vent ! À trois reprises, durant l’épreuve EP2, Mie en prend pour son grade. Elle manque même, à un certain moment de s’en formaliser, mais elle tient bon. Elle sait qu’il s’agit de la simple attitude de quelques jurys pour “contenir” les candidats. Elle sait aussi que dans une heure tout sera fini et qu’elle sortira du centre d’examens, victorieuse. Elle en est convaincue. “Mais comment cuisiner dans une telle ambiance, sans matériel convenable, avec des examinateurs acariâtres ? Ces candidats aimeraient pourtant assurer grâce à ce formidable métier, leur avenir ?” se dit Chouquette. Était-ce vraiment comme ça, avant ? “On m’a raconté qu’un jour, dans ses labos un chef étoilé avait fait manger un kilo de sel à un apprenti tant il était mécontent de son travail… d’autres sont également connus pour avoir menacé des jeunes avec un couteau…” ‘La cuisine est un acte d’amour, une merveilleuse façon de partager la vie. Ces enseignants, ces examinateurs devraient les encourager plutôt que de les “violenter verbalement”, le résultat n’en serait que meilleur ! Ces chefs jurés sont tels des petits soldats sans tête, sans queue et sans psychologie !’ se dit Chouquette, qui découvre à l’occasion de cette épreuve d’examen, la face cachée de certaines personnes. “Heureusement qu’ils ne sont pas tous comme ça !” se dit la sexagénaire. La Mère cuisinière en a en effet connu des toques bienveillantes : Gérard Cagna, Jacques Chibois, Pierre-Dominique Cécillon, Pierre Gagnaire, Jean-Pierre Clément, Alain Nonnet, Gérard Vié, Philippe Detourbe…” Dans ce nouveau monde (l’après-Corona ?), les choses semblent heureusement être en train de changer. Sans doute sous l’effet de ces influences venues des US ? Un chef d’établissement ou de cuisine doit savoir donner avant de prendre. Donner du temps, de la reconnaissance, du bien-être et beaucoup d’exemples. (Auguste Escoffier) « La tendance sociétale globale en cuisine est de considérer ses employés ! » dit Franck Pinay-Rabaroust, un ancien inspecteur du guide Michelin devenu le créateur du site : Atabula. « On voit que s’annonce une prise en compte de l’Humain dans le mode de la restauration… mais vous savez quand je parlais de tout cela en 2014, personne ne l’entendait, moins encore la presse professionnelle ! » La nouvelle génération de chefs (et de cheffes) n’hésite plus à communiquer sur les réseaux, comme elle a raison !

			« Qui a flanqué cette casserole sous l’eau qui continue de couler ? Et les économies, alors ? On ne vous a pas dit qu’il fallait économiser l’eau ? » reprend Apicius qui revient à la charge et qui se poste dans le dos de Mie Chouquette. La casserole en question est bien celle de la sexagénaire. Mie a dû procéder ainsi puisque l’eau coulait au compte-goutte (avec une couleur brunâtre). Il est vrai qu’il pleuvait des cordes ce jour-là, « comme hier et avant-hier ». Ce qui expliquait sans doute la chose (de la boue) ?

			« Voyez pourquoi, chef : regardez ! »

			« C’est vrai ! » admet Apicius le « Romain normand » qui repart, preuve à l’appui à son piano.

			 

			Sauras-tu l’eau du puits retraire,

			Et mes anguilles escorchier ?

			Sauras-tu mes chevaux torchier ?

			Sauras-tu mes oiseaux lardier ?

			 

			Extraits du roman Le Roi d’Angleterre

			 

			D’un coup, des cris proviennent de l’autre côté du labo. Que s’est-il passé ? Elle ne le sait pas, mais elle imagine qu’un candidat a dû faire une faute grave… « Peu importe, ma production doit être parfaite… et l’heure tourne maintenant ! ». Dans un cul de poule placé sur un linge propre, devant elle, elle lave et essuie les amandes déjà émondées. Mie décide de les faire griller à sec, dans une poêle. Elle court à l’annexe du labo pour récupérer le matériel adéquat (une poêle). Horreur : il n’y en a plus ! Elle trouve, en revanche une petite casserole à fond cabossé. Les amandes sont donc mises à feu vif dans le contenant (il est interdit, comme on sait de régler les boutons !). Malheureusement il se passe ce qui devait arriver : au bout de dix minutes, les amandes brûlent.

			À l’odeur « effaré » et non : alléché !), Apicius, le Normand revient au galop :

			« Qui a mis le feu au labo ? Elles sont à qui les amandes calcinées ? » Mie réalise sa « terrible erreur ». Elle prend immédiatement conscience qu’elle va perdre — à cause de cela —, au moins deux points. « Pfff, maintenant, je vais être à 16 sur 20 » se dit-elle. Un candidat généreux lui offre cinq amandes sur sa propre ration. Et elle recommence… en utilisant… la même casserole puisqu’il n’y en a pas d’autres. Stupéfait, interloqué, ulcéré, estomaqué, à en perdre la voix, Apicius qui est resté planté devant la casserole repart dans son bureau en menaçant : 

			« Alors ça, alors ça, non, mais alors ça ! »

			À midi trente, les candidats sont priés de se rassembler autour des deux jurés pour récupérer leur matériel de dressage. Mie Chouquette prend le sien : un plat moche pour le Couscous, un plat insignifiant pour le Ragoût d’agneau, une saucière hideuse pour le Coulis de tomate et un plat de cantine défoncé pour le Crumble au parmesan avec asperges blanches des Landes. 

			“Ces supports (plats en inox) sont d’une laideur, que vais-je faire avec ça !” se dit Mie qui a l’habitude, chez elle de créer d’élégants dressages culinaires avec des assiettes « déco-tendance-design » dignes des grands chefs. 

			Le ragoût d’agneau sent bon, le Crumble aussi, tout ça lui paraît à la fin de bon augure ! Le dressage se fait rapidement. Mie Chouquette fait glisser à l’aide d’une spatule, la semoule parfaitement gonflée dans le couscoussier en lui donnant un maximum de volume. Elle décore la fine pyramide granuleuse et beurrée d’abricots et d’amandes grillées. Le décor agrémenté d’une tomate grelot sur le côté est sympathique à voir. Et c’est sûr que ce sera bon !

			À 12 h 45 précises, Chouquette termine la présentation du ragoût d’agneau. Elle rectifie l’assaisonnement. « Pas mal ! » se dit-elle en le goûtant. Le Crumble est décoré sur le dessus d’asperges blanches disposées en croisillons. « Ça fera de l’effet ! » Puis, elle réserve ses plats réalisés sur le coin de son plan de travail en attendant le passage des deux examinateurs. Justement, les voilà…

			— C’est fini ?

			— Oui, chefs !

			— Il reste 15 minutes, vous n’avez rien d’autre à faire, là ?

			— Non, chefs, je pense m’être appliquée du mieux que j’ai pu. C’est fini. Je peux maintenant passer au nettoyage et à la plonge.

			— Écartez-vous, vous n’avez rien à faire ici, dit Attila, le jeune juré, face à ses plats, en prenant l’air fâché.

			Tous deux goûtent au coulis de tomate. « Il manque quelque chose, là-dedans » constate, Attila.… 

			Apicius ne dit rien. À ce propos, Mie se demande s’ils ont pris le temps d’étudier en profondeur cette étape. En voulant leur expliquer ce qu’elle avait ajouté dans le coulis — étant donné « son goût insignifiant — », elle entend l’Asiatique dire : « bof, bof… » Puis il griffonne quelque chose sur son papier après avoir vérifié la propreté du plan de travail. Les deux chefs jurés repartent au bureau, sans commentaires audibles. Une chose est sûre : la note tombe à cet instant-là. Mie est un peu étonnée qu’ils ne goûtent pas au Crumble-asperges, ni à l’Agneau-semoule ? Sans doute, le feront-ils ultérieurement ? Les plats s’en vont, Mie Chouquette ne les reverra plus. Que se passe-t-il avec ces mets quand se terminent les épreuves ? Vont-ils tout droit à la poubelle ? Sont-ils envoyés à l’Armée du Salut ? Sont-ils mangés par les élèves en formation à l’école à l’heure de la cantine ? se demande, Mie.

			À 12 h 48, Mie a terminé sa production en cuisine épreuve EP2. Elle est la première.

			À 13 heures, la sonnette du labo retentit. Les candidats n’ont, en principe, plus le droit de toucher à leurs réalisations… Certains ressemblent à des personnages du musée Grévin… bras en l’air, tandis que d’autres peaufinent leurs finitions gentiment, à leur rythme. Mie Chouquette est la première candidate appelée par Apicius afin de rejoindre son bureau. Le chef est assis, seul derrière une table en Formica. Il invite la candidate sexagénaire à s’asseoir à côté. Attila est absent.

			« Je ne vous demande ni votre nom ni votre âge » dit d’emblée le chef en regardant Mie Chouquette droit dans les yeux. (Il la juge, sans doute a-t-il pris le temps de vérifier sur internet son identité ?) « Je m’appelle, Mie Chouquette, j’ai soixante ans, je suis journaliste gastronomique et auteure de trente livres de cuisine. J’ai travaillé et je continue d’œuvrer à Paris avec les grands chefs. »

			« Votre travail est visuel et goûteux. Franchement, on est bluffés ! » 

			À partir de ce tableau brossé par le jury, Mie affiche un large sourire.

			« Bon, vous savez ce que vous avez fait, n’est-ce pas ? Autant vous dire tout de suite que cela n’a pas été du tout ! Rien, absolument rien et pour ça vous n’avez pas la moyenne ! »

			Mie se demande si le jury ne s’est pas trompé de candidate ? Peut-être ont-ils noté les plats de quelqu’un d’autre ? De la candidate au plan n° 9, peut-être ?

			— Comment ça, Chef ? J’ai produit en cuisine, vous l’avez vu, non ? Avez-vous goûté mes plats, Chef ?

			— Oui, on a goûté et je vous le redis : c’était beau, visuel, il y avait du volume, c’était goûteux, on est bluffés !

			— Ouf, vous me rassurez, soupire, Mie qui se demande si ce qu’il vient de dire est « du lard ou du cochon ». 

			À ce moment, Apicius, le Normand Romain aurait dû interroger Mie sur sa méthode de travail et sur sa production (comme le veut la pratique de l’épreuve EP2-production CAP Cuisine). Les jurés doivent en effet demander aux candidats reçus individuellement, leur appréciation quant à leur production… Mais cela ne fut pas le cas. Après un long silence, Apicius, regarde, Mie et lui lance « Racontez-moi un peu votre parcours… » 

			Mie en est bouche bée, comme prise au piège. Jamais elle n’aurait imaginé ce genre de questions. Plutôt que de rétorquer : « puis-je vous parler de mes plats, Chef », elle répond calmement : « J’ai cuisiné pendant vingt-cinq ans dans les ambassades de France. Je n’avais pas d’assistance en cuisine, j’ai appris toute seule. La République s’est régalée, et je vous jure que j’ai eu du mal. Ensuite, j’ai appris à Paris avec les chefs étoilés, en même temps que j’écrivais des articles ou des livres… » 

			« Ah ? Oui, mais encore ? »

			« De cette cuisine française que j’aime passionnément, je me suis rendu compte qu’elle était un formidable vecteur culturel (les étrangers raffolent de la table française). J’ai travaillé quatre ans pour le magazine Cuisine et Vins de France puis j’ai publié les recettes des chefs ou les miennes. Des éditeurs : Ramsay, Furet, La Martinière, Plon, Cherche-Midi, France-Empire m’ont accordé leur confiance. Quel plaisir de transmettre mes connaissances grâce à eux ! La cuisine c’est toute ma vie, j’en suis fière. Aujourd’hui, elle est ma résilience. Il n’y a rien d’autre, chef !

			« Vous n’avez pas besoin d’un CAP Cuisine, alors ? Vous avez un projet, cela ne changera rien ! » (Apicius jauge la sexagénaire longuement)

			« J’en ai besoin, Chef. Je veux ouvrir ma table dans le Gers, j’ai aussi besoin de travailler. Vous savez les femmes d’ambassadeurs de France ne sont pas ce que vous croyez… »

			« Je ne vous mets pas la moyenne. C’est comme ça. Et je vous conseille de ne pas essayer de travailler chez un étoilé… » (Apicius reçut-il une mauvaise expérience un jour dans sa vie de cuisinier ?)

			« Merci, chef : je ne pourrai donc plus, à cause de votre note mise en dessous de la moyenne, poursuivre mes épreuves. Elle m’élimine d’office à l’examen. C’est dommage, car je me suis beaucoup investie et si je ne suis pas parfaite, comme vous le voyez, j’apprends encore… »

			« Tout ce que vous racontez est passionnant, votre parcours est intéressant, mais je suis désolé, il reste dix candidats à recevoir après vous. Bien, vous pouvez partir. »

			 

			Mie quitte le bureau, dépitée, tel un cocker battu. Elle a l’estomac noué, l’impression de marcher sur la tête. Pendant qu’elle rassemble ses affaires dans sa mallette, la lame d’un couteau glisse, elle se coupe la pointe de l’index. « Pas grave, je m’en moque après tout ça, je pourrais mourir ! » Elle enveloppe son doigt dans un mouchoir en papier, puis s’en va. Une fois retrouvés ses vêtements « civils » et fermé le zip du long trousseau noir (sa mallette), la sexagénaire tente de sortir au plus vite du centre d’examen qui ressemble à un labyrinthe. Elle passe d’un corridor à l’autre, d’une antichambre aux labos en se retrouvant au vestiaire… Elle tombe par hasard sur le directeur, M. Bécheumel, lequel affiche un large sourire. « Alors, c’était comment, Madame Chouquette ? »

			« Apicius, le chef qui me connaissait, j’en suis sûre, m’a saquée. Il m’a jugée sur “qui j’étais, en oubliant de m’évaluer sur ma production fournie !”

			« Ils sont tous comme ça ces jurés, toujours de mauvais poil, mais rassurez-vous, vous aurez la moyenne, j’en suis sûr ! »

			Une fois refermée la porte du centre d’examen sous une pluie battante, Mie appelle Lou Pascalou : 

			« Chef : j’ai tout foiré, à en croire Apicius le Romain normand. Il m’a dit que je n’avais rien su faire, que je n’avais jamais tenu une casserole de ma vie et que cela se voyait… qu’il n’y avait trop d’erreurs dans tout ce que j’avais fourni… »

			« Arrête, si tu as produit, tu ne peux pas avoir en dessous de la moyenne ! Tu es l’une des meilleures élèves de la FSC. Je vais me renseigner… Lou Pascalou passe-t-il dans l’après-midi un coup de fil à Apicius ? ». 

			 

			On pourrait sans doute imaginer dans ce cas leur conversation :

			— Pas la moyenne la Chouquette ? Disqualifiée ? Elle n’a rien produit ? Même pas un seul plat ? Rien ?

			— Si, elle a tout produit dans les temps, mais elle ne méritait rien d’autre qu’un 8 sur 20 !

			— Tu es sûr ? Dans ce cas, j’encourage au lieu de « casser » un candidat, je lui mets au moins un 10 pour qu’il puisse aller au bout de l’examen, surtout qu’elle a un projet, la Mie…

			— Trop tard, de toute façon les copies sont parties et je n’aurais rien pu faire, d’ailleurs ce n’est pas moi, c’est l’autre…

			Pfffff. De retour à la maison, déprimée, Mie Chouquette envoie un SMS à l’école. « J’ai réussi, mais parce que c’était moi, on m’a saquée, je n’ai pas la moyenne ! » « Tu es sûre, raconte, comment tu sais… » « Le jury me l’a dit » « Pas vrai, tu verras… »

			 

			 

			20 mai

			« Quel cauchemar. C’est impossible ! » 

			Tombe alors la convocation pour la deuxième épreuve écrite d’anglais. Mie s’y rend sans aucune conviction. Bien sûr, elle obtient la meilleure note. Hélas le coefficient n’est que d’un point. Soupe à la grimace… L’onde de choc est redoutable. C’est comme un Tsunami. Mie Chouquette qui avait une telle confiance en elle, qui cuisinait depuis si longtemps avec tellement d’amour, ne sait plus avec « quel plat danser ». « Mes plats se mangeront froids ! » La sexagénaire pense, rumine, retourne cent fois la scène surréaliste qui s’est déroulée en dix petites minutes au piano d’Apicius. Mie veut comprendre ses erreurs, car aucun des examinateurs ne les lui a précisées. « Ne pas expliquer est finalement à ses yeux ce qu’il y a de plus horrible ! ». La candidate s’interroge sur les motifs non exprimés d’une évaluation qu’elle estime « non conforme aux règles de l’examen ». Il faut relire à ce propos l’Art de la guerre, un ouvrage écrit il y a 2000 ans, par un chinois guerrier : SunTzu. (La guerre est présente tout au long de l’histoire européenne. (On le constate encore de nos jours avec la Russie). Comment prendre l’ascendant sans armes, sur l’ennemi ? Au quotidien, notre société ne se base-t-elle pas sur le productivisme ? N’incite-t-elle pas les hommes et les femmes à se mettre en concurrence en se battant les uns avec les autres ? Le livre du philosophe chinois prend ici son véritable sens. Ne donne-t-il pas les clefs pour vaincre nos ennemis au quotidien ? Pour en revenir à l’épreuve dite « ratée », Mie Chouquette veut comprendre. Elle relit autant de fois le déroulement technique des deux plats à réaliser le jour du CAP Cuisine : agneau, crumble, asperges, coulis, amandes… mais elle ne comprend pas… « J’ai pourtant produit ça et ça et le résultat était là, servi à l’heure, visuel et goûteux et en étant la première au demeurant… Dommage que l’on nous ait confisqué les portables, car j’aurais photographié ma production et j’aurais ainsi pu le prouver ! » Mie Chouquette ne dort plus. Ne pousse plus du pied droit la porte de ses cuisines du Gers. Assise sur le bord de son lit, elle rumine. « Bon, ça va : je ne suis pas Vattel51, je ne me suiciderai pas pour autant ! » se dit la sexagénaire contrariée, mais encore vaillante. « J’ai assuré l’ensemble de mon travail, cependant, je suis sûre que ce jury m’a identifiée ». Jalousie ? Méchanceté ? Incompréhension ? L’injustice est insoutenable.

			 

			Chouquettes, je vous aime !

			25 cl d’eau, 150 g de farine, 100 g de beurre coupé en morceaux, 3 œufs entiers, 1 c. à c. de sucre rase, 1 pincée de sel fin, 1 sachet de sucre vanillé, sucre glace. Mettre l’eau et le beurre dans une casserole et porter à ébullition. Lorsque le mélange bout, retirer la casserole du feu et ajouter d’un seul coup la farine avec le sel et la levure. Mélanger à l’aide d’une spatule jusqu’à ce que la pâte se décolle des bords de la casserole et ne fasse plus qu’une masse. Laisser refroidir quelques instants. Ajouter le sucre, puis le premier œuf et fouetter énergiquement jusqu’à absorption complète de celui-ci par la pâte. Recommencer avec les 2 autres œufs (cette opération peut se faire au batteur électrique). Préchauffer le four à 210 °C (thermostat 7). Déposer sur une plaque beurrée ou recouverte de papier sulfurisé des cuillerées à café de pâte en les espaçant bien (2 plaques pour cette quantité). Ajouter des grains de sucre perlé sur chaque chou en les enfonçant légèrement dans la pâte (facultatif). Mettre à cuire dans le four préchauffé à 210 °C (thermostat 7) pendant 15 à 20 minutes (190 °C suffisent pour un four à chaleur tournante).

			 

			 

			1er juin

			Au fil des jours, Mie s’enferme dans ses cuisines du Gers, en ressassant l’histoire amère du CAP raté. Personne n’y croit. Certains font « Oh » ! et d’autres font  « Ah » !  

			« Je ne cuisinerai plus jamais ! » affirme, Mie qui aurait pu, de ce fait, entamer une grève de la faim. Autour d’elle, on marque le coup (en cuisson !). Tout le monde fait grise mine, à commencer par sa famille et son chien, Octave qui n’a plus droit au fabuleux poulet-haricots verts préparés avec amour le matin, mais aux croquettes industrielles. Jamila lui écrit : « en France, il n’y a que les diplômes qui comptent, on oublie les gens d’expériences… Peut-être que l’on pourrait faire quelque chose ensemble… »  « Moi qui murmurais si bien à l’oreille des pianos… Que l’on ne me demande plus de préparer un œuf mimosa ni de repasser l’épreuve EP2…» décide au bout du compte de poursuivre ses études. 

			L’EP1 (Théorie CAP Cuisine) s’annonce à la fin juin. Mie pense qu’elle pourrait peut-être ainsi rattraper ses points perdus ? La convocation arrive tard dans sa boîte aux lettres. Le jour venu, elle s’empresse de s’y rendre en prenant un RER B qui la mène au Hall des Expositions à Villepinte (banlieue parisienne). C’est sur cet immense terrain que se tiennent généralement les grands salons (Maison & Objet…) Comme il est déjà midi et que l’examen se tient à 14 h, Mie décide de déjeuner dans un petit bistrot situé juste en face. « Cela me donnera des forces ! » se dit-elle. Elle commande sur le champ une assiette de melon printanier servie avec du jambon de Parme et un verre de vin rouge « ça me remettra la tête en place ! » Mie Chouquette vêtue d’un tee-shirt et pantalons blancs réfléchit en même temps qu’elle déjeune. Malheureusement, à l’heure du café, lui viennent d’insoutenables maux de ventre. « Sans doute est-ce le stress du prochain “tournoi”, à moins que cela ne soit ce melon pas mûr que je viens de manger ? ». Au moment où il lui faut rejoindre le Hall n° 1, les douleurs de ventre reprennent. Dur de se lever… À l’approche de la porte d’entrée du hall numéro 1, un gardien qui la sent en détresse lui indique l’endroit des sanitaires. Deux cachets antidiarrhéiques rangés dans son sac lui sauvent finalement la vie. Mie Chouquette s’installe derrière un bureau d’écolier dans l’allée centrale. En haut du document, sont inscrits son nom de jeune fille et son numéro d’inscription. Dans l’immense hall d’expositions, ont pris place, depuis quinze bonnes minutes, plusieurs milliers de candidats. Elle a l’impression que tout le monde la regarde… Parce qu’elle est arrivée en retard ? Parce qu’elle est âgée ? Après deux heures de concentration, d’écriture et de relecture, Mie rend, sa copie. Les surveillants en nombre passent et repassent. Coup de sifflet. Tout est fini. Mie quitte le Hall 1 avec le sourire. À cet instant, elle fait connaissance de quelques élèves virtuels de la FSC. Elle s’étonne du visage mis sur certains candidats avec lesquels elle discutait dans la case Communauté. Tous lui paraissent bien jeunes en dehors de Jamila, une médecin diététicienne avec laquelle elle a tant échangé au cours de la scolarité. Toutes deux s’envoient leurs numéros de portable. Mie raconte au petit groupe, « de visu », la mésaventure qui lui est arrivée à l’épreuve EP2.

			« Mais non, tu verras ! » répondent, en chœur Sabine, Mohammed, Gaspard et Édouard. « Ils vont te mettre la moyenne, c’est impossible, tu vas voir ! »

			 

			 

			2 juillet

			L’heure du verdict se fait attendre… Début juillet, Mie Chouquette pianote et repianote sur le site de l’Éducation nationale puisque l’Académie a annoncé qu’ils seraient là bientôt. Les listes s’affichent en effet dès le 2 juillet, en fin d’après-midi. Mie Chouquette cherche son nom parmi les admis classés par ordre alphabétique. Elle ne trouve pas le sien. Elle recherche maintes fois à « Chouquette », à « Mie », au nom de jeunes filles, à celui de sa mère, de son père, de son chien… Rien. Il n’y a rien. Cela signifie-t-il qu’elle serait refusée ? Oui, elle l’est ! Mie Chouquette n’y croit pas. Elle recommence encore et encore jusqu’aux jours suivants. Elle finit par appeler le SIEC (Service des Examens) pour qu’il lui envoie son relevé de notes. Mais les vacances approchent… Dès la fin de la première semaine de juillet, elle envoie — en recommandé — une longue lettre au médiateur, avec un double du courrier au ministre de l’Éducation nationale, ainsi qu’au directeur du Centre des Examens où la candidate a échoué ! Mie Chouquette passe de longues heures au téléphone avec la FSC à qui elle demande conseil… Personne ne peut lui en donner. « C’est une première ! » Refusée ! « Nous allons faire la plus sincère des attestations » déclare, à la fin, Lou Ninou, tandis que Lou Pascalou qui connaît bien Apicius le Romain normand, s’esquive par peur, sans doute des lendemains avec lui ? (Il a sûrement raison et de toute façon, cela ne se fait pas). De lettres recommandées en lettres recommandées, Mie passe l’été à ressasser l’épreuve en s’attachant aux détails. Elle ne les digère pas, elle rumine des jours et des heures. Mie n’a plus le courage de se faire cuire un œuf tant elle a perdu confiance en elle. Elle est découragée. En finissant par recevoir son relevé de notes par écrit, elle constate que sa moyenne générale est de 9,60 sur 20 !  

			« Un jury n’aurait-il pas pu arrondir tout ça à 10 ? » 

			« Oui, c’est une pratique habituelle ! » confient certains responsables académiques consultés. « Ce n’était pas un concours et il n’y avait pas de quotas de postes. Il n’y a pas eu d’harmonisation des notes, une pratique pourtant “obligatoire” déclare, interloqué un ancien inspecteur d’éducation. Mie n’est pas seulement une sexagénaire passionnée de cuisine, c’est une Mère nourricière, une auteure connue et reconnue, une proche de centaines de chefs étoilés avec qui elle a travaillé. Un pâtissier d’un hôtel de l’avenue Montaigne (Paris) en profite pour lui demander sa recette “Tong briochée avec une cerise brillante sur le dessus…”

			« Au CAP Cuisine, aucune note ne peut être arrondie, il n’y a que les sauces ! » confirme, Alex le coach de la French School culinaire. « Ce serait bien trop facile. Mais vous avez du “tout foirer”, car chez nous, 99 % d’élèves sont admis ! » Mie se prend la gifle virtuelle tel un soufflet de cantou (objet mis dans une cheminée auvergnate). « Ai-je mérité ce 8 sur 20 à l’épreuve pratique ? C’est une honte. Avoir été “jugée et non évaluée”, par deux examinateurs en manque de psychologie !  

			 

			Dans la salle à manger brune, que parfumait

			Une odeur de vernis et de fruits, à mon aise

			Je ramassais un plat de je ne sais quel mets belge, et je m’épatais dans mon immense chaise.

			En mangeant, j’écoutais l’horloge — heureux et coi.

			La cuisine s’ouvrit avec une bouffée,

			— Et la servante vint, je ne sais pas pourquoi (…)

			Arthur Rimbaud. La Maline (Charleroi, octobre 1870)

			 

			Mie Chouquette, “la cuisinière candidate au plan de travail n° 10” se remet mal de son insuccès (elle ne dit pas échec !). Avec elle, la terre se met à prendre des airs de bouchée au chocolat lait-noisettes écrasée, les volcans des îles Majorque, Minorque et Canaries rétrécissent comme des pancakes calcinés fiction !), même les tours de Manhattan finissent par s’envoler sous des tonnes de Papas à la Huancaina (pommes de terre péruviennes). (En fait, les Jumelles avaient, hélas, déjà disparu en 2002). 

			À écouter son récit, Mie sait que tout pourrait se déchaîner avec elle. L’histoire se retourne deux cents fois à la tronçonneuse à jamon iberica (Espagne), d’un côté comme de l’autre. Elle réussit même à en faire des tranches plus fines que de la dentelle de Calais et tout le monde s’en goinfre. 

			Pitié, stop l’histoire du CAP raté ! On n’en peut plus, soupire, la famille en train de préparer un Poulet Cocotte Grand-mère. “Le CAP râpé” reste pour la Mère en cuisine, comme une arête de poisson coincée dans la gorge. “Il y avait onze candidats et dix ont été brillamment reçus, mais pourquoi pas moi ? Et la candidate au plan numéro 9 ? Bon sang : mais qu’ai-je fait d’aussi atroce ?”. “Sans preuve de discrimination, vous aurez du mal à assurer votre défense”, lui indique l’entourage, en ajoutant : et faites attention, car à présent il vous reste deux mois pour contester ! »

			Pour un conseil personnel, Mie passe un coup de fil à un ami, président d’une célèbre institution française : « Allo, Jean-François, voilà ce qui s’est passé… » « J’ai du mal à y croire, mais tu sais ça peut arriver. Cela m’est aussi arrivé une fois quand j’étais jeune. Tu n’as pas eu de chance, tu as sûrement été au mauvais endroit le mauvais jour ! N’hésite pas à faire un recours, je te soutiendrai, quoi qu’il en soit… »

			De son côté, la médiatrice finit par apporter une réponse à la requête de Mie Chouquette : 

			 

			(…) La vérification de vos grilles d’évaluation n’a pas permis de détecter aucune erreur. Veuillez trouver l’appréciation portée par le jury à l’épreuve EP2 (Réalisation de la production de cuisine). (…) Par ailleurs, le jury se prononce sur la prestation réalisée le jour des épreuves, et non sur les efforts fournis en cours d’année. La décision du jury a un caractère définitif. Il est souverain. (Article D337-118 du code de l’éducation). Mie note que la réponse a dû être vite faite, vu le nombre de fautes d’orthographe. Pas grave. La jeune génération n’a pas bénéficié d’un enseignement comme le nôtre, pense-t-elle.

			 

			 

			10 juillet

			Stress et syndrome post-traumatiques sont au rendez-vous durant tout l’été 2021 ! Étant donné l’incroyable mésaventure de l’Indiana Jones des Fourneaux, Mie se met en mode « cétacé » (c’est assez !)… Enfin presque, car toute la famille se trouvant chez elle dans le petit village du Gers que cela lui donne du travail, mais que cela lui remonte aussi le moral !

			À la fin de l’été, la cuisinière en est sûre : « elle a servi de parfait bouc émissaire » ce que certains appellent : « être une candidate malheureuse » (parfois un prof ou jury peut tomber sur un individu qui ne lui plait pas, et sans raison apparente, celui-ci trinque !). Mie qui aurait aimé, dans sa jeunesse être une avocate au droit de la famille, décide dans sa démarche, d’aller au fond de son « cas ». En attendant, elle s’empare d’une bonne bouteille de Chablis et se met à la boire quasiment « cul sec ! ». « Ça ira mieux demain ! … »

			« Tu n’es qu’une ambassadrice orgueilleuse qui ne supporte pas d’avoir échoué à l’examen ! » lui lance un confrère-journaliste. « Mets ton égo au vestiaire et recommence-le ! »

			 

			 

			30 août

			Mie se dit qu’elle ne recommencera plus jamais l’épreuve pratique EP2 ! Au début de l’automne, la sexagénaire s’adresse — en ultime recours — au Tribunal dont elle dépend : l’Académie Paris-Versailles-Créteil. Le juge d’instance de la 14e Chambre, reçoit sa requête puisqu’il lui accorde un numéro d’enregistrement Mie, envoie à plusieurs reprises, des pièces complémentaires. Elle consulte en parallèle un ami avocat, spécialiste en droit administratif. Après une heure de consultation, il lui réclame des honoraires avant même d’avoir étudié son dossier. Mie abandonne les documents originaux en se disant « peu importe ! » À toute fin, elle interroge un autre homme de justice en même temps qu’elle écrit à l’épouse du Président de la République (en se disant que peut-être que cette ancienne prof de français réagira et l’aidera ?) « Après tout » se dit-elle, je fus comme elle une « première Dame de la République ». J’ai aidé pendant 25 ans tant de personnes dans l’embarras » La réponse du Palais de l’Élysée tombe par courriel le 1er septembre 2021 : 

			 

			Madame,

			Les équipes de la correspondance du Président de la République ont bien pris en charge votre message.

			Comme chacun des nombreux courriers qui lui sont adressés chaque année, votre message sera lu avec la meilleure attention, afin d’informer le Président de la République et son cabinet. 

			S’il est possible de répondre à votre attente, un courrier vous sera adressé dans un délai raisonnable.

			Sans attendre, je vous invite à suivre l’actualité du Président de la République sur le site www.elysee.fr et les réseaux sociaux.

			Cordialement, Les équipes de la Correspondance.

			 

			(1789) Déclaration des droits de l’homme et du citoyen : Art. 1er. Les hommes naissent et demeurent libres et égaux en droits. Les distinctions sociales ne peuvent être fondées que sur l’utilité commune. Alors, dans les jurys culinaires : CAP, Brevet professionnel, Licence professionnelle, Bachelor cuisine… Où sont les jurées-cheffes ? Mie en a maintenant la certitude : elles ne sont pas assez nombreuses, les femmes cheffes, y compris dans les jurys ! Seraient-elles pour autant plus clémentes que les hommes ? La question se pose à en croire certaines. La cuisine gastronomique serait-elle restée cependant une affaire d’hommes ? Les écoles les soutiennent, c’est vrai, mais le nombre est loin d’être suffisant. La misogynie est reine ! Il serait intéressant d’entendre d’autres sons de cloches. Quel est le point de vue des jeunes femmes cheffes ? Toutes connaissent en tout cas, la réponse à certaines questions :

			— Qui fut Eugénie Brazier ? 

			— Une Mère nourricière née en 1895, la formatrice du chef trois étoiles : Paul Bocuse ! 

			— Paul Bocuse a-t-il employé des femmes dans ses brigades en cuisine ? 

			— Pas vraiment, mais il en a épousé plusieurs !

			— Bonne réponse.

			 

			
				
			

			 

			 

			 

			
				
					48 - Insectes en cuisine : il est en effet possible de manger des grillons, des punaises géantes d’eau, des vers de palmiers, des scarabées rhinocéros, des fourmis noires, des vers à soie, des scorpions, des chenilles d’Afrique…

					 

				

				
					49 -  Les Huns : furent une tribu, un ancien peuple, une possible Confédération nomade originaire de l’Asie centrale, dont la présence en Europe est attestée à partir du ive siècle et qui y établirent le vaste empire hunnique.

					 

				

				
					50 - L’Union européenne en 1985 : Allemagne, Belgique, France, Italie, Luxembourg, Pays-Bas, Danemark, Irlande, Royaume-Uni, Grèce, Espagne, Portugal.

					 

				

				
					51 - Vattel : ou Wattel (François) né à Tournai le 17 janvier 1631 et mort à Chantilly le 24 avril 1671, d’origine belge. Il fut un pâtissier-traiteur, intendant, et maître d’hôtel français, successivement au service de Nicolas Fouquet, surintendant des Finances, et du prince Louis II de Bourbon-Condé. Grand organisateur de fêtes et de festins fastueux d’exception au château de Vaux-le-Vicomte, puis au château de Chantilly sous le règne de Louis XIV, il est passé à la postérité pour s’être suicidé pendant une réception alors que la livraison de la pêche du jour avait du retard. (Source Wikipédia).

					 

				

			

		

	
		
			 

			 

			 

			 

			Merci pour les chocolatines !

			 

			 

			Chocolatine ou pain au chocolat ? Le sujet se divise en deux dans plusieurs régions. La France est coupée d’une médiane centrale à ce sujet : le pain d’un côté et le chocolat de l’autre ! Mie, « croqueuse de chocolat » (un club dont elle est membre) n’a en tout cas découpé aucune tablette, et moins encore lorsqu’elle reçut des prix gastronomiques : 2007 : Prix littéraire de Rungis, coup de cœur du jury, 2011 : Grand Prix de l’Académie Nationale de Cuisine, 2015 : Gourmand World Cookbook Awards… Mie Chouquette qui a atteint « l’âge de l’introspection, de l’expérience acquise et de la synthèse » se penche avec sagesse et recul sur son passé. « A nu », se déroule un long menu. C’est vrai, qu’elle a nourri tant de célébrités françaises à l’étranger. C’est vrai que la cuisinière « reconnue par ses pairs » s’est forgé une réputation internationale. « Les jurés n’ont (ou ont ?) pris le temps de considérer cet aspect des choses ? C’est un peu triste ! Savent-ils au moins dire Thank you en anglais ? Shukran en arabe ? Gracias en espagnol ? Efcaristo en grec ? et faleminderit en albanais ? » Sait-on que Mie peut se rendre à Washington D.C. quand elle veut, puisqu’elle a reçu — en relation avec un travail d’épouse de diplomate —, la médaille de Marta Washington (femme d’un premier président américain) ? De retour en France en 2000, Mie Chouquette fut intronisée autant de fois dans différentes régions, pour « son expertise culinaire », ses livres Truffe Melanosporum, vanille, café (Ramsay). Elle est aussi Chevalière du Tastevin (Clos Vougeot), du Pineau des Charentes, de la Pomme du Limousin… et paradoxalement, la sexagénaire a déjà participé à tant de jurys ! « À considérer certains de ces examinateurs, je crois qu’il manque à leur escalier de service, quelques marches ! » pense, aujourd’hui, en riant, Mie. La concernant, une chose est sûre : elle a préféré prendre l’escalator plutôt que l’escalier de service. « Chacun sa vie, chacun ses idées, chacun son destin, comme le dit si bien une chanson ». 

			« En France, la loi est ainsi faite : un jury est SOUVERAIN ! “Si vous trouvez une erreur administrative ou un ‘vice de forme’” annonce, de vive voix, une secrétaire de l’Académie, “dans ce cas, le recteur peut faire annuler tous les CAP Cuisine, mais à y regarder (et non pas à étudier en profondeur votre relevé de notes), il n’y en a pas !” Mie sait que pas un ne s’est donné la peine d’en chercher… “Vous pouvez toujours prendre un avocat, mais vous savez : seule, face aux juges, vous n’y arriverez pas. Autant dire qu’ils n’ouvrent même pas ces dossiers, ils n’y répondent pas, mais s’il y a ‘diffamation’, l’accusation pourra se retourner contre vous. La loi est la loi, elle s’applique !” insiste, la secrétaire. Mie est comme abandonnée. Tout en méditant, elle épluche — non plus ses carottes en Julienne —, mais son relevé de notes. Elle constate dans les colonnes dites “Appréciations,” avec des croix qui renvoient à des niveaux de compétence : MF, MI (maîtrises fragiles, insuffisantes, etc.) que cela ne lui correspond pas. 

			« Ce n’était pas mon travail. Les jurés se sont trompés ! »  Mie en a la certitude. Lors des épreuves, les jurés n’étaient pas toujours derrière elle pour en juger. « Ils étaient bien là, en revanche, lorsque j’ai commis des erreurs ! » se dit-elle. « C’est sûr qu’il y en a eu, à l’exemple du manque de cuisson des asperges, des amandes trop grillées… mais cela ne justifiait pas cette note ! Trop tard pour en débattre. En France, quand un jury a décidé, il n’y a pas de recours possible. “Y a-t-il eu une anomalie ? Pourquoi manquait-il la signature du responsable au bas de la case intitulée : « signature de l’établissement ? » Un vice de forme ?  Personne n’y reviendra. Compris ? 

			 

			 

			4 septembre

			Mie envoie d’autres lettres en espérant qu’elles trouveront réponse et que celles-ci l’aideront à comprendre l’insuccès. Monsieur Bécheumel, le directeur du centre d’examens reçoit en effet son courrier :

			 

			Objet : Contestation notes CAP épreuve EP2

			 

			(…) Monsieur le directeur (lieu où elle passa les épreuves),

			Je donne suite à mon courrier de contestation concernant les notes et commentaires obtenus lors de l’épreuve CAP Cuisine passée dans votre établissement en mai dernier, j’ai bien noté comme vous le mentionnez dans votre lettre que les deux examinateurs se nommaient XX et XX. Je sais qu’un jury français reste souverain, qu’il ne peut être empêché ou poursuivi, en vertu de l’article D337-118 du code de l’éducation, mais je reste sur mes positions quant aux appréciations et à la moyenne de 8/20 qu’ils m’ont accordée, m’empêchant ainsi de poursuivre la suite de l’examen EP1 (…) 

			Mie obtient une réponse, mais après réflexion quant à ses réponses, elle décide de réécrire :

			Monsieur Bécheumel

			(…) Concernant vos réponses, je souhaite malgré tout, y revenir même si cela ne sert à rien. Je veux juste essayer de comprendre puisque personne n’a été capable de me fournir des explications.

			Compétence 3 : préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail. Vos jurys écrivent : « non-respect de la marche avant ». Je signale à toute fin, que j’ai suivi une sérieuse formation concernant la marche en avant en 2019/2020 et que j’ai obtenu mon diplôme HACCP (formation agréée d’État) (…). 

			Compétence 4 : les évaluateurs ont noté que sept de mes épreuves étaient « insuffisantes ou fragiles ». J’y réponds :

			Aucun des deux examinateurs n’a été près de moi dans le temps des épreuves. Ils passaient de temps à autre, mais certainement pas au moment de la taille de mes légumes. J’ai brûlé certes mes amandes à la fin (je n’ai rien trouvé d’autre qu’une casserole et non une poêle), mais je pense que là encore ce n’était pas une faute majeure. J’ai gardé, pour le prouver, mon ordonnancement et les fiches techniques, je peux parler de mes deux plats selon un plan que j’avais élaboré et qui était accroché devant moi. Les examinateurs l’ont-ils remarqué ? Aucun ne m’a demandé d’expliquer mon travail technique. (Il n’y avait d’ailleurs qu’un seul juré lors de ma convocation dans le bureau à 12 h 48). Était-ce normal ?

			 

			
				
			

			 

		

	
		
			 

			 

			 

			 

			Au Salon des Refusés

			 

			 

			Tout le monde connait l’insuccès, en subit ou plusieurs dans sa vie. Et tout le monde — ou presque — rebondit ou se résigne… Interrogez le chercheur ami : Hervé This et d’autres chefs à ce sujet ! … À propos d’insuccès, « ma sœur me racontait » il y a quelques années qu’elle avait voulu passer le permis de conduire alors qu’elle était enceinte de neuf mois et « bien ronde ». Elle avait très bien conduit, mais l’examinateur qui avait vu que son ventre caressait le volant, lui avait dit : « je ne vous le donnerai pas, car une femme enceinte de neuf mois ne peut pas conduire ! » Souvenez-vous, encore ces peintres impressionnistes dans les années 1860, lorsqu’ils présentaient leurs œuvres au Salon des Peintres, tel Gustave Courbet(52) qui refusait de modifier ses rapports figuratifs entre « le réel et l’imaginaire » ? Manet, en 1863, avec son tableau : Le Déjeuner sur l’herbe, et plus tard : Pablo Picasso, en 1907, avec le tableau : Les Demoiselles d’Avignon qui changeait le cours de l’art moderne. Pensez-vous que ces artistes ne subirent aucun obstacle dans leur vie ?” confie Mie Chouquette en se regardant avec droiture dans le reflet de la fenêtre de sa cuisine. « De la provocation, des ruptures, provient la reconnaissance ! » Rien n’est impossible, il faut le risquer. Il parait que je dois refaire ce plat qui ne convient pas « techniquement » vu qu’il n’a pas été réalisé dans les règles ? Eh bien, j’en ferai deux ! (L’actrice Sarah Bernhardt a prononcé quelques phrases théâtrales de ce genre… ! (Ma double Vie). Mie Chouquette lit et relit l’ouvrage : Indignez-vous de Stéphane Hessel. Il écrivait : (…) Je dis aux jeunes : cherchez un peu, vous allez trouver. La pire des attitudes est l’indifférence, dire « je n’y peux rien, je me débrouille ». En vous comportant ainsi, vous perdez l’une des composantes essentielles qui font l’humain. Une des composantes indispensables : la faculté d’indignation et l’engagement qui en est la conséquence. Stéphane Hessel était un diplomate qui, juste avant sa mort, écrivit (2010) un opuscule d’une trentaine de pages, intitulé : Indignez-vous ! Cet ouvrage fut vendu sur toute la planète à raison de 4 millions d’exemplaires ! Mais que proclamait-il alors ? Le grand écrivain défendit l’idée selon laquelle l’indignation était le ferment de « l’esprit de résistance ». Dans cet essai, il appela, en s’appuyant sur l’idée « sartrienne » (Jean-Paul Sartre) d’engagement personnel, à ne pas accepter le creusement des inégalités de richesse, critique la politique d’immigration, regrette le poids du monde financier dans les choix politiques et dénonce l’affaiblissement de l’héritage social du Conseil national de la Résistance (sécurité sociale et régime de retraite). (Source Wikipédia). Dommage, cependant qu’il n’est pas évoqué la condition féminine ! Chouquette n’en fait généralement pas état, mais il lui semble nécessaire de rappeler qu’elle fut une première femme en France à recevoir la décoration des Arts et des Lettres au titre « de la Gastronomie », en même temps que le Poireau (Mérite agricole) ! « La vie est courte même pour ceux qui vivent longtemps ! » (Sarah Bernhardt. Stéphane Hessel aurait sûrement — s’il avait vécu plus longtemps —, publié : l’injustice des lois souveraines et des jurys souverains. Pourquoi ne peut-on revenir sur la mauvaise appréciation d’un jury ? Un inspecteur général a -t-il pris au moins le temps de jeter un œil au dossier de Mie Chouquette avant de s’allonger sur le sable fin d’un bord de plage estivale ?

			 

			
				
			

			 

			 

			L’humour est une violence symbolique (Platon). Par ce constat injuste, Mie Chouquette se sent proche d’Olympe de Gouge, une « pionnière du féminisme » qui rédigea La Déclaration des Droits de la Femme et de la Citoyenne : Olympe de Gouges considérait en son temps (xviiie siècle) que les femmes étaient capables d’assumer des tâches traditionnellement confiées aux hommes. Dans la plupart de ses écrits, elle demanda qu’elles soient associées aux débats politiques et aux débats de société. S’étant adressée à Marie-Antoinette pour protéger « son sexe » qu’elle disait « malheureux », elle rédigea une Déclaration des droits de la femme et de la citoyenne, calquée sur la Déclaration des droits de l’homme et du citoyen de 1789, dans laquelle était affirmée l’égalité des droits civils et politiques des deux sexes en insistant pour « qu’on rende à la femme des droits naturels que la force du préjugé lui avait retirés ». Ainsi, elle écrivait : « La femme a le droit de monter sur l’échafaud ; elle doit avoir également celui de monter à la Tribune ! » Première en son genre, elle obtint que les femmes soient admises dans une cérémonie à caractère national : « Fête de la loi » du 3 juin 1792, puis « Commémoration de la prise de la Bastille » le 14 juillet 1792. (Source Wikipédia).

			 

			
				
			

			 

			 

			 

			
				
					52 - Courbet : le premier Salon des Refusés (ouvert à Paris le 15 mai 1863 en marge du Salon officiel) expose, dans douze salles du Palais des Champs-Élysées, -annexe du Palais. La réussite de l’événement est mitigée : certains peintres refusent d’exposer dans un salon dont le nom et si négatif, entourés de tableaux parfois médiocres. Certaines œuvres sont ridiculisées dans la presse et par les visiteurs. C’est d’ailleurs par le scandale que le Salon des Refusés se fait connaître, en particulier avec la toile de Manet : « Le Déjeuner sur l’herbe ». Ce salon parisien favorise aussi la remise en cause du monde de l’art français. (BNF).

					 

				

			

		

	
		
			 

			 

			 

			 

			Le dindon de la farce — Éloge de la digestion

			 

			 

			« Si l’on perd des plumes, mieux vaut les récupérer pour en faire une couette ! » se dit Mie en relisant le message de la cheffe Hélène Darroze qui s’adresse aux femmes : « soyez sûres de votre potentiel, croyez en vos rêves et ne culpabilisez jamais ! ». Apprendre à se relever vite et bien quand on tombe… Déconstruire pour se reconstruire, il faut essayer, aller plus loin et ne pas se résigner. Échouer ? Recommencer ! Est-ce bien, après cette épreuve d’une poursuite vers la Toque dorée que Mie Chouquette poursuivra sa voie ? » Aucune réponse ne provient du Tribunal, jamais le ministre de l’Éducation nationale ou même sa Médiatrice n’arrive. Mie sait cependant, qu’elle le repassera la CAP Cuisine l’an prochain. « Bénéficiant de l’ensemble de mes notes et en dehors de l’injuste appréciation des examinateurs, je vais relever les manches et me remettre en action ». L’aura-t-elle ? Peu importe. « Et si je devenais moi-même jury ? » s’interroge la cuisinière que l’on invite régulièrement comme conférencière, journaliste-animatrice dans des tables rondes ou autres émissions de télévision culinaires. « Et si c’était le cas, comment noterais-je ces gars-là ? » Mieux vaut en rire que d’en pleurer ! Mie Chouquette apprend des semaines après que les deux jurés en question furent affectés dans d’autres établissements et que le Romain normand : Apicius approfondissait son cursus d’examinateur en tentant une VAE’(53). 

			 

			Lou Pascalou, un excellent coach à la French School culinaire — comme d’autres — n’a pas compris pourquoi Mie Chouquette avait subi un tel écart d’aiguillage. Lou Pascalou voudrait en savoir plus, car, comme il le dit : « pour moi, c’est une première ! » Pour cette raison précise, il demande à Mie de lui montrer comment ont été faits ses plats à l’examen. Mie accepte de prendre avec lui des cours particuliers, chez elle, une fois par semaine. Et c’est ce qui se passe en ce matin d’automne 2021. Lou Pascalou arrive sur sa moto, dès huit heures. Ensemble, ils travaillent dans les mêmes temps. Le chef « examinateur » l’observe et note. « Lou Pascalou est un gars honnête, avec un cœur gros comme ça ! » se dit Mie qui sait que son parcours professionnel a eu lieu chez de remarquables chefs étoilés : Alain Senderens, Marc Meneau… « La cuisine, c’est mon dada ! » dit-il. Comme Mie, ce qui l’intéresse, c’est aussi la transmission auprès des jeunes (ou des moins jeunes). ‘Quand quelqu’un en veut, il faut l’aider et l’encourager ! Bien, voyons ce ragoût d’agneau maintenant ! propose le chef après cinq heures de production culinaire chez Mie Chouquette. « Je vais enfin me rendre compte de ton travail ! » Le ragoût a été réalisé étape par étape, tel qu’il fut le jour de l’examen, peut-être mieux encore, du fait de la présence du chef, mais surtout de magnifiques produits. En goûtant, Lou Pascalou, rends son verdict : ‘Franchement, ce n’est pas mal du tout ton ragoût, je te le dis, moi qui ai vécu au Maghreb avec une maman qui ne savait faire que ça, j’aurais mis au moins un 13 sur 20 dans le pire des cas ! Tout est OK, c’est visuel et goûteux ! 

			« Tiens, tiens !’ Mie a déjà entendu ces mots-là ! ‘Si un jour je réussis à ouvrir ma table d’hôte, il y a de bonnes chances que je l’appelle comme ça : « VG » : Visuel et Goûteux !’ 

			Ces initiales font penser d’emblée à un chef-d’œuvre de Roald Dahl : le Bon Gros Géant. 

			« Amène la semoule ! » lance Lou Pascalou. Mie s’exécute. La semoule est moins goûteuse que ce qu’elle avait réalisé le jour de l’épreuve au CAP, mais ce n’est pas sa faute, ici… 

			Les disciples d’Escoffier connaissent la citation : un chef de cuisine n’est rien sans un bon personnel de salle, un bon produit, de bons apprentis et une bonne relation avec sa clientèle et les gastronomes. Je fais le serment de transmettre, de servir, et d’honorer la Cuisine, sa culture et son évolution permanente. (A. Escoffier). Mie Chouquette travaille régulièrement avec Lou Pascalou dans sa cuisine parisienne. Ainsi vont les tartes aux bords à chiqueter et les poulets à brider. Tartes au citron, veloutés au panais, foie gras au torchon, Saint-Jacques au potimarron, ragoûts aux fruits exotiques… Mie repassera à coup sûr, l’examen. « Mais ce sera sans doute plus facile ! », se dit-elle « car je bénéficierai des points acquis, en dehors de l’épreuve EP2… » Bashing Cooking? Chouquette relit de temps à autre « le pourquoi-comment » des appréciations cochées dans les cases du relevé de notes. « Pourvu que le jury ne soit pas le même ! » Portera-t-elle une moustache ? Une perruque et de grosses lunettes carrées ? ‘Avec mon masque de protection — toujours d’actualité — car il s’agira sans doute en 2022 d’une huitième vague de Corona virus —, personne ne me reconnaîtra. Personne ne me demandera alors : « mais qu’est-ce que vous faites là, Chouquette ? » Une chose est sûre : elle ne plaisantera plus, ne cherchera plus à savoir le nom d’un jeune juré-chef, s’exécutera tel un petit soldat de la République. Ainsi, sera-t-il. Amen. Enfin, presque…

			« Et le Tribunal, alors, qu’est-ce qu’il a répondu ? » interroge Lou Pascalou, fatigué par cette histoire considérée comme un « court mouillement ».

			« Rien, aucun juge n’a répondu… Sans doute l’année prochaine, après l’examen EP2, il dira sans doute : “oui, elle était bien bonne finalement sa soupe à la grenouille” ou non : “finalement c’était un vilain ragoût de crapaud”». Tous en crapauds ! Hier, Mie passait à la télévision pour raconter l’histoire des soupes (mais pas à la grenouille). D’ici quelque temps, elle sera l’invitée d’une star de cuisine : Julie Andrieu pour parler du Poulet Marengo. La cuisine, c’est un monde très dur où les paillettes ne sont admises qu’à l’heure de l’assaisonnement. Il est vrai que sans la fameuse Toque dorée (CAP cuisine) dont pas mal de candidates sont à la poursuite, il est possible tout de même se faire plaisir !

			« Bonne chance, Chouquette ! » lance à Mie, un confrère-journaliste. « Vous qui croyiez tout savoir, vous qui dites être connue… vous voilà bien punie ! Dans la vie, il faut savoir se remettre en question ! Plus on étudie, plus on sait. Plus on sait, plus on croit savoir et plus on oublie ». 

			« Alors… moins on sait et plus il faut recommencer ? » répond la sexagénaire. 

			Et vous votre CAP Cuisine, c’était comment ? 

			Chacun a étudié la maxime du prétendu philosophe grec : Socrate (je sais que je ne sais rien). Platon resservit aussi la formule dans l’Apologie de Socrate. En tout cas, dans cette affaire, la ménagère « en gilet jaune » (juste une veste de cuisine qui a été salie par une sauce au curry d’agneau !) a l’impression d’avoir été prise pour une russe (casserole) qui tentait d’entrer dans une saucière (anglaise) ? 

			« Qu’est-ce que ce charabia ? » Questionne, Lou Pascalou. Quelle sauce abracadabrantesque me prépares-tu ? 

			 

			Mon pauvre cœur bave à la poupe,

			Mon cœur est plein de caporal ;

			Ils lui lancent des jets de soupe,

			Mon triste cœur bave à la poupe :

			Sous les quolibets de la troupe

			Qui pousse un rire général,

			Mon triste cœur bave à la poupe

			Mon cœur est plein de caporal !

			 

			Arthur Rimbaud – Le cœur volé publié en 1871) 

			 

			“Ce ne sera pas une sauce, mais une Poutine54, un plat typiquement québécois (de la Belle Province !) et je la dédicace à qui voudra ! Demandez à Brian Becfin ! Hélas, le nouvel élève américain de passage à Paris n’entend plus. Brian Becfin est pour la vingtième fois out of the kitchen (s’est-il réfugié à l’Économat avec une bouteille de rosé). Ça alors !”

			 

			Poutine : frites de pommes de terre, sauce brune façon barbecue et Gouda (ou cheddar râpé). Dans la ville de Périgueux, on y ajoute du foie gras de canard !

			 

			L’année suivante, un vendredi matin, Mie Chouquette envoie un gentil SMS à Lou Pascalou en lui disant : “si tu vas à Rungis à deux heures, peux-tu stp demander à Stéphane Laya-Nuit de m’envoyer une caisse de clémentines corses IGP ? Jamila Bojeux, ma copine d’école — qui est une cuisinière au top — et avec laquelle je me suis associée, en a besoin pour faire un sorbet dans son Pacojet ! (Appareil professionnel qui permet de faire des glaces et des sorbets). Tu sais : c’est drôle parce que cette candidate de la cinquantaine qui était dans la même promo à la FSC et qui a réussi son CAP Cuisine, a monté avec moi un établissement de restauration-traiteur à domicile en Occitanie !”

			« T’as réussi à ouvrir ta table gastro dans le sud-ouest, alors ? » interroge, Lou Pascalou, occupé à relire le roman A la poursuite de la Toque dorée… en même temps que le paragraphe cité à la page 222222 des Accords européens sur le Brexit anglais.

			« Non, je me suis écartée de l’actualité de la ville, des O-micron, Delta et Epsilon. Maintenant je me suis associée avec Jamila Bojeux, dont j’ai fait la connaissance à Villepinte, lors de l’épreuve EP1. Elle était diététicienne et comme moi, elle a voulu se reconvertir. Ensemble, on a plein d’idées… On est devenues Chefs-traiteurs avec des livraisons à domicile. Ici, tout le monde se régale et nous laisse tranquilles ! »

			Mie Chouquette est, comme on dit : “une vaccinée des chaudrons parisiens ! Avec la cuisinière, Jamila, native de Casablanca, « aussi ronde et aussi blonde qu’une bonne chouquette », l’équipe du « Fait maison » s’active sans relâche. Mie est une cheffe-en-cheffe comblée. Sans couteaux à historier, casseroles à fond étamé, poêles antiadhésives, ni aiguilles à brider, mais avec l’appui de deux formidables stagiaires culinaires : Jean-Michel Sardine et Lou de l’Arratz, les Mères en cuisine font plaisir à tous les gourmands. Et le succès est au rendez-vous ! « Jamais trop tard pour retourner à la classe biberon ! » avoue en riant, Jamila. Voyez : Jean-Michel Sardine est un petit vieux qui a obtenu la meilleure note à l’épreuve EP2 avec 15,60 sur 20 ! Jean-Michel Sardine, 52 ans, est un fou de pâtisseries, en particulier de Tuiles aux amandes. Il les roule chaudes sur des bols une fois sorties du four tout en jouant du saxo et en dansant. Et des bols, du coup, il y en a partout. Qui saurait ralentir sa production ?

			 

			De l’eau, du sel, du sucre, un bon morceau de beurre ;

			Faites chauffer le tout jusqu’à ébullition.

			La farine ? Un hecto dans la préparation.

			Mixez alors le tout avec un mélangeur,

			Puis mettez votre tian sur un feu modéré.

			Tournez tout doucement pour former une boule.

			Ajoutez-y alors quatre œufs entiers de poule

			Et laissez refroidir la pâte à votre gré…

			Avec une cuiller, prenez-en des morceaux

			Que vous allez placer tout doux dans la friture

			Pour former les beignets. Gare aux éclaboussures !

			Et quand ils ont tourné, gonflant dans leur bain chaud,

			Tout dorés, croustillants, c’est qu’ils sont vraiment cuits :

			Roulez-les dans du sucre et gare aux calories…

			 

			Poème illustré par un tableau de : Marcel Rieder - (1852-1925)

			 

			Bon, les Chouchouques, aujourd’hui, ce ne sont pas des Bugnes d’Arles ou des Tuiles aux amandes, mais des Profiteroles MCJB ! clame, dans ce petit village du Gers. Le panneau a déjà été mis sur la porte. Mie Chouquette. Jamila Bojeux sort du placard, l’énorme robot Mister Chef Plus-Plus. La profiterole est faite avec une pâte à choux. Elle se garnit de chocolat. Sur le dessus se trouvent du sucre glace, de glace à la vanille et pour les gros gourmands : de la crème chantilly… 

			 

			 

			1er octobre

			Le jour d’après, l’équipe en cuisine s’affaire à d’autres petits choux. Ce sont les fameuses Chouquettes au foie gras de canard du Gers bien élevé dans la règle des traditions locales. « C’est super ! » confirme Jamila Bojeux, « mais vous n’ignorez pas qu’actuellement le canard du sud-ouest est en mauvaise passe avec un virus de grippe aviaire… des millions de canards ont récemment été abattus ! Peut-être qu’il nous faut cuisiner autre chose ? »

			« Taratata ! » rétorque l’équipe en tablier : ‘sauvons le canard du sud-ouest et son foie (tous du sud-ouest ?) Sauvons surtout le monde paysan !’ La nouvelle de la fabrication des Chouquettes d’exception se propage à la vitesse grand C dans ce charmant village gascon. La gourmandise fait même les gros titres du quotidien, Midi-Pyrénées et sur un blog Internet. Un million de « smileys » (sourires) tombent comme une pluie de petits choux sur les réseaux sociaux. Tout le monde s’empare de la nouvelle au point que le Michelin s’apprête à mettre un Bib gourmand. Facebook, Twitter, LinkedIn, Pinterest, Instagram, et Tic toc en font leur Hune ! D’un coup sur la planète, tous les lanceurs d’alertes gastro veulent s’initier à la recette magique concoctée par Mie Chouquette et par son équipe gasconne. 

			« Pas question ! Le Gers se dit “digère” à la fin d’un bon repas ! » souligne, avec le sourire, Lou de l’Arratz.

			Les blogueurs du site Tic-Toc demande comment Jean-Michel Sardine a réussi à patachouquer ses petites gâteries dans une bassine aussi large qu’un bouteillon et de créer un fourrage plus onctueux qu’une dariole… Pas facile quand on sait que la pâte à choux est une capricieuse qui fait la pluie et le beau temps. « J’ai raté ! » écrit à ce propos sur la toile un Chinois d’un labo de Wuhan (Chine), « on a essayé avec des écailles de pangolin, mais ça n’a pas marché ! » Ces blogs insignifiants (sans couleurs ni saveurs) obligent l’équipe à calfeutrer les portes et fenêtres des cuisines. « On craint les espions gourmands qui surveilleraient nos secrets d’alcôves… » Mie Chouquette rassure Jamila qui dans le même temps, met en place une application : « Chics Chouquettes » de multiples livraisons se font au quotidien. « Fini les visites au labo… Ils pourraient mettre des caméras dans leurs lunettes ! » Comme elle a raison (chacun se rappelle le film-comédie [1976] avec Louis de Funès : l’Aile ou la cuisse. La gastronomie ne se battait-elle déjà pas à l’époque avec une cuisine industrielle ? Tout Gascon méfiant (comme l’était l’ami-chef André Daguin), en fait alors son adage : « le bon doit être rare et le rare être protégé ! ». De ce fait, Mie, Jamila, Jean-Michel et la jeune stagiaire, Lou de l’Arratz, régalent en fournissant en priorité les locaux. Les interviews sont refusées : pas « d’influenceurs », « de lanceurs d’alertes » pas de journalistes blogueurs, moins encore d’examinateurs parisiens issus d’une épreuve EP2. Les Chouquettes se fourrent au foie gras de canard du Gers et pas d’oie de Strasbourg (au demeurant placé pour l’heure, sous quarantaine par quelques restaurateurs anorexiques de la région Est).

			« J’en connais deux qui doivent en rester «bouchés» ! se dit, Mie, non mécontente d’une telle réussite participative.

			Oui, Mie, elle est comme ça… Avec Mie, je…, (n’est — ce pas Georges) avec Jamila, aussi ! 

			La nouvelle de la Chouquette parfaite continue de se propager. Par curiosité, quelques chefs étoilés situés loin du petit village du Gers dressent l’oreille. Il est vrai que le vent d’Autan souffle à ses heures en Occitanie, comme en Languedoc-Roussillon ou en Nouvelle-Aquitaine. Le chef Régis demande à en savoir davantage quant à ces incroyables trésors parfumés. 

			“Êtes-vous sûre ? C’est vraiment dans cette cabane d’Occitanie qu’on les fabrique ?” interrogent d’autres étoilés lyonnais, aveyronnais et bordelais. Mie Chouquette et Jamila Bojeux ont mis au coffre la recette secrète !

			À Montpellier, les frères Pourcel — qui sont des amoureux de bonne cuisine, comme Mie Chouquette — ne sont pas étonnés de sa réussite, car tous deux se doutaient qu’il se passait quelque chose de ce côté-là. Les Jumeaux (comme on les surnomme), fiers de leurs multiples récompenses récentes en profitent pour rappeler à la population gourmande : “qu’en cuisine, il faut transmettre uniquement le bon dans l’assiette, car il n’y a pas de bonne cuisine sans bons produits. Vibrons devant tant de richesses et émerveillons-nous. Echangez avec les potes du coin : ces agriculteurs, boulangers, pêcheurs, bouchers, artisans et artistes qui expriment si bien leur passion, qui partagent tant de bons moments avec les équipes, en évitant autant que possible… les contraintes”. “Les amies cheffes !” clame, à la suite du gentil message posté : octroyez-vous une liberté : celle de dire NON !  À l’impossible de la gastronomie, aucune cheffe n’est tenue !”

			 

			
				
			

			 

			 

			Régime Détox ? « Écoutez votre corps, votre tête et surtout : la planète ! » se dit Mie en se mettant en régime alimentaire temporaire après toutes ces péripéties. L’Indiana Jones aux Fourneaux met alors au point un régime détox, histoire d’être zen le temps d’un week-end. « Mon mode d’alimentation est composé de végétaux entiers : blettes, rutabagas, radis, courges panais et de jus : carotte, tomate, pamplemousse et raisin vert. Plus de café, ni d’armagnac, mais quand même une petite chouquette au foie gras de canard une fois par semaine, pour le plaisir à l’heure de l’apéro ! » Mie et Jamila se font une joie de concocter les chouquettes et de les faire livrer grâce à une application qu’elles ont mis au point sur le Web. « Toute cette histoire est bien finie ! » dit-elle à sa copine Martine restée à Paris. Mais Mie Chouquette envoie un tout dernier message virtuel au ministre de l’Éducation nationale : Cher Monsieur le Ministre, la République a inventé l’École obligatoire, laïque et gratuite. Elle a créé des examens et concours pour que tous, hommes et femmes de toutes origines, puissent accéder à la reconnaissance sociale et professionnelle ; ce ne sont pas quelques individus, peut-être mal pensants ou imbus de leur pouvoir machiste qui la renverseront. Chouquette espère que son expérience sera utile aux questionnements sur l’évaluation bienveillante et juste, car la République ne peut être porteuse des postures de suspicion qui ne sont pas dans le panel de ses valeurs ». « L’année 2022 sera une année dédiée à la Gastronomie française » annonce de son côté, le Président de la République qui, dans sa campagne présidentielle, en a fait la promesse. « L’objectif du Gouvernement — à travers ces initiatives — est de rassembler autour de la gastronomie le plus large public, de donner la possibilité aux entreprises françaises du secteur à se faire mieux connaître, d’aller à la conquête de nouveaux marchés et à la rencontre de clients potentiels, de contribuer à la diffusion des savoir-faire locaux et artisanaux, au rayonnement de la culture gastronomique française et du patrimoine culinaire de notre pays » (Source UMIH). « N’aurait-il pas oublié les vieux » se demande à la lecture du texte, Mie Chouquette ? Comment les sans-âges -sans-dents et pis encore les sans espoir, pourraient alors continuer à s’élever dans la vie pour reconstruire leur idéal ? L’illusion d’avoir trouvé la vérité au mieux nous fixe là où nous sommes, au pire nous conduit à vouloir l’imposer aux autres. (Stéphane Hessel) Qu’ils soient jeunes ou vieux, hommes ou femmes… avec ou sans feutre noir, à l’exemple du chef, Marc Veyrat, peuvent, à l’âge de la retraite, avoir la possibilité d’exercer correctement leur métier ? Mie Chouquette a par ce propos, une pensée pour une cheffe totalement anonyme, Marie NDiaye qui publia un livre (Gallimard) qui laissait entendre son amour pour la cuisine. Sans jamais avoir suivi de cursus scolaire, sans avoir cherché autre chose, son art s’inscrivait dans ses gênes. Marie ne nous offrait alors que du bonheur. Guillotine ? « Pardon, Monsieur le bourreau (selon Charles-Henri Sanson), je vous demande pardon, je ne l’ai point fait exprès, j’ai marché sur votre soulier ! » s’exclamait, le 16 octobre 1793, sur l’échafaud, l’épouse de Louis XVI, la Reine, Marie-Antoinette. L’Autrichienne, que l’on disait “grande, admirablement bien faite, assez grosse ‘sans l’être trop’ et qui ne mangeait qu’avec des gants de couleur tendre — en ne passant pas plus de quinze minutes à table —” s’intéressait à ses carrés-potagers (Petit Trianon et son Hameau à Versailles). Dommage qu’elle ait terminé la tête sous la lame d’une trancheuse (guillotine !) Avenir ? Futur ? Projet ?... Nous voici dans un monde empli d’incertitudes et de questionnements. C’est d’une certaine façon l’histoire des Entretiens de Confucius : ces trois singes de la sagesse dont le premier ne voyait rien, le second qui n’entendait pas et le troisième qui devenait muet. De son expérience vécue, Mie Chouquette en retire une force titanesque. De l’imprévu, de l’inattendu, de l’injustice, elle rebondit [n’oublions pas qu’elle vit maintenant, à l’époque du développement d’un virus bien plus coriace et qui reste à venir]. Rafistoler, ressouder, réparer, recoller les morceaux cassés… La planète est-elle malade ? Alors, peut-on la sauver ? C’est l’enjeu de l’être humain face au climat, face au trop plein. Nos enfants auront-ils le courage de relever ces défis ? Développement périssable… Dans les écoles hôtelières (et les autres), les enseignants devraient aider du mieux qu’ils peuvent les élèves pour préparer les esprits et favoriser les comportements face aux changements à venir !  Les différents confinements et couvre-feux ont obligé les Français à se comporter et à consommer différemment : livraison à domicile, à emporter (black kitchens, snacking…), cuisine à la maison. La crise sanitaire oblige c’est un constat) le secteur de la restauration à repenser son organisation. S’il veut survivre, le restaurant de demain s’obligera à se connecter… « Il sera aussi plus responsable et plus équilibré ! » déclare en parallèle, un confrère journaliste. Pour mot de la fin (de la faim !), Mie Chouquette se complaît à raconter mille petites histoires gustatives qui finissent toujours bien ! « Et d’un rien culinaire, elle sait en faire un tout gastronomique ! » Dans ce placard, c’est tout ce que vous avez ? Eh bien faisons avec ! Le résultat est bon, beau, visuel et goûteux ! Mie est, et restera par la force des choses, une Mère nourricière. Bien sûr, il lui arrive de commettre des erreurs, mais l’erreur en cuisine n’est-elle pas humaine ? So what! Pour preuve, la semaine dernière en invitant les amis Bernard et Caroline à dîner, Mie a confondu la boîte de farine T80 avec celle du sucre glace. Pour résultat, les endives au jambon eurent un goût curieux. So what! “Ça tombe bien, car au départ, ces endives étaient amères. Du coup, avec le sucre glace, le jambon et le fromage râpé, ça a arrondi les angles !” Tout le monde n’y a vu que du feu (sous la glace !) et s’est régalé ! Voilà ce qui s’appelle une « attitude positive ! » 

			Quoi qu’il en coûte : l’incertitude et le ratage d’un CAP ont déclenché l’action. Même pas peur de se replanter en le repassant, d’abord ! Mie Chouquette cuisine à l’intérieur de ce qu’elle appelle « sa « zone de confort quotidien » (cuisine). “Dans la vie, que faut-il choisir ? Exister, créer, se projeter ou tout bêtement se laisser tomber ? À l’exemple du chef trois étoiles : Marc Veyrat, Mie sait qu’il faut toujours se remettre en question. « Rappelez-vous », dit-elle : ‘une fois que ce chef avait ses trois étoiles — on lui demandait de refaire un stage “d’hygiène” pour continuer dans son restaurant ! Et souvenez-vous qu’après ses nombreux déboires financiers (ou même lorsque son restaurant de montagne brûlait) il se remettait dès le lendemain aux fourneaux ! Sur ce, la sexagénaire lui dédie un gâteau : la Louve des Oubliettes. Magnifique ! écrivent les collègues journalistes, blogueurs et lanceurs d’alertes qui retrouvent, pour l’occasion, Mie aux fourneaux sur le site de la FSC. Mie reçoit alors trente émoticônes ! 

			« Chouquettes de foie gras de canard du sud-ouest un tantinet délaissées ? » interroge Lou Pascalou, qui s’est mis un temps en retrait de l’école pour former en reconversion culinaire des repris de justice ?

			« Nenni ! » répond la Mère en cuisine en levant le doigt. La cuisinière ne souhaite pas être dérangée, étant donné qu’elle cuisine et qu’elle révise le fichu CAP EP2 qui ne saurait tarder à tomber dans sa boîte mail, peut-être la veille de l’examen 2022 ? « Jean-Michel, pour les bugnes : ce sera confiture ou chocolat ? »   Jean-Michel Sardine n’a pas de chance, car entre temps, il est devenu Alzheimer(55). « Quoi… ? » Mais le courageux toqué s’escrime entre Bugnes, Louve des Oubliettes et Chouquettes à fournir les plus extraordinaires créations. 

			Mie Chouquette garde sa précieuse énergie, elle a le même enthousiasme, le même émerveillement des choses de la vie. « Rappelez-vous, quand le cinéaste-réalisateur : Woody Allen disait : mieux vaut réaliser son souhait que souhaiter l’avoir fait ? » À défaut de CAP épreuve EP2 dans la poche, la Mère en cuisine a été invitée (au même titre que l’exceptionnel chef Eric Pras, (restaurant Lameloise, trois étoiles au Michelin) comme conférencière à Sciences-Po Dijon dans le cadre de l’ouverture de la nouvelle Cité de la Gastronimie et du Vin. BRAVO !

			« Et pour ce qui est de l’épreuve EP22022 ? » demande, inquiet, un proche ami-goûteur, Lou Patou ?

			« Je porterai le brassard numéro 1, car je me suis réinscrite, la première ! » Toute l’équipe des cuisines de Mie, sa famille, ses amis, les chefs étoilés, son chien Octave, et les coachs de la French School culinaire virtuelle — encouragent, par la force des choses, l’étudiante-sexagénaire. L’aura-t-elle… enfin ? 

			 

			
				
			

			 

			 

			Mai 2022

			— Elle est où ma moustache ? se demande, Mie

			— Dans ta poche, Marianne, avec moi, Pia, ta petite grenouille porte-bonheur ! 

			— Et mon masque, et mon tuba, et mes lunettes noires, elles sont où ?

			— Je ne sais pas, mais là, tu rêves… Bon, on fait quoi avec la soupe ? 

			— Croa… 

			— Tu es sourde ? J’ai dit : avec moi, on fait quoi ? 

			Trop tard, la petite grenouille a sauté par-dessus le couvercle de la russe et s’est enfuit dans un désert d’Amérique…

			« Et tu crois que c’est comme ça que tu auras ton CAP Cuisine ? » interroge Lou Pascalou, en relisant le roman A la Poursuite de la Toque dorée ? « Pfffff ! Pas grave. Quoi qu’il en soit, je rends hommage aux chefs courageux56, aux jeunes apprentis qui voudraient faire de ce métier la clé de leur vie… et aux petits vieux qui aimeraient les aider à défoncer les portes ! »

			 

			Alors, re-toqués ?

			 

			
				
			

			 

			 

			 

			
				
					53 - VAE : validation des acquis de l’expérience. Sans diplôme mais grâce à une expérience professionnelle, associative ou bénévole, des compétences ont été développées. Il s’agit de les faire reconnaître grâce à cette VAE afin d’obtenir un diplôme, un titre professionnel ou un certificat de qualification professionnelle.

					 

				

				
					54 - Poutine : chaque année au Québec, se tient un festival de la Poutine. On y goûte alors toutes sortes de variantes par rapport à la recette originelle !

					 

				

				
					55 - Alzheimer : est une maladie neuro dégénérative (atteinte cérébrale progressive conduisant à la mort neuronale). Elle est caractérisée par une perte progressive de la mémoire et de certaines fonctions intellectuelles, cognitives.

					 

				

				
					56 - Aussi belle soit-elle, la transmission est une souffrance ! (Chef 3 étoiles : Régis Marcon à Saint-Bonnet-le-Froid). (…) J’ai un rêve : monter une école. Il trotte dans un coin de ma tête et je pense qu’un jour, il prendra réalité. J’ai été déçu par l’éducation nationale ; du coup, c’est à nous, les professionnels, de penser à la formation. Ici, tout le monde serait gagnant. Nos élèves seraient en cours le matin et en entreprise l’après-midi. Il y a des investisseurs qui m’ont déjà approché, mais ce serait pour de la formation en management. Ils ne sont pas bêtes : c’est plus rentable que la cuisine car il n’y a pas de matériel lourd à acheter. (…) Propos recueillis par Frank Pinay-Rabaroust. Octobre2021.

					 

				

			

		

	
		
			 

			 

			ANNEXE RECETTES
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			Recettes préférées de Mie Chouquette, 
l’Indiana Jones des Fourneaux !

			 

			1 - Blanquette de veau Mie Chouquette

			2 - Cake marbré à la crème de marron

			3 - Crèmes caramel

			4 - Crêpes Suzette

			5 - Escalope viennoise

			6 - Gâteau spécial Corona

			7 - Iles flottantes

			8 - Magret de canard au poivre vert 

			9 -  Mousse au chocolat

			10 - Potage cultivateur 

			11 - Poulet Cocotte Grand-Mère

			12 - Quiche au saumon fumé

			13 - Riz Pilaf

			14 - Tarte aux pommes 

			15 - Tartelettes au citron

			16 - Potage Du Barry 

			 

			 

			 

			 

			J’aurai passé un demi-siècle de ma vie à rouler ma bosse et mon estomac sur la Terre entière et n’ai toujours pas perdu l’appétit de le raconter […] 

			Christian Millau 

			[Dictionnaire amoureux de la Gastronomie — Plon 2008]. 

		

	
		
			 

			 

			 

			1 — Blanquette de veau Mie Chouquette

			Pour 4 personnes

			 

			 

			Préparation : 1 h

			Cuisson : 1 h [à préparer la veille]

			Matériel : 1 marmite, ficelle alimentaire, fouet à sauce, écumoire, chinois étamine, 4 assiettes creuses

			Ingrédients : 700 g d’épaule ou de collier de veau [dégraissé], 4 os de veau [avec moelle], 2 carottes, 1 oignon piqué d’un clou de girofle, 2 blancs de poireaux, 1 branche de céleri, 1 bouquet garni composé de thym, de laurier et de persil, 2 c. à s. de fond de veau en poudre, 50 g de beurre, 30 g de farine, 10 cl de crème fraîche épaisse, 1 jaune d’œuf, 125 g de champignons de Paris, 1 demi-citron, 125 g d’oignons grelots, sel et poivre.

			 

			Blanchissez la viande dans une marmite emplie d’eau froide [au départ]. Portez à ébullition, écumez, rafraîchissez et égouttez les morceaux. 

			Épluchez et lavez les légumes. Taillez les carottes en bâtonnets, confectionnez le bouquet garni dans un vert de poireau [thym, laurier, persil] et ficelez-le.

			Marquez la blanquette en cuisson : dans la marmite, versez le fond de veau mélangé à un litre d’eau [à hauteur de la viande]. Salez. Portez à ébullition, écumez. Incorporez la garniture aromatique. Laissez cuire la blanquette pendant 50 min minimum. Quand elle est cuite, réservez-la dans un cul de poule au chaud.

			Filtrez le bouillon de la blanquette au chinois étamine.

			Préparez la sauce à l’ancienne : épluchez les oignons grelots. Escalopez les champignons de Paris. Dans une poêle, faites-les suer avec un peu de bouillon filtré et 10 g de beurre. Quand le mélange est sec, réservez-le.

			Préparez un roux blanc : dans une petite casserole, faites chauffer 20 g de beurre avec la farine et le jus du demi-citron. Mélangez. Quand le mélange sent le biscuit, versez l’équivalent d’un bol de bouillon filtré. Mélangez au fouet, puis ajoutez tout le bouillon hors du feu dans la marmite. Incorporez la crème fraîche et le jaune d’œuf. Mélangez au fouet. Incorporez les oignons grelots et les champignons de Paris dans la sauce à l’ancienne. Incorporez les morceaux de viande.

			Au moment de servir : répartissez équitablement les morceaux de blanquette de veau Mie Chouquette dans les assiettes creuses [disposez-les en dôme]. Nappez-les de sauce. Décorez avec des brins de persil ou de coriandre. 

			Conseil : cette blanquette peut être faite avec de la volaille et même du poisson type lotte. (Tournez alors des carottes et courgettes !)

			Les oignons grelots peuvent être glacés à blanc et disposés à la fin sur les assiettes.

		

	
		
			 

			 

			 

			2 — Cake marbré, à la crème de marron

			Pour 6 personnes

			 

			 

			Préparation : 20 min

			Cuisson : 35 min

			Matériel : fouet, moule à cake, spatule

			Ingrédients : 130 g de sucre semoule, 1 sachet de sucre vanillé, 240 g de farine, 3 œufs, crème de marron, 75 g de beurre fondu, 1 noix de beurre pour le moule, 1 sachet de levure chimique, 1 verre de lait, 200 g de crème de marron, 5 cl de crème fraîche liquide.

			 

			Dans un récipient, fouettez les sucres avec les œufs entiers. Quand le mélange est blanc et mousseux, incorporez le beurre fondu puis la farine et la levure. Versez le lait. Mélangez avec la spatule jusqu’à ce que la pâte devienne homogène [lisse]. Séparez la pâte en deux. 

			Dans un deuxième récipient, dans l’autre moitié de pâte, incorporez la crème de marron et la crème fraîche liquide. Mélangez bien.

			Allumez le four à 180° [Th. 6).

			Beurrez le moule à cake. Garnissez-le d’une moitié de pâte beige puis d’une moitié de pâte à la crème de marron. Recommencez l’opération.

			Enfournez le cake. Laissez-le cuire 35 min. Vérifiez la cuisson en enfonçant une pique en bois dans le cake [elle doit ressortir sèche]. Démoulez le cake, faites-le refroidir avant de le servir avec une délicieuse crème chantilly.

			Conseil : coupez-le en grosses tranches de façon à montrer la marbrure !

		

	
		
			 

			 

			 

			3 — Crème caramel

			Pour 10 pots de crème

			 

			 

			Préparation : 10 min, à faire si possible la veille

			Cuisson : 30 min au bain-marie pour les crèmes caramel et 10 min pour le caramel

			Matériel : 10 ramequins à four, fouet, chinois étamine, petite louche, 4 assiettes à dessert

			Pour la crème aux œufs : 50 cl de lait entier, 10 cl de crème fraîche liquide, 6 œufs, 180 g de sucre semoule, 1 sachet de sucre vanillé, 1 gousse de vanille Bourbon. 

			Pour le caramel : 200 g de sucre semoule, 2 c. à s. d’eau.

			 

			Préparez le caramel : dans une petite casserole, faites chauffer l’eau et le sucre jusqu’à l’obtention d’une couleur marron [pas noire !]. Quand le caramel est prêt, versez-le au fond des ramequins équitablement. Réservez-les à l’extérieur.

			Préparez les crèmes caramel : faites bouillir le lait et la crème. Incorporez, hors du feu, la gousse de vanille préalablement fendue en deux et grattée. Faites-la infuser 15 min à couvercle fermé.

			Cassez les œufs. Dans un récipient, fouettez-les avec le sucre semoule jusqu’à ce que le mélange soit blanc et mousseux. Versez dans l’appareil, progressivement le lait bouillant parfumé en tournant avec une spatule [pas de fouet !]. Chinoisez la préparation.

			Allumez le four à 180°. Préparez un bain-marie dans la plaque du four [de l’eau]. 

			Garnissez les ramequins avec la préparation aux œufs. Enfournez-les au bain-marie et laissez-les cuire 30 min.

			Réservez les crèmes caramel froides au réfrigérateur. Au moment de les servir, retournez-les dans les assiettes à dessert.

			Conseil : lavez, essuyez et gardez votre gousse de vanille dans un bocal de sucre en poudre.

		

	
		
			 

			 

			 

			4 — Crêpes Suzette

			Pour 15 crêpes

			 

			 

			Préparation : 10 min

			Cuisson : 3 min pour chaque crêpe

			Matériel : poêle, papier absorbant, fouet, chinois étamine, spatule, film alimentaire, ciseau à cranter [facultatif]

			Ingrédients : 120 g de farine, 1 pincée de sel, 1 c. à s. de sucre semoule, 2 œufs, 20 cl de lait, 5 cl de bière, 25 g de beurre coupé en petits morceaux, 2 c. à s. d’huile pour huiler le fond de la poêle [ou des petits morceaux de beurre], 2 c. à s. de Grand Marnier ou de rhum ambré.

			 

			Faites un puits avec la farine dans un récipient. Ajoutez le sel, le sucre et les œufs entiers. Mélangez au fouet en commençant par le centre. Versez le lait progressivement tout en continuant de mélanger. Versez la bière, mélangez encore jusqu’à obtenir une pâte épaisse, lisse, sans grumeaux. Chinoisez-la.

			Faites fondre le beurre à feu doux jusqu’à ce qu’il ait une couleur noisette. Incorporez-le à la pâte. Couvrez le récipient d’un film alimentaire et réservez la pâte une heure au réfrigérateur.

			Faites chauffer la poêle, tamponnez-la entre chaque crêpe avec très peu d’huile [ou de beurre] sur toute la surface. 

			À l’aide de la louche, versez une petite quantité de pâte en « la tournant » dans la poêle. Attendez deux minutes qu’elle sèche et dore. Retournez la crêpe à l’aide de la spatule pour la faire dorer sur l’autre face. 

			Déposez les crêpes dans une assiette hors du feu. Couvrez-les avec une autre assiette pour qu’elles restent chaudes. Quand toutes les crêpes sont faites, flambez-les avec du Grand-Marnier ou du rhum, comme vous le souhaitez. Vous pouvez utiliser des ciseaux à cranter pour couper les triangles [une fois pliées en 4].

			Conseil : vous pouvez ajouter dans la pâte des zestes d’orange ou de citron bio.

			La crème Suzette est généralement préparée à la fin, avec un peu de beurre pommade, jus d’orange, jus de citron, sucre et beurre noisette).

		

	
		
			 

			 

			 

			5 — Escalope viennoise

			Pour 4 personnes

			 

			 

			Préparation : 50 min

			Cuisson : 8 min

			Matériel : 3 plaques à débarrasser, 1 fouet, papier film alimentaire, batte à côtelettes

			Ingrédients : 4 escalopes de veau, 60 g de beurre, 2 c. à s. d’huile de tournesol + 1 pour la cuisson des escalopes, farine, 4 œufs, 150 g de mie de pain sèche, 40 g de câpres concassées, 1 petit bouquet de persil lavé et haché, 2 citrons pelés à vif et coupés en rondelles, 8 filets d’anchois, 4 olives vertes dénoyautées, 1 c. à s. de fond brun de veau (en poudre), sel et poivre.

			 

			La panure à l’anglaise : dans la première paque à débarrasser, disposez la mie de pain émiettée et séchée. Dans la deuxième : disposez deux œufs entiers battus avec l’huile. Dans la troisième : mettez la farine. 

			Panez les escalopes : aplatissez-les à l’aide d’une batte (masse) entre deux feuilles de papier film. Disposez les escalopes dans la farine (des deux côtés), puis dans l’anglaise (huile-œuf) puis dans la mie de pain émiettée (des deux côtés). Quadrillez les escalopes sur une face avec la lame d’un couteau. Réservez les escalopes au réfrigérateur.

			Faites durcir les deux œufs restants. Écalez-les quand ils sont froids. Séparez les jaunes des blancs. Réduisez-les en miettes dans deux bols.

			Cerclez les 4 olives vertes avec les filets d’anchois (2 par olive). Réservez-les au réfrigérateur en les disposant au préalable sur 4 rondelles de citron.

			Dans une petite casserole, faites réchauffer le fond brun en poudre avec un peu d’eau et 20 g de beurre (l’équivalent d’une tasse). Réservez-le à couvert. 

			Faites sauter avec 20 g de beurre et la dernière cuillère d’huile, les escalopes de veau (côté quadrillé en premier). Quand elles sont colorées, retournez-les (surveillez la cuisson !).

			Dans les assiettes, disposez au centre, les escalopes viennoises (côté quadrillé au-dessus), puis tout autour la garniture : persil haché, jaunes et blancs d’œufs. 

			Faites chauffer doucement le reste de beurre (20 g) jusqu’à la couleur noisette.

			Au moment de servir : versez un cordon de fond brun et de beurre noisette sur les escalopes viennoises décorées au milieu de chaque rondelle de citron, olive verte et câpre.

			Conseil : ce plat va très bien avec des frites ou des pommes de terre sautées.

		

	
		
			 

			 

			 

			6 — Gâteau spécial Corona

			Pour 6 personnes

			 

			 

			Préparation : 15 min

			Cuisson : 30 min

			Matériel : fouet, spatule, moule à Manqué (ou en forme d’étoiles)

			Ingrédients : 250 g de chocolat, 250 g de beurre fondu, 4 œufs, 70 g de farine, 1 sache de levure

			 

			Faites chauffer le four à 180° (Th. 6).

			Faites fondre le chocolat cassé en petits morceaux au bain-marie. 

			Cassez les œufs.

			Dans un récipient, mélanger le sucre en poudre avec les œufs entiers. Fouettez jusqu’à ce que le mélange devienne blanc et mousseux. 

			Mélangez le chocolat fondu avec le beurre fondu. Incorporez la farine et la levure. Tournez au fouet jusqu’à ce que la préparation soit homogène. Beurrez le moule (ou les). Garnissez-le de pâte (pas jusqu’aux trois quarts, car il va gonfler à la cuisson).

			Laissez cuire le gâteau au chocolat pendant 30 min. Vérifiez la cuisson en enfonçant au centre une pique en bois (elle doit ressortir sèche). 

			Sortez-le, démoulez-le, faites-le reposer sur une grille.

			Coupez le gâteau en tranches et servez-le à l’heure du thé avec une crème anglaise (ou chantilly) quand il est froid.

		

	
		
			 

			 

			 

			7 — Iles flottantes

			Pour 4 personnes

			 

			 

			Préparation : 40 min

			Cuisson : 3 minutes par fournée

			Matériel : une grande marmite, 1 écumoire, papier absorbant, fouet électrique, chinois étamine, 4 jolies coupes individuelles

			Ingrédients : 4 blancs d’œufs, 1 pincée de sel fin, 100 g de sucre semoule

			Pour la crème anglaise : 25 cl de lait entier, 2 jaunes d’œufs, 60 g de sucre semoule, 1 gousse de vanille

			 

			Faites bouillir le lait. Incorporez la gousse de vanille fendue en deux et grattée. 

			Dans un récipient, montez (fouet) les blancs en neige avec la pincée de sel. Incorporez tout en fouettant progressivement le sucre semoule. Vous devez obtenir une meringue « serrée » à l’italienne.

			À l’aide de deux cuillères à soupe, formez des quenelles de blancs en neige. Disposez-les deux par deux délicatement dans la marmite de lait bouillant (éteignez le feu). Laissez-les cuire 2 min sur chaque face. Retirez-les et disposez-les sur un plat recouvert de papier absorbant.

			La crème anglaise : chinoisez le lait quand toutes les quenelles de blancs d’œufs sont terminées. Dans un récipient, fouettez les jaunes d’œufs avec le sucre semoule jusqu’à ce qu’il devienne blanc et mousseux. Versez progressivement le lait bouillant sur cette préparation. Remettez la crème à feu doux sans cesse de tourner à l’aide d’une spatule jusqu’à ce qu’elle soit bien épaisse. (Attention de ne pas la faire bouillir !). 

			Quand la crème anglaise nappe la spatule, retirez-la du feu, chinoisez-la à nouveau, puis faites-la refroidir. Quand elle est froide, garnissez les coupes individuelles équitablement. Coiffez-les avec une quenelle de blanc en neige. Réservez les Iles flottantes au réfrigérateur jusqu’au moment de servir.

			Conseil : si vous le souhaitez, vous pouvez créer des fils de caramel et décorer les Iles flottantes avec.

		

	
		
			 

			 

			 

			8 — Magret de canard au poivre vert

			Pour 4 personnes

			 

			 

			Préparation : 45 min

			Cuisson : 10 min (et 10 min de repos)

			Matériel : marmite, spatule, couteau tranchant, fouet à sauce, 4 assiettes plates

			Ingrédients : 4 magrets de canard, 30 g de beurre, 1 c. à s. d’huile, 5 cl de cognac ou d’armagnac, 5 cl de vin blanc, 1 c. à s. de fond de volaille (en poudre), 40 g de poivre vert (en bocal), 5 cl de crème fraîche liquide, sel fin

			 

			Dégraissez un peu le dessus des magrets de canard, dénervez-les si nécessaire. Quadrillez-les sur la face bombée avec le couteau tranchant. Dans la marmite avec 10 g de beurre et l’huile, marquez les magrets sur la face quadrillée pendant 7 min. Retournez-les avec la spatule et saisissez-les de la même façon (3 min). Dégraissez la marmite. Remettez les magrets puis flambez-les au cognac ou à l’armagnac. Réservez-les sur une grille avec en dessous une plaque (au chaud).

			Préparez la sauce au poivre vert : déglacez les sucs caramélisés avec le vin blanc. Faites réduire la sauce aux ¾. Incorporez le fond brun de volaille dilué dans un verre d’eau puis le poivre vert concassé (à l’aide du dos d’une cuillère à soupe). Versez la crème fraiche liquide. Laissez réduire la sauce à nouveau. Quand la sauce au poivre est épaisse, montez-la avec le beurre restant (20 g), à l’aide d’un fouet. 

			Escalopez les magrets de canard (au dernier moment) en tranches épaisses. Disposez-les en diagonale sur les assiettes chaudes. Versez autour un cordon de sauce au poivre vert (et le reste en saucière).

			Conseil : le canard est meilleur quand il est rosé.

		

	
		
			 

			 

			 

			9 — Mousse au chocolat

			Pour 4 personnes

			 

			 

			Préparation : 30 min, à faire si possible la veille

			Cuisson : 5 min

			Matériel : fouet, spatule, 4 coupelles

			Ingrédients : 125 g de chocolat noir cassé en petits morceaux, 50 g de beurre fondu, 2 jaunes d’œufs, 20 g de sucre semoule, 1 bombe de crème Chantilly, sucre glace (facultatif)

			 

			À feux doux, au bain-Marie, faites fondre le chocolat noir (ou dans une petite casserole d’eau en ôtant le l’eau quand le chocolat est fondu). Dans un récipient, mettre le chocolat et le beurre fondu, mélangez au fouet. Cassez les œufs. Incorporez au mélange, les jaunes d’œufs. Mélangez encore au fouet.

			Dans un autre récipient, fouettez progressivement les blancs d’œufs avec le sucre semoule jusqu’à obtenir une mousse ferme (à l’italienne).

			Mélangez les blancs d’œufs avec le chocolat noir en soulevant délicatement la masse avec la spatule.

			Disposez la mousse au chocolat dans les coupelles. Les réserver au réfrigérateur jusqu’au moment de les servir. Décorez-les avec de la crème Chantilly.

			Conseil : des copeaux de chocolat (avec une râpe) feront le meilleur effet sur la mousse !

		

	
		
			 

			 

			 

			10 — Potage cultivateur

			Pour 4 personnes

			 

			 

			Préparation : 50 min

			Cuisson : 25 min

			Matériel : marmite, soupière ou bols individuels, papier absorbant

			Ingrédients : 40 g de poitrine de porc demi-sel coupée en petits morceaux (sans couenne), 30 g de beurre, 3 carottes, deux poireaux, une branche de céleri, 2 navets, 1 demi-chou vert, pommes de terre (Bintje), 50 g de haricots verts, 100 g de petits pois surgelés, quelques feuilles de cerfeuil, croûtons de pain sec (dorés au four), 40 g de gruyère râpé, sel et poivre du moulin.

			 

			Faites blanchir 5 min, les lardons en les mettant dans une petite casserole d’eau. Égouttez-les puis faites-les frire 5 min dans la marmite avec le beurre. Réservez-les sur du papier absorbant. 

			Épluchez et lavez tous les légumes. Taillez les carottes, les navets et le chou en paysanne (grossièrement). Incorporez les poireaux, les carottes, les navets et la branche de céleri coupés en morceaux dans la marmite. Faites-les suer sans les colorer. Remettez les lardons. Mouillez avec l’eau (à hauteur). Ajoutez le chou coupé en morceaux. Laissez cuire la soupe (à découvert) pendant 10 min. Ajoutez les pommes de terre et laissez-la cuire encore 10 min.

			Faites cuire à part pendant 5 min, dans une casserole emplie d’eau bouillante (à l’anglaise), les haricots verts coupés en petits morceaux et les petits pois. Passez-les rapidement sous l’eau froide quand ils sont cuits. Égouttez-les.

			Dressez le potage : versez la même quantité de légumes dans chaque bol. Ajoutez le bouillon puis les haricots verts et les petits pois. Rectifiez l’assaisonnement. Disposez un peu de gruyère râpé (en dôme) ainsi que les croûtons de pain sec (au tout dernier moment). Décorez avec les feuilles de cerfeuil.

			Conseil : vous pouvez ajouter dans le potage un fond de velouté de bœuf ou de volaille (pour donner plus de goût). Servez-le bien chaud. 

		

	
		
			 

			 

			 

			11 — Poulet Cocotte Grand-Mère

			Pour 6 personnes

			 

			 

			Préparation : 30 min

			Cuisson :

			Matériel : 1 marmite à four, 1 chinois étamine, saucière, planche à découper

			Ingrédients : 1 gros poulet Label rouge (PAC), 50 g de beurre, 2 carottes, 1 oignon, 4 oignons grelots, 10 cl de vin blanc sec, 20 cl de fond de volaille (en poudre), 125 g de lardons fumés (ou poitrine demi-sel), 125 g de champignons de Paris, 3 c. à s. d’huile de tournesol, beurre, 1 c. à c. de sucre en poudre, 1 kg de pommes de terre à chair ferme, 1 bouquet de persil lavé et haché (ou de coriandre), sel et poivre du moulin.

			 

			Épluchez et réservez les champignons de Paris au réfrigérateur. Épluchez et tournez les pommes de terre « cocottes », réservez-les dans un récipient empli d’eau froide. Épluchez les oignons et les carottes, émincez-les (sauf les oignons grelots). Salez et poivrez le poulet à l’intérieur.

			Dans une marmite, avec 20 g de beurre et 1 cuillère à café d’huile, marquez le poulet en cuisson (saisissez sur les deux faces). Ajoutez la garniture aromatique (oignon et carottes. Couvrez la marmite et mettez-la au four à 200° pendant 45 min. [Assurez-vous que le poulet ne dessèche pas. Retournez-le de temps à autre]. Ôtez le couvercle 10 min avant la fin de la cuisson [en continuant la cuisson dans le four]. 

			Glacez à brun les oignons grelots : dans une petite casserole, faites-les dorer avec un peu d’eau, 20 g de beurre et le sucre en poudre. Aidez-vous d’une feuille de papier sulfurisé trouée au centre et correspondant au diamètre de la casserole. [Surveillez bien la cuisson, car ils ne doivent pas brûler]. Réservez-les. 

			Faites blanchir les lardons fumés dans une petite casserole emplie d’eau bouillante. Égouttez-les et essuyez-les. Faites suer les champignons de Paris. Faites-les dorer 5 min avec une cuillère d’huile. Incorporez les champignons et le sucre en poudre.

			Faites rissoler 15 min, les pommes cocottes dans la dernière cuillère à soupe d’huile. Terminez leur cuisson au four en ajoutant le reste de beurre [10 g].

			Pincez les sucs du poulet [grattez les sucs avec une spatule]. Déglacez avec le vin blanc. Mélangez-le au fond blanc de volaille, faites réduire le jus à feu vif. Chinoisez-le.

			Au moment de servir : disposez le poulet débridé [sans ficelle] dans un plat. Entourez-le de champignons, lardons et pommes de terre rissolées. Versez la sauce en saucière. Décorez le plat avec du persil haché.

		

	
		
			 

			 

			 

			12 — Quiche au saumon fumé

			Pour 6-8 personnes

			 

			 

			Préparation : 60 min

			Cuisson : 35 min

			Matériel : 1 cercle de 18 cm, 1 rouleau à pâtisserie, pince à chiqueter, papier sulfurisé

			Ingrédients : 250 g de farine, 125 g de beurre + 10 g pour l’intérieur du cercle, 2 œufs entiers + 3 jaunes d’œuf, 4 tranches de saumon fumé coupées en lanières, 200 g de gruyère râpé, 25 cl de crème fraîche liquide, quelques feuilles de persil lavées, 1 pincée de sel, de poivre et de noix de muscade. 

			 

			La pâte brisée : sur le plan de travail disposez la farine. Faites un puits. Mettez au centre 1 jaune d’œuf. Ajoutez une pincée de sel et un peu d’eau. Malaxez avec les mains jusqu’à obtenir une pâte homogène. Formez une boule. Filmez-la et réservez-la au réfrigérateur une demi-heure. Saupoudrez le plan de travail de farine. Abaissez la pâte à l’aide du rouleau à pâtisserie. 

			Allumez le four à 220° [Th. 6).

			Sur la plaque du four, disposez une feuille de papier sulfurisé. Disposez la pâte sur le cercle [sur la plaque du four]. Enfoncez-la à l’aide du pouce pour former les bordures. Chiquetez-les [torsades]. Piquez le fond de tarte avec une fourchette. Enfournez — la et faites-la blanchir 3 min [en la surveillant]. Réservez-la à l’extérieur.

			L’appareil saumon : dans un cul de poule [récipient] mélangez la crème fraîche, les lanières de saumon, le gruyère râpé, les 2 œufs entiers et les deux jaunes restants. Versez le lait. Assaisonnez le mélange de poivre et de noix de muscade en poudre. Mélangez. Garnissez le fond de tarte avec la préparation. Répartissez bien les lanières de saumon. Baissez la température du four à 180°. Mettez la quiche au saumon à cuire pendant 35 min.

			Disposez la quiche au saumon sur un grand plat rond. Décorez le centre de persil. Servez-la tiède ou froide avec une salade.

			Conseil : vous pouvez dorer les bords de la quiche au jaune d’œuf avant la fin de la cuisson. Pour que votre pâte brisée ne gonfle pas à la cuisson, disposez des haricots secs ou des petites billes de pierre. Le saumon fumé peut être remplacé par de la truite fumée [moins chère].

		

	
		
			 

			 

			 

			13 — Riz Pilaf

			Pour 4 personnes

			 

			 

			Préparation : 20 min

			Cuisson : 35 min

			Matériel : un cercle en papier sulfurisé troué au centre et correspondant au diamètre de la marmite à four, 1 morceau de ficelle alimentaire, spatule

			Ingrédients : 250 g de riz long non traité ni lavé [Basmati, thaï…], 60 g de beurre, 6 oignons grelots, 40 cl d’eau, 40 g de fond de veau [poudre], 1 petit bouquet garni mis dans une feuille verte de poireau ficelée et composé d’une brindille de thym, une feuille de laurier, une branche de persil et un morceau de tige de céleri), sel et poivre du moulin.

			 

			Épluchez les oignons grelots. Faites chauffer le bouillon (eau et fond de veau) jusqu’à ébullition.

			Allumez le four à 190° (Th. 7).

			Dans une marmite, disposez 40 g de beurre. Quand il est chaud, incorporez le riz et les oignons grelots. Faites cuire le mélange 10 min sans cesser de tourner avec la spatule (le riz doit être nacré et se détacher du fond de la marmite). Salez et poivrez. Incorporez le bouquet garni. Couvrez avec la feuille de papier sulfurisé et un couvercle. Enfournez le riz Pilaf et laissez-le cuire environ 20 min. (Ne le découvrez surtout pas pendant la cuisson !).

			Sortez le riz Pilaf du four, laissez-le gonfler à l’extérieur quelques minutes. Égrenez-le avec une fourchette. Ajoutez des petits morceaux de beurre restant (20 g).

			Servez-le bien chaud, accompagné d’une viande, volaille ou poisson.

		

	
		
			 

			 

			 

			14 — Tarte aux pommes

			Pour 6-8 personnes

			 

			 

			Préparation : 40 min

			Cuisson : 35 min pour la tarte

			Matériel : 1 cercle à foncer de 18 cm (ou moule), couteau économe, rouleau à pâtisserie, pince à chiqueter, film alimentaire, mixeur, chinois étamine, pinceau pour la dorure

			Pâte brisée : 125 g, 10 g de sucre semoule, 1 pincée de sel, 75 g de beurre pommade (+ 10 g pour le cercle), 1 jaune d’œuf (+ 1 pour dorer — facultatif), 1 c. à s. d’eau,

			Ingrédients : 4 pommes pour la compote (Golden) et 3 pour la garniture, 1 jus de citron, 20 g de sucre semoule, confiture d’abricot (facultatif)

			 

			Préparez la pâte brisée : faites un puits avec la farine. Au centre, mettez l’eau, le jaune d’œuf, la pincée de sel. Malaxez jusqu’à l’obtention d’une pâte lisse et élastique. Roulez-la en boule. Filmez-la et réservez-la au minimum 30 min au réfrigérateur.

			Préparez la compote : pelez les pommes. Épépinez-les et coupez-les en quartiers. Faites-les cuire à feu doux (15 min) avec 20 g de sucre et 1 demi-jus de citron. Quand la compote est cuite, mixez-la, chinoisez-la et réservez-la.

			Allumez le four à 200° (Th 8)

			Sortez la pâte brisée du réfrigérateur. Abaissez-la sur le plan de travail légèrement fariné à l’aide du rouleau à pâtisserie. Recouvrez le cercle légèrement beurré à l’intérieur. Chiquetez les bords supérieurs (et externes) de la tarte. Piquez l’intérieur du fond avec une fourchette. 

			Emplissez le fond de tarte avec la compote froide (sur toute la surface). Pelez et coupez le reste des pommes (3) en lamelles fines. Disposez-les en rosace sur la compote en les faisant se chevaucher. Enfournez la tarte en la laissant cuire 35 min. À l’aide du pinceau, dorez les bords au jaune d’œuf quand elle est cuite.

			Pendant ce temps, faites chauffer à feu doux, la confiture d’abricots en la délayant légèrement avec un peu d’eau (ou de calvados). Mixez-la quand elle est fluide. Nappez la tarte avec la gelée d’abricots.

			Conseil : vous pouvez ajouter une pincée de cannelle dans la marmelade de pommes.

		

	
		
			 

			 

			 

			15 — Tartelettes au citron

			Pour 4 personnes

			 

			 

			Préparation : 45 min

			Cuisson : 15 min pour la crème au citron

			Matériel : 4 moules à tartelettes, fouet, film alimentaire, spatule, petits cailloux alimentaires pour les fonds de tartelettes

			Pour la pâte sucrée : 125 g de farine, 65 g de beurre + 1 noix pour les moules, 50 g de sucre glace, 1 pincée de sel, 1 œuf, 

			Pour la crème au citron : 1 citron, 95 g de sucre semoule, 2 œufs + 2 jaunes, 10 cl de crème fleurette, 50 g de beurre ramolli — Décoration : zestes de citron

			 

			Réalisez la pâte sucrée : dans un récipient, faites un puits de farine. Au centre, disposez l’œuf entier, une petite quantité d’eau, la pincée de sel et le sucre glace. Malaxez et formez une boule. Réservez-la (filmée) au réfrigérateur.

			Préparez l’appareil au citron : dans une petite casserole, faites chauffer la crème jusqu’à ébullition. Réservez-la hors du feu.

			Prélevez le zeste du citron. Faites-le blanchir, chinoisez-le. Pressez le citron pour en extraire le jus. Dans une autre casserole, faites chauffer le jus de citron avec 10 cl d’eau. Incorporez le sucre semoule et laissez le mélange cuire jusqu’à ébullition.

			Cassez les œufs. Dans un récipient, fouettez-les avec le jaune en plus. Versez le mélange citronné et sucré. Continuez de fouetter. Incorporez la crème fraîche chaude. Remettez sur feu doux 10 min, toujours en fouettant. Faites refroidir la crème au citron hors du feu. (Elle doit être épaisse). Réservez-la (filmée) au réfrigérateur.

			Allumez le four à 200° (Th. 8).

			Abaissez la pâte, foncez les moules à tartelettes préalablement beurrés. Piquez les fonds avec une fourchette. Rasez les bords supérieurs. Faites blanchir les tartelettes au four pendant 5 min. (Les fonds doivent être bien plats).

			Dans la crème au citron refroidie, incorporez le beurre mou (pommade). Mélangez à l’aide de la spatule. La crème doit être lisse et homogène. Garnissez le fond des tartelettes jusqu’à ras bord. Décorez les tartelettes au citron avec des zestes de citron que vous aurez fait confire dans un peu d’eau et de sucre.

		

	
		
			 

			 

			 

			16 — Potage Du Barry

			Pour 4 personnes

			 

			 

			Préparation : 1 h 

			Cuisson : 1 h

			Matériel : 1 marmite, 1 chinois étamine, 1 fouet, 1 mixeur, 4 bols ou assiettes creuses

			Ingrédients : 1 chou-fleur, 50 g de beurre, 2 blancs de poireaux, 40 g de farine, 1 c. à s. de fond de veau (en poudre), 5 cl de lait (facultatif), 2 jaunes d’œufs, 10 cl de crème fraîche, 1 petit bouquet de cerfeuil, sel et poivre.

			Épluchez et lavez les poireaux et le chou-fleur. Émincez les poireaux. Divisez le chou-fleur en petits bouquets, lavez-les à l’eau vinaigrée et rincez-les. Prélevez quelques sommités et réservez-les. 

			Dans la marmite, avec le beurre, faites suer les blancs de poireaux (sans les colorer). Saupoudrez-les de farine. Laissez cuire le roux blanc 3 min. 

			Faites bouillir 75 cl d’eau dans une casserole, incorporez le fond de veau. Versez-le progressivement sur le roux sans cesser de remuer. Incorporez les bouquets de chou-fleur, laissez cuire à couvert pendant 40 min. Salez et poivrez. 

			Dans une autre casserole, faites cuire dans de l’eau bouillante, les sommités de chou-fleur pendant 10 min. Passez-les sous l’eau froide, égouttez-les et réservez-les au chaud (elles doivent rester légèrement croquantes). Lavez et effeuillez le cerfeuil.

			Quand le velouté est cuit, mixez-le. Passez-le au chinois étamine. Remettez le velouté à bouillir 10 min. Rectifiez l’assaisonnement.

			Dans une petite casserole, faites chauffer doucement la crème. Incorporez hors du feu les jaunes d’œufs un par un. Tournez. Hors du feu, versez la crème aux jaunes d’œufs dans le velouté. Fouettez-le quelques minutes pour le rendre légèrement mousseux. Versez un peu le lait pour le détendre (si nécessaire).

			Répartissez le velouté de chou-fleur dans les assiettes creuses. Disposez sur le dessus de chaque assiette quelques sommités croquantes de chou-fleur. Décorez le dessus avec les feuilles de cerfeuil. 

			Conseil : vous pouvez blanchir le chou-fleur au préalable.
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