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de droite, une tablée de
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Parmi eux, Christiande
Riviere et Charles-Henry =~
de Valbray, auteurs

des Jules aux fourneaux.
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Quand les hommes

assent a la casserole

Reportage et texte Violaine de Saint Vaulry avec Emmanuelle Dantin pour Bordeaux.
Réalisation Monique Duveau et José Esteves. Photos Nicolas Tosi.

On réve toutes d’avoir les Jules aux fourneaux. Voila un livre qui
nous en fournit quatre-vingts d’'un coup. Quatre-vingts
mecs sympas et deux cent soixante-dix recettes. Imaginez un peu !
Une aubaine. Atmospheéeres n’a pas voulu en rester la.

Cing complices de l'art de vivre, eux aussi un peu (ou beaucoup)

~

cuistots a leurs heures, nous ont livré leurs secrets d’office. ..

Merci a Charles-Henry et Ségoléne de Valbray de nous avoir regus dans leur chateau maison d’hote de Saint-Paterne.



ue celle qui n'a jamais lavé les casseroles de son
mec derriere lui léve le doigt ? Oui a la parité devant
I'évier et la marmite ? Trois fois oui, pourvu que
'opération soit menée de A a Z. Entendez, marché,
lavage, épluchage, sauces et surveillance de la cuisson -si,
méme si elle doit durer des heures —, vaisselle, rangement de
la cuisine... Et pourquoi pas dresser le couvert et débarrasser
latable? Jusqu'a présent le type parfait, le zéro défaut du tablier,
on ne ['avait pas trouvé. Et puis un bouquin est venu tout
changer. Quelque parten France, deux oiseaux rares mitonnent
avec talent et osent le crier haut et fort.
Christian de Riviere et Charles-Henry de Valbray, deux bons cuis-
tots, le premier par plaisir, le second par profession car il tient
une maison d'hote, deux copains, et pour chacun le débutd'une
bonne idée. « Dans un coin de cuisine, on a tous un livre de
recettes usé, rincé a force d'avoirservi, raconte Christian. J'avais
envie derassembler le meilleur de tout ¢a. De son c6té, Charles-
Henry voulait sortirun livre sur les recettes des maisons d'hotes.
J'ai pensé aux fourneaux, il a cogité sur les jules. On avait
plein de copains cuisiniers du dimanche ou véritables maitres
queux. Les Jules aux fourneaux était né (Albin Michel). »
Imaginez, de douze a soixante-quatorze ans, quatre-vingts bons-
hommes ont planché, stylo dans une main et spatule dans I'autre,
pour remettre leur copie dans les temps ! Célibataires, mariés,
jeunes ou vieux, cuisiniers professionnels—il n'y en a que trois

Reinold Geiger, P-DG de L’Occitane
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sauces paur les pates. On invitait des filles & diner chez nous

oup moins cher que de les emmener au restaurant — et

on les impres comme cela. En fait, je ne cuisine qu'en vacances

s, Mon

meilleur souvenir culinaire reste sans aucun

ou quand je suis seul avec me

doute la confection d'un Apfelstrudel
(chausson aux pommes autrichien), en liaison
téléphonique avec ma sceur a Vienne, qui

m'a pris toute la journge. |'été, a [le de Ré,

je suis plutdt poisson. Ma spécialité, ¢ a

cuisson en croGte de sel que j'utilise pour le

bar ou la dorade. Ensuite, je sers le poisson
avec un filet d'huile d'olive qui vient de chez
Olivier & Co. Autour de moi, en général, on
apprécie. Surtout, sans doute, parce que j'aime

accompagner mes plats de bonnes bouteilles. »

Ce qu’elle en pense, Dominique Geiger, sa femme

« Mai ausst {'aime bien faire la cuisine, alors je suis un peu jalouse
quand mon mari me vole la vedette, et surtout je suis affolée par sa
acan de faire totalement intuitive et sans jamais peser un ingrédient,

lonne souvent lieu & des scénes épiques car je viens m'en

méler et il déte

e cela |l faut reconnaitre que sa cuisine est presque

néme si sa fagon de prot

toujours réu der n'est pas toujours

tres académique. Une anecdote. Un jour, Reinold avait invité a diner une

relation professionnelle et avait complétement oublié de me prévenir.

Le couple arrive, un énorme bouguet a la main. Il n'y avait absolument

nen dans e Frigidaire. Reinold a alors improvisé un plat de pates en
melangeant tous |es restes et a sorti une des meilleures bouteilles de sa

cave. Son client n'y a absolument vu que du feu. |l en parle encore... »

Blanquette de cabillaud aux moules signée Christophe V.
Cocotte, Les 2 Mille Feuilles. Serviette, Les Toiles du Soleil.

dansle livre—ou non, du soufflé au pain d'épices, en passant par
le saumon dans son habit de carottes, un seul point commun la
gourmandise. « Quel bazar ! note Christian. Entre celui qui rap-
pelle vingt fois parce qu'il a toujours oublié un ingrédient, lestres-
sé qui n’est jamais au point parce qu'il peaufine sa recette depuis
des mois et celui qui nous sort un truc imbouffable, nous avons
tout testé et dQ remanier certains plats entiérement. »

Au total, des semaines aux fourneaux pour les deux compéres,
un bouquin franchement épicurien et qui, une fois nest pas cou-
tume, ne dégouline pas de mots compliqués et de produits introu-
vables... Au dire de certaines épouses, croisées ici ou la, un
vrai boulot pour elles aussi : « Fier comme un pape d'avoir été élu
pour les Jules aux fourneaux, il a passé toute la semaine de
Noél dans ses casseroles a bachoter comme un malade et moi
mesvacances a lavaisselle ! Cela dit, comme il fallait testerlevin
ad hoc pour chaque plat, on n'a jamais autant picolé. »

Bref, un véritable condensé d’humour et d’humeur. Comme le
souligne Brillat-Savarin : « La gourmandise, quand elle est parta-
gée, al'influence la plus marquée sur le bonheur qu'on peut trou-
ver dans I'union conjugale. » Un grand merci a Christian de
Riviere et Charles-Henry de Valbray pour avoir un peu boosté
nos réfrigérateurs. D'ailleurs, ca donnera peut-étre des idées
aux autres... A tous ceux qui, chez eux, n'ont toujours pas
pigé qu’il y avait une piéce appelée cuisine, hein ? Un vrai bon
ouvrage gonflé d’originalité, de trucs et de kilos d'amouret d ami-
tié. Un régal quoi! « Notes recevoir, page 136 du Calepin.



Devant la magnifique cuisiniére
La Cornue Chateau 147

noir mat finition cuivré rouge,
les deux signataires du

livre s’affairent a leurs recettes
préférées. Tablier de

cuisinier en lin naturel, Libeco.




Il n’y pas d’age
pour apprécier la
bonne chére...
Xavier L., 57 ans, et
Christophe V.,

32 ans, échangent
leurs secrets et
recettes de cuistots
occasionnels.
Cocotte en fonte,
La Cornue. Tablier
marine, Libeco.

Gaspacho du soleil aux poivrons
et citrons verts, une recette

de Matthieu C. Bols et petites
assiettes, Les 2 Mille Feuilles,

Bruno Eugéne Borie,
P-DG de Lillet
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Ce qu’il en pense, Bruno Oliver,
un de ses meilleurs copains,
petit-fils de Raymond Oliver, fils
de Michel Oliver, et qui a lui-
méme un restaurant a Bordeaux
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Thomas Derville,
P-DG du groupe
Amora Maille
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fourneaux. Pendan

jours

Ce qu’elle en pense, Dominique Derville, sa femme

y d'Btre seul(e) a |

ikdessus, les coquilles Saint-Jacques a la fondue de poireaux de Xavier L. Facile, selon les auteurs du livre. Plat et verre, Les 2 Mille Feuilles. Torchon,
auvillé. En bas, sur les marches qui ménent au salon de Saint-Paterne, Matthieu C. et Ludovic goiitent chacun le plat de I'autre. No comment...




Christian Cardineau,
décorateur a Bordeaux

« Chez mol, la cuisine est une affaire de
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diner, je n'ai jamais pu les go(ter. Ecceuré, je n'en referai plus jamais. »

Ce qu’il en pense, Pierre Cardineau, son fils (17 ans)

« Sa cuisine est franchement délicieuse, trés variée mais souvent

trés - trop ep e et ';_Nrr"l:"t"»?ﬁc} Ses r‘v."',r',‘i‘i:"‘;.. je ne les compte "'v'u S
Mais bon, la cuisine aprés, c'est clair, elle est dans un sale état. ..

Louis, ci-dessus, fait revenir les morceaux
de son canard «fasinjan» de Perse dans
une poéle La Cornue. Ci-contre, le baba de
Christian de Riviere. Plat, Blanc d’lvoire.

Bertrand Thomas,
P-DG de Caudalie
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Ce qu’elle en pense,
Mathilde Thomas, sa femme
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La salade de fruits
marocaine, une
spécialité de Ludovic
que I'on peut servir
toute I'année. Coupe,

coupelles et plat,
Les Mille-Feuilles.
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