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LE GOUT

TRAITEMENT DE SAVEUR Une idée légumineusea

AUTEUR ET FORMATEUR CULINAIRE, GILLES DAVEAU AIME MONTRER QUE
LES ALTERNATIVES VEGETALES PEUVENT ETRE SIMPLES, INGENIEUSES ET
GOURMANDES, COMME CE PLAT QUI REINVENTE LA BLANQUETTE.

Texte Camille LABRO
Photos Julie BALAGUE

“TRES TOT, JE ME SUIS SENTI CONCERNE par les questions
d’environnement et de société. A 6 ans, je pleurais devant les
images de la guerre au Vietnam ou au Biafra. Sorti de I'adoles-
cence, je me suis dirige vers des études de sociologie pour avoir
une porte d'entrée sur le monde, avec une forte vocation pédago-
gique. |'ai fait mon service civil en participant au montage d'une
coopérative de produits bio, appelée Biosphére, tout en travaillant
sur la problématique du recyclage. Mais *ai rapidement fait un
constat d'ordre sociologique : ce que I'on vendait dans les maga-
sins bio — les graines, le soja, les algues, les huiles végetales incon-
nues — n'était pas mange par les gens, ce n'était pas en phase avec
la société de I'epoque. Ces produits pouvaient porter une transi-
tion agricole (parce que, au fond, c'était Pobjectif), mais il fallait
creer des passerelles, donner envie, Et la passerelle principale, cest
la cuisine. C'est ainsi que j'ai enfile mon tablier et que je me suis
mis aux fourneaux.

Car la cuisine, ’est de la culture. 5ion lance des injonctions ou des
accusations, si on dit aux gens ce quils doivent faire pour mieux
manger el consommer durable, cela ne marche pas. Il faut propo-
ser des découvertes, du sens, des sens. ['ai ouvert mon restaurant,
a Nantes, en 1988, [l s'appelait PArbre de vie. 'y donnais des eours
de cuisine et je faisais 8 manger tous les jours, 100% bio, a base de
produits bruts Irais. C'était vegetarien, sans proselytisme. La carte
changeait au quotidien, on était plein tous les jours, Je voulais que
les clients se sentent bien, dans une atmosphére simple, qu'ils se
régalent et repartent contents el rassasiés, Apres dix années de
restauration, j'ai poursuivi comme traiteur et animé de plus en
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plus de formations, pour les particuliers ou les
cuisines de collectivité. Aujourd’hui, la pédagogie
culinaire représente Nessentiel de mon activité, je
Lransmets, avec d'autres, une culture des cuisines
nourriciéres, humbles et ordinaires, libératrices.
L'accent est mis sur les modes de cuisson, 'as-
semblage, I'assaisonnement, les techniques et
astuces qui permettent aux gens d'étre libres de
réaliser ensuite leur propre cuisine. Lidée, clest
aussi douvrir les possibles, en diversifiant les
plaisirs avec les céreales, les legumes, les légumi-
neuses. Ce plat de léegumes au tempeh, une
forme traditionnelle de soja cuisiné «a la fran-
caise », m'a beaucoup inspire. Cest le premier
plat que j'ai goiité, il y a bien longtemps, lorsque
j’ai débute mon stage dans un restaurant bio qui
s'appelail La Planéte bleue. Le chel, Alain
Mothais, confectionnait une cuisine tradition-
nelle mais vegetarienne. [l avail toutes sortes de
propositions ingénieuses et savoureuses, Ses
plats ne copiaient pas la viande, ils proposaient
autre chose en jouant avec le répertoire culturel
et gustalil de la clientéle. C'était hon, intelligent
et profondément satisfaisant. Cela m'a ouvert les
veuy, 'appétit et les horizons.”

CUISINER SIMPLE ET BON, DE BRUNO COUDERC ET GILLES
DAVEAU, ACTES SUD, 64 P, 10 €.

LE MANUEL DE CUISINE ALTERNATIVE, DE GILLES DAVEAL,
ACTES SUD, 2014, 128P.,22 €,

LETEMPEH AU
VIN BLANC DE
GILLES DAVEALU

POUR 3 OU 4 PERSONMES.
200 g de tempeh frais (non
fumé), 200 g de riz demi-
camplet 1hai ou basmati,

2 échalotes (80 g). 2 ou

3 caroties (200 g). 1 beau
poireau (200 g), da 4 &

& champignons de Paris

(100 g). 12 cl de vin blanc,

40 g de crame traiche épaisse
{ou créume de soja), 20 g de
beurre , | . b o de Maizena,

1 mini-bouquet garni sec

(Vs feullle delaurier, 1 brin
de thym el de romarin), persil
frais; pure sauce soja (tamari),
farine, huile végeétale pour
friture (ou huile de tournesal).

LE TEMPEH. Couper le
tempeh an gros dés ol faire
mariner 15 min avec 3¢ s,
de sauce 5ofa. Passer les dés
dans a farine, puis les faire
frire dans de Fhuile de

tournesal. Egoutter et réserver,

LE RIZ: Cuire le riz dans

1,5 volume d'eau salég
bouillante. Couvrir, baisser &
feu doux, sans remuer, Apriss
20 minutes, Egrener [e riz,

LES LEGUMES. Peler et
hacher les achaloies: Tailler
les caroties en demi-lunes,
laveer et drincer & poireau.
Dans une casserole a couvert,
faire-suer 4 feu moyen les
échalotes avec le bourre et
un peu de sl (3 min}, ajouter
fes carottes (5 min) puis e
poireau, blans et vert (3 min)
Retirer le couvercle at
déglacer avec e vin biang
dirant 345 min

Ajoutar 2 verres d'eau, les
champigrons en gros dés el
le bouquet garni; assaisonner
el ramener & dbullition,
Laisser mijoter & petit feu
et & découvert 10 min, puis
incorporer les deus tiers du
tempeh frit 21 laisser culre
encare b min.

At fin, lier avec la créme

et la Maizena dilude avec

un peu d'eau, Rectifier
F'assaisonnemant.

Garnir du reste de lempeh
frit, saupoudrar d'un peu

de persil ciselé et servir
avec le riz, & la maniére
d'ure blanquette,
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