Bistrots et restaurants : la cuisine de nos meres
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Virginie et Nordine : un couple uni par la passion et qui fait des étincelles dans nos
assiettes !Jean-Gabriel Barthélemy

Voici une sélection d'adresses qui réconfortent, celles ou revivent les
chefs-d’ceuvre de la cuisine de nos meres. Des lieux qui sont une
invitation a sortir de chez nous, mais aussi a nous remettre dare-dare
derriere les fourneaux.

A Mi-Chemin la bonté

En 1998, ce vieux bistrot du XIVe arrondissement fut repris par Virginie, une
Bretonne au fort tempérament. A force de voir ses cuisiniers lui rendre leur
tablier les uns apres les autres, elle en fut réduite a se rabattre sur Nordine
Labiadh, apprenti commis a la plonge : « Nordine, tu sembles débrouillard,
désormais, c’est toi qui feras la cuisine ! » Elevé dans les odeurs de couscous
au poisson que sa mere préparait a Zarzis, dans le sud de la Tunisie, pendant
que son pere €tait ouvrier chez Renault, ce gaillard se révélera vite étre un génie
du gotit. En quelques années, A Mi-Chemin devient ainsi un « laboratoire »
unique a Paris ou I’amour naissant entre Virginie et son nouveau chef vient



sublimer une cuisine hors du commun faite avec le cceur, qui marie de fagon
trés poétique produits francais et épices d’Orient. Gaspacho de tomates et
sorbet pamplemousse, carpaccio de thon rouge aux framboises et a la menthe,
glace a larose... Les portions sont gigantesques. Les accords merveilleux. Lors
de notre passage, Nordine a sorti le grand jeu en grillant au feu de bois un
homard bleu de Bretagne parfumé au romarin, relevé d’une vinaigrette a la
pistache, a la noisette et au citron vert, le tout accompagné d’un potiron grillé.
Pourquoi se ruiner dans les palaces quand la cuisine peut étre aussi bonne ?

Thomas Benady, chef autodidacte, dans son antre.© Jean-Gabriel Barthélemy/Paris Match

Orties la douceur dans I’assiette

Thomas Benady travaille en direct avec des petits producteurs triés sur le volet,
comme la ferme de la Ruchotte qui lui envoie des volailles d’exception. Il ne
sélectionne que les vins en biodynamie. Aime les plantes sauvages, comme
I’oxalis et I’ortie dont il fait des bouillons. Sa cuisine est pure et nette, fraiche,
100 % naturelle, zen, a I’image de sa truite du Pays basque aux algues,
concombre mariné et bouillon de truite au jus de chou fermenté. Sa mousse au
chocolat, épeautre et trompettes-de-la-mort exhale des parfums boisés de forét
tropicale. Une adresse apaisante.



Formé chez les plus grands, Christophe Philippe est un spécialiste de la cuisine canaille.© Jean-
Gabriel Barthelémy/Paris Match

Amarante pour les initiés

A deux pas de la Bastille, I’Amarante propose au déjeuner un « menu du
travailleur » a 22 euros sans équivalent a Paris. Pour le méme prix, on aura,
ailleurs, moiti¢ moins dans 1’assiette, en beaucoup moins bon ! D’ou la devise
de la maison : « petits prix, petite équipe, petits horaires » (on n’accepte plus
personne apres 13 h 30 et aprés 21 h 45). Canard de Challans, 1égumes bio de
chez Mme Bertin... Les produits sont les mémes que dans un palace. Formé
chez Anne-Sophie Pic et au Plaza (du temps d’Eric Briffard), Christophe
Philippe est un grand professionnel qui parle peu et met le meilleur de lui-
méme dans ses plats. Les chefs ne s’y sont d’ailleurs pas trompés. On les voit
ici le dimanche soir déguster la sole de petit bateau écaillée servie avec des
panisses ultralégers, le ris de veau roti entier a la purée de pommes de terre et
la sublime et trés peu sucrée mousse au chocolat de Sao Tomé nommée «
meilleure mousse au chocolat du monde » par le chroniqueur du « New York
Times » !



