LEDITO DE MARIE-EVE LACASSE

2022 par le menu

En 2022, pour la premiére fois, la cérémonie du Michelin s’est faite hors de
Paris, a Cognac. Un déplacement qui n’a hélas pas fait évoluer la tradition: il y
a toujours aussi peu de femmes au palmarés des étoilés. Méme triste constat
du cbté du vin, ou la plainte en justice de la caviste Sandrine Goeyvaerts
contre un blogueur pour «injure publique» a mis en lumiére la violence que les
femmes subissent dans ce milieu. Depuis Copenhague, la sommeliére Lisa
Lind Dunbar a confirmé que le phénomeéne s’étendait au monde entier. Mais
les initiatives positives se multiplient: pour la premiére fois, une association de
vigneron-nes a choisi d’inscrire a sa charte une exigence de bonne conduite
en matiere de violences sexistes et sexuelles. Autant de sujets qui ont fait
I'objet d’enquétes, d’interviews, de billets, de coups de gueule de Libé en
2022.

Sur un ton plus léger, I'année a aussi été I'occasion de parler de tendances
autrefois confidentielles, désormais bien installés. L'«elevated food», ces plats
sans prétention devenus soudain ultra chers et chic par un étrange tour de
passe-passe, a désormais pignon sur rue. On trouve ainsi des kebabs ou des
fabriques de beignets qui ont tiré leur spécialité vers le trés haut de gamme, au
point d’atteindre des prix indécents... Un phénoméne qui peut sembler contre-
intuitif en cette période d’inflation. Parmi les autres sujets dont Libé vous a
parlé cette année, la pénurie et le trafic de miel, la tomate en fin de go(t, les
vignobles qui se séchent et meurent, la vaisselle comme outil de lecture des
rapports de classe ont occupé nos pages et alimenté le débat. Sans oublier,
toutes les semaines, les «Mitonneries de Jacky» qui nous émeuvent, nous font
rire et voyager.

C’était une grande joie de déjeuner et diner avec vous, a la caféte, au bar, au
resto, sur votre tablette, dans votre portable. Rendez-vous trés vite, en 2023,
et d'ici 1a, on vous souhaite un chouette réveillon! ¢
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RONDS DE SERVIETTE

On va chercher les bonnes choses a Source

Alors la, on n’y croyait pas du tout. Le resto a Saint-Germain-des-Prouts,
coincé a cbté d’'un kebab, probablement fréquenté par des start-upers
macronistes qui n'avaient pas grand chose a se dire... On est snob, on est de
mauvaise humeur, et oui, on assume. Et puis les premiers amuse-bouches
sont arrivés. Mini arancini aux pignons de pin et ail noir. Changement
d’ambiance. Oubliés, la fatigue, les soucis, la mauvaise humeur et la panne
sur la ligne 4. Ce n’était que le début d’une succession d'éblouissements, qui
feront de cette soirée I'une des plus merveilleuses de 2022.

Pour commencer, un délicieux crémeux de chou-fleur, magret et caviar suivi
d’une bouleversante raviole tiéde de ricotta fumée, avec une réduction de
carottes, oranges et beurre. Viennent ensuite des Saint-Jacques en carpaccio
en trois fagons, d’'une fraicheur absolue, posés sur une réduction de couteaux
(la Saint-dacques crue frise I'indécence tant sa texture est fraiche et ferme).
Une lotte mi-cuite, servie avec un croustillant de pain d’épices simplement
émietté —¢a marche parfaitement! Au sommet de la tradition frangaise, voici
une chartreuse de pintade au chou et foie gras, servie avec des lamelles de
truffes, rapées a la table. Amen.

Contrairement aux apparences, ce repas rabelaisien n’était pas étouffe-
chrétien: c'est léger, et on a terminé toutes nos assiettes avec gourmandise.
Pour finir justement, un brie truffé sous une émulsion de brie, et un crémeux de
clémentines, servi avec un jus de clémentines et du streusel alsacien. Mamma
mia! Si on avait plus de place pour écrire cette chronique, on aurait parlé des
accords avec les vins naturels, tous exquis. Le chef, Jules Recoquillon, devrait
vite conquérir les étoiles avec sa cuisine si maitrisée et généreuse —c’est tout
ce qu’on lui souhaite. ¢

Source, 17, rue Grégoire de Tours, 75006 Paris. Menu cing temps: 75 euros. Menu sept temps:
95 euros. Renseignements: https://www.sourcerestaurant.fr/




