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EASTRONOMIE ET VINS

o€l Robuchon
Son grand retour en cuisine

26
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’ Thierry Brandt
f‘ ¥

Journaliste

Voila six ans, a la surprise
générale, le grand chef
vendait son restaurant

trois étoiles.

Motif : lassitude.

A I'époque, il avait manifesté
son désir de tout arréter...
Non seulement, il ne I'a pas
fait, mais en plus, il revient
aujourd'hui en cuisine, en
ouvrant avec quelques amis
un restaurant a la formule
originale.

Une belle réussite de plus a
son actif.

ans le monde de la gastronomie, il

y a des noms qui font immanqua-

blement saliver. Celui de Jogl
Robuchon en fait partie. Qu’il revienne per-
sonnellement aux fourneaux apres six ans
d’absence constitue donc un événement.
Mieux : chacun peut prétendre y goiiter.
Car le restaurant qu’il vient d’ouvrir en
plein Paris est a la porté d’a peu pres toutes
les bourses. L'idée était originale mais pas
forcément facile a réaliser. Et pourtant, c’est
une réussite, qui fait la part belle aux
saveurs essentielles, a la simplicité des pré-
parations et a la convivialité du service.

Comment décrire au plus juste L’ Atelier de
Jo€l Robuchon. C6té agencement, il faut le

voir comme la déclinaison subtile d’un bar

a sushis japonais et d’un restaurant a tapas
espagnol. Il n’y a donc pas de tables. Les

convives sont invités a s’ asseoir autour d’un

long comptoir en forme de U, taillé dans un
bois de couleur sombre. Le dispositif peut
surprendre. Il se révele finalement tres
agréable, chacun étant libre ou non de
converser avec son voisin, que cela soit
pour commenter les nouvelles du jour ou
les plats qui se succedent dans les assiettes.
Seul défaut du systeme : il n’autorise pas les
grandes tablées. A plus de six personnes, il
faut oublier.

C’est donc derriere le bar qu’officie non
seulement le personnel de service, mais
encore le sommelier et les chefs (ils sont
quatre), qui n’hésitent jamais a quitter la
cuisine, ouverte et placée au centre du res-
taurant, pour venir s’enquérir des souhaits
de chacun. Cet échange régulier est une
vraie nouveauté, qui semble plaire a tout le
monde. Les clients sont aux anges de se
voir ainsi personnellement conseillés et les
chefs ravis de pouvoir transmettre petits et
grands secrets de leur belle science. Qui
plus est, Jo€l Robuchon et ses quatre asso-
ciés, Philippe Braun, Eric Lecerf, Eric
Bouchenoire et Antoine Hernandez, culti-
vent en plus de leurs talents culinaires
d’autres qualit€s comme la modestie, I’ affa-
bilité et la décontraction.

Au propre comme au figuré, ils passent les
plats, entre la cuisine ot ils s’élaborent sous
vos yeux et le fameux bar. Au menu, un flo-

rilege d’une cinquantaine d’entrées et de
plats déclinés tout simplement : anchois
frais marinés a 'aubergine confite, ceuf
cocotte a la créme légere de cepes, ravioli
de langoustine truffé, rougets en filets a la
tomate pimentée et aux olives noires, cote-
lettes d’agneau de Lozere a la fleur de
thym, spaghettis aux cepes, caille caraméli-
sée avec pomme purée truffée, steak tartare
et frites a I'ancienne, entre autres. Un choix
de vins au verre est proposé, au travers
duquel on se laissera volontiers guider par
le sommelier, Antoine Hernandez. Pour
résumer |’affaire, disons que dans L Atelier
de Jo€l Robuchon, ont peut gofiter a une
cuisine qui mérite deux a trois étoiles pour
un prix plus qu'honnéte. Le tout dans une
ambiance de bistrot chic et sobre. &3

L’Atelier de Joél Robuchon
5, rue de Montalembert,

75007 Paris

Tél : 01 42 22 56 56

Fax : 01 42 22 97 91

Le restaurant est ouvert tous les
jours. Le midi, de 11 h 30 a 15 h 30.
Le soir,de 18 h30 a24 h

Le restaurant ne prend pas

les réservations, sauf pour

le premier service.

Pour un repas complet,

compter en moyenne entre

60 et 80 € par personne.
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du meilleur produit

En 1996, vous annonciez votre retraite des four-
neaux. Aujourd’hui, vous revenez en cuisine, apres
avoir multiplié les expériences ces dernieres
années. A quoi doit-on ce retour ?

Il y a six ans, j’avais effectivement exprimé mon désir
de tout arréter. Simplement parce qu’il était devenu
trop lourd pour moi de gérer un restaurant trois étoiles.
A I’époque, je me levais a six heures du matin et je ne
quittais jamais mon restaurant avant deux heures le
lendemain matin. Je ne faisais plus rien d’autre. Je
n’avais plus d’autre vie. Apres avoir vendu mon éta-
blissement, j’ai continué toutefois a honorer mes enga-
gements avec certains industriels et j’ai fait de la télé-
vision avec mon ami Guy Job. Durant cette méme
période, de nombreux amis et des chefs avec lesquels
jlavais travaillé ne cessaient de me proposer de
remettre I’ouvrage sur le métier. J’y ai beaucoup réflé-
chi et j'ai finalement accepté, a condition de pouvoir
mettre en place un concept original, plus convivial,
plus léger. Ils ont dit oui. C’est comme cela qu’est né
ce restaurant en mai dernier.

Plus convivial, plus léger. Que voulez-vous dire ?

C’est a la fois une question de fond et de forme. Sur le
fond, I’idée était de proposer une cuisine de
qualité, vari€e, a partir de produits simples. Aussi
simples que par exemple des spaghettis a la truffe
blanche ou des ceufs cocotte. Sur la forme, le but €tait
d’offrir un service convivial et décontracté, en tout cas,
sans la pesanteur d’un restaurant trois étoiles. Qui peut
s’offrir aujourd’hui un repas dans un tel établissement ?
Une clientele aisée, bien sir. Nous, nous avons 1’in-
tention de recevoir tous ceux qui ont envie de bien
manger sans dépenser une fortune.

Apres six mois d’expérience, quel bilan en
tirez-vous ?

A titre personnel, j’en suis tres heureux. La formule
plait. On me sollicite partout dans le monde pour
faire pareil, aux Etats-Unis, en Angleterre, en Suisse,
au Japon...
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Et alors, allez-vous donner suite ?

L’ Atelier de Joél Robuchon a déja un petit frére, au
Japon. Il en aura sans doute quelques autres, mais pas
plus de quatre ou cing.

A Pheure de la mondialisation, existe-t-il encore
une vraie cuisine francaise ?

Jen suis persuadé. Plus qu'une cuisine, je dirais qu’il
existe une technique francaise, qui consiste a choisir
les meilleurs produits, a s’inspirer des influences les
plus intéressantes et a en tirer le meilleur parti. J'en
parlais encore récemment avec mon ami Freddy
Girardet : il partage le méme point de vue. Tous les
grands chefs du moment reconnaissent I’importance
de la technique frangaise. Ce n’est pas du chauvinisme
que d’affirmer cela.

Aujourd’hui, le “world food” est a la mode dans
toutes les capitales. Qu’en pensez-vous ?

Je n’en pense pas forcément que du mal. Cela étant,
comme vous venez de le dire, il s’agit d’'un phénomene
de mode. Au fond, je pense que la cuisine, d’ott qu’elle
soit, doit conserver une certaine identité, méme si elle est
faite de plats revus et corrigés en permanence.
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