Pourquol peut-on considérer La cuisine comme L'art supréme ?

Introduction

Parmi toutes Les classifications officlelles des disciplines artistiques,
aucune wWa jamats nkégré La culsine ou la gastronomie parmi ce
quon appelle courtmment, les « beaux-arts ». A vral dire, nous
pensons tous qu'une blanguette de veaw va avolr du wal a vivaliser
avee la Joconde, et gquune pizza wapolitaine w'est pas comparable o La
5t Sumphonie de Beethoven. IL Yy a a cela trols vaisons principales, qul

tlenment pour La premaitre i Lexcellence et o la virtuosité dont font
preuve Les arts classiques, qul les vemdent en apparence supérieurs
aux arts populaires, pour La deuxieme Lo perennite des ceuvies tssues
des beaux-arts, Li o Lo consommation des plats Les fatt disparaltre,
pour Lo trolsigme enfin au fait que les beaux-arts témolgnent de
Lélevation spirituelle de lhumanite quand La cuisineg, elle, seconsacre
bassement o son albmentation. Dun coté, il Yy awrait la haute culture
et e développement de Lesprit, de L'autre Lo bonne bouffe destinée i
etre avalée, puis digérée. Pourtant, nous allons volr qu'il y a L une



série de préjugés qul rvéclament i etre vemis en question : on va
redonaner 0 La culsing ses Lettres de noblesse et montrer quielle est mon
seulement Végale des arts Les plus raffinés, mais qu’elle peut méme
etre constdérée comme une discipline sans pareille, L'arvt supréme qui
dépasse tous les autres. Nous vemettrons donce en question,
successivement, Les trols ratsons qul nous font penser, faussement,
que La culsine est un art inférieur.

1-A

Les arts officiels, tels quon apprend 0 les pratiquer dans les
conservatolres et les éeoles d'avt, se caractérisent tous par une tres
haute technicité de leurs gestes et des matérioux qu’ils organisent.
Own et des années o mattriser un violon, on peut passer une vie
entitre 0 perfectionmner sa dextérité sur les tables de mixage. Le fait
que chacun prépare quotidiennement ses repas pourvait Laisser penser
que Lo cuisine solt plus accesstbole, mals c'est une fausse lmpression :
0 strictement parler, o musique ausst peut tre pratiquée en
dilettante. Tout comme chacun peut culre un steak, ménme tres mal,
dans une poéle qui west pas i bonne température, chacun peut ausst
chanter faux une chanson o Lo mode dans un bar o Raraoké. Dans
chacuwn de ces cas, c'est de la cuisineg, et de la musique. St la musigue
et Lo culsine pewvent etre toutes dewx bliclées sans goltt ni technique,
elles pewvent ausst toutes Les dewx fatlre Lobjet ouun soin extréme et
o'une tres haute technicité. Alnst, la gastronomie est une version tres
subtilement développée et cultivée de Lla culsine du quotidien,
pratigquée par des conmaisseurs qul non seulement sont capables oe
fatre Les choses selow les vegles de L'art, mals ausst d'lnnover et créer
des expériences gustatives encore inconnues. Les culsiniers sont des
artistes comme Les autres em somme.

1-B

Commne Les autres arvts, La culsine temte de cultiver wn de nos sens et
de l'utiliser POUY MOUS PEIrMmettre de vivre des 6)<}>él/bemces nouvelles. En



apparence Le sens qulelle priviléglie est Le golit. O, avee Lodorat ce sont
sans doute Les deux de nos cling sens qui sont Le plus dévalorisés : La
culture préfere, et de loin, La vue et Loule. Quant au toucher, Ll semble
réservé ol'umn coté aux usages technigues, de Lautre, o Lo sensualité.
Pourtant, le golt est un sens plus subtil qu'il wen a Lalr. Nos
poapilles, associées o wotre odorat, sowt copables de percevolr des
WUANCES AU molns ausst fines que ce dont sont capables nos yeux
avee Les couleurs. Les assoclations de saveurs, Les combinaisons de
textures sont ilimitées. Les ressources waturelles somt plus
nombreuses oUE CE que notre paLa’Ls pOUNYA connattre. Dans son Art
des vivres, Valemtin Husson montre des Le hors-d’ceuvre qul tient Liew

d'introduction, que la découverte de La cuisson a permis de révéler des
saveurs gue Lhumanité ne pouvait pas jusque-lan deviner, cantonnée
qu'elle était dans L'usage des épices. Culre, c'ttalt sublimer Les golits
de Lla viande, modifier sa texture, vévéler ce quelle contennit d’encore
nconnu.  Uhistolre de Lo culsson sg poursuivra  dans  une
multiplication constante des expériences gustatives, du mijotage o la
friture, en passant par la culsson du glgot d'agneaun sept hewres
durant. Blewe, salgnante, o polnt, grillée, bouillie, saisie, arvosée des
sucs déglacés auw fownd de La poéle, une seule et meénee piece de vianole
se oémultiplie sur les papilles de Uhumanite. Dans Uhistolrve de L'art,
les pelntres omt poursuivi odes objectifs semblables, cherchant i
explorer les miille et une facons de fatre vibrer les couleurs. Lancés
dans des quetes distinctes, wmais paralleles, on wne peut pas
hiéravehiser ces deux types d'artistes, et on se doit de reconnattre Le
culsinier comme L'égal de ses collégues, pelntres, poetes ou sculpteurs.

1-C

Mais La cuising va un peu plus lobn encore, car La vue et Louie, ces
SAS spéclﬁquemewt mobilisés par les arts plastiques et Lo musique,
elle Les met en jew elle aussi. La grande cuisine ne joue pas seulement
sur les saveurs et le golit. Elle cherche o solliciter le vegard tout



d'abord, dans L'art du dressage des plats, dans Le choix du cadre, sa
décoration, Lo mise en place de la vaisselle, La chorégraphie du service,
le cholx des mots sur Le menu, Le vocabulaire utilisé pour s'adresser
aux comvives. Dans son fllm intitulé The Menu, en 2022, Mark

Mylod met en scene un restauwront dans lequel les plats proposés
attelgnent des sommets de maltrise, au polnt que Le diner tout entier,
et ce dans ses wmolndres détails, constitue une ceuvre d'art totale
pensée, congue, véalisée et mise en ceuvre par le chef Slowik. Celui-ci
place chague tlément de la solrée comme un écrivain cholsiralt trés
exactement L'emplacement de chagque wot, de chague signe de
ponctuation, Lot ot i dott se trowver dans Lle texte afin de produdre
précistment Veffet voulu. A ce niveau de soln et oe précision, Lo
culsine n'a plus riew a envier aux autres arvts. Elle Lles dépasse méme
en Les intégrant o sa propre esthétique : il y a de la photographie et de
la peinture dans Vagencement colort des mets dans Lassiette. IL Yy a
de la littérature dans le nom donné aux plats. (Ly a de Lo musique
dans le crépltement des textures croustillantes, dans le nappage d'vun
dessert, dans Lo wise o feu d'une omelette norvégienne, au moment
ov o La flambe. L a du vythme dans Le tintement des couverts, dans
Vowverture des bouteilles, Le frétillement oe la culssom. La culsineg,
quand elle est développée comme un art, peut devenlr celul qui Les
réunit tous, i Lo maniére dont Le fait le cinémn. SL celul-cl est e 7,
one pourvalt donner o Lo cuisine le €8 rang,

Transition

La culsine auratt done tort de rougir devant les autres arts : elle ausst
fait prewve de virtuosité technique, elle ausst sait jouer de nos sens
POUY NOUS Proposer dles expériences sans cesse remouvelées. Mais elle
semble se heurter o cette Limite - stdepuls Le 168 sieele mous consen/ons
La Joconple précieusement, afin que nos successeurs pulssemnt eux ausst
L'admirer, méme Le plus raffiné des plats est desting o disparnitre,
avale, maché, broyé, suct, saucé ou Léehé avant d'etre dissous par Lo



digestion e celul qui L'aura savouré. Pourtant, nous allons volr que
lotn de disqualifier les arts culinalves, cette carvactéristique est en
véalité o la vacine de lewr valewr.

2-A

Lo question de la conservation en art est cructale. Parce que Les
ceuvres d'avt visent La beauté, ce qu'on reconnalt en elles, c'est une
valewr qul dépasse Leur stmple évaluation économigue. La beauté se
reconnalt o cecl : on veut La conserver. Apriort, Ll Y a une supériorité
des beaux-arts sur Lo culsine sur ce polnt précis, et méme Les metllewrs
chefs du monoe W'Y pewvent riew. Les arts classiques disposent de
musées dans lesquels on peut aller découvrir les ceuvres du passe.
Meéme Lo prénistolre nous a LEoué des pelntures que nous pouvons
encore contempler. La cuisine, elle, ne peut pas prétendre a une telle
durabilit. on pense qu'il Yy a = millions d'années, les hominidés
taillatent des morceaux de viande dans des petits rongeurs qu'ils
arvivatent o attroper, et se nourvissalent de larves d'insectes. (L est
mpossible aujourd’nud de vestituer Le goit de cette alimentation. De
la méme facon, le vin de L'antiouité, extrémement coupt o L'eaw et
dans lequel on diluait normément d'épices et de miel, wavait pas
grand-chose i volr avee ce que nous appelons awjourohul du vin, et
meme st on dispose encore de quelques recettes, nous aurions du mal
0 reconstituer ces saveurs cav celles-cl étatent sans doute dues, ausst,
aux contenants enterve quon utilisait alors . Apriori done, La culsing
ne peut pas prétendre o Lo méme noblesse que les beaux-arts.

2-B

Mals notre jugement est biaisé par Le falt que nous nous concentrons
sur les arts plastiques. Or en musique, en théltre, et en poésie ausst
dans une certaine mesure, Lo néeessite dinterpréter les ceuvres
evplehe de conserver Lexpérience esthétique quielles constituent @ un

Yci, il faut noter que ce premier paragraphe de 2¢ partie semble aller contre ce que le sujet impose. Mais il
s’agit en fait de présenter I'argument que le paragraphe suivant va combattre.



concert disparalt au fur et & mesure gqu'on le vit, ne latssant quun
sowvenir dans Lesprit de ceux qul Yy owt assistl. On peut se
docummenter sur le concert mythique des Rolling Stones o Altamont
Highway le & décembre 1969, mals st on w'y était pas, de fait, on est
passt i coté de cette explrience tervible. 1L en va de méme pour tous Les
arts vivamts, Les arts du spectacle, tous les domaines qui nécessitent
une nterprétation ou une exécution devant un public. (L ne serait pas
logique de veconmanitre la valewr de Uinterprétation thédtrale, de
céléborer la qualité des waises en scene, de Lincarnation des
personnages par tel ou tel comédien sur sceme, d'applaudir Lexploit
que constituent Les arts du cirque, deparler o propos de telle chanteuse
d'une « performance » st i cOté on ne reconnalt pas de facon égale La
valeur des arts culinalres. La critigque gastronomigque wa rvien o
envier  son howologue cinématographigue. Elle est d'autant plus
précleuse que Lo culsine est wun art em perpétuel mouvement : tel chef
culsinier peut diviger tel établissement a tel wmoment avant de
s'ortenter atllewrs, de s'tnstaller dans un autre pays dont il tntégrern
les véférences i sa propre culsine commme Pablo Pleasso traversalt dans
sa vie artistique des périodes successives. S'il existe une critique
cullnatire, et st celle-cl tiemt une place centrale dans cet art comme on
le voit, de nouwvenw, dans le fllm The Menu, gqui \/ﬂjusqwﬁi critiquer

la prédominance de Lo critique sur L'arvt lui-méme, c'est que
Vexpérience gastronomique donne envie o ceux qui la vivent d'en
parler, ow déerive i son swjet. D'aprés Platow, cest a cela quion
reconmnait wune belle expérience : elle donne envie de La transformer en
belles pavoles. La critique gastronomique est done Le tmolgnage de
Lo beauté de Uexpérience culinaire.

2-C

Lecaractere éphémére des ceuvres culsiinges ne devralt downe pas exclure
la culsine hors des beaux-arts. IL faudiait au contratre Lintégrer
ptelwememﬁc parmi ces Ollsciptiwes qul se vivent dans linstant,



sexpérimentent ponctuellement et transforment Lo répétition
routiniére de Ualimentation en un rite, un cérémonial exceptionnel.
La muslgue barooue, au 17 et 1 sitele, était précisément conmnue
pour ne falre jouer certaines de ses ceuvres quune seule fols, Louls
XIV exigeant de ses compositeurs quiils ne composent que des ceuvres
0 usage unique, prétendant etre Le seul o pouvolr Les écouter Lors de
leur seule et ulthme exéeution. Aw liew dexclure ce genre hors du
chamep de L'histolre de la musigue, on en célebre awjourd’hul La tres
naute bmportance, cherchant o en restituer La qualité en construisant
de nouveaw les instruments de cette époque et en essayant den
reconstituer les partitions pour pouvolr les jouer de wouwveau. La
partition est, précisément, Lo part conservable de Lo musioue, ce qul
permet  dem  recomstituer  Lexpériemce des  siécles  plus  tard.
Léquivalent, en cuisine, est la vecette. SU awjourd’hul on peut
restituer Les plats du grand chef culsinier du 19¢ sigcle, Auguste
Escoffler, c'est pavce qu'il consignait ses recettes oans oles Livres dont
NOUS OLSPOSONS Encore aujowoi’lfml. Ce n'est pas un hasard st Les Lieux
dans lesquels on transmet Lo mattrise de Lo musigue et du thédtre
s'oppellent des conservatolres : c'est bien quils servent o transmettre
cette parvt de ces arts qui demeure au-dela de lewr tres éphémere
existence, pulsque lewr interprétation sur scéne coinclde avee lewr
disparition : le ceeur de Lo danse, de Lo musique, du thédtre et, done,
dela culsineg, c'est Leur pratique. Ce sont des arts vivants qui meurent
siplus personne ne chante, ne danse ou bien cuising.

Transition

2pans La sphéve des avts de L'éphémere, Ll faut reconnaltre o Lo culsine
cette effleacité parvticuligre : st la musique est bmmatérielle, au semns
out elle ne se présente pas comume un objet délimité dans Lespace, <t le

2 Cette transition ne respecte pas tout a fait la régle qui veut que ce passage entre deux parties se content de
faire le point sur ce qui précede et annoncer ce qui suit : cette transition précise est plus développée que
d’habitude, et elle contient elle-méme une argumentation. C’est tout simplement que je I'ai utilisée pour placer
ce qui n"avait pas trouvé de place dans la partie précédente. C’est un peu une fagon de tricher, mais ¢a arrive,
qguand on a trop d’éléments a proposer, et qu’on n’a pas voulu tous les abandonner.



thédtre est une expérience vécue plus quun objet matériel, La culsine
est le seul art qui présente une réalisation concrete, physiquement
présente, finalisée, dressée dans L'assiette comme une ceuvre o‘arts
plastiques. Matls cette préisence s'accompagne d'un contrat particulier
passt avec Le spectateur : celui-cl doit détruire Leeuvre, intégralement,
et La faive quasiment disparaltre au polnt quon wew retrowvera oue
les vestes, quion jettern ensuite avant de passer e matériel utilisé au
lave-vaisselle ; atnst, e vestera aucune trace de cette expérience . 1L
w'y a pas de destruction de la musique par Lawditeur, Vamateur de
potsie ne casse pas le poeme en le vécitant. Au contralre, il le fait
renaitre. Mails la culsine a pour fomdement Lopposition entre Lo
présentation dawns L'assiette et La disparition dans Le tube digestif. et
c'est précisément dans ce jew avec Les forces élémentnires de La création
et de la destruction quelle trowve ses Llettres oe noblesse majuscules,
ce qui La place au-dlessus des autres arts. Elle joue avec Les sentlments
enfouls, les souvenirs disparus et ces deux horizons que constituent
POUr nous notre naLssance, et notre nort.

2-A

Au-dela de La wattrise forvmelle et technioue, les arts se caractérisent
pav lewr aptitude a évoquer ce que la parole sbmple ne pourvait pas
décvive : Lo sUbLLLLE des semtiments, La perception nouvelle d'éléments
o monde gue Les ceuvres vévelent soudain o La sensibilité oes étres
humains, les lnguibtudes et asplrations les plus profondes ole
Uhumanite, la wécessité de créer d'autres wmondes pour palier aux
limites de celui-cl. On reconnalt cette aptitude o tous les arts
classiques. Ow Lles ttudie précisément pour parvenir a déceler en eux
ce qu'ils évoquent au-delar oe leur aspect de surface. En apparence,
Lavt culbnaire we pervmet pas de telles évocations : c'est umn strict plaisiv
corporel, qui ne falt pas véférence 0 autre chose gque Lul-méme. Mais
c'est peut-etre Lot une apparence qui est seulement oue au quon n'est
PAS sufflsmmment connalsseur et observatewr pour saistr tout i fait



ce que Les ceuvres cullnaires ont o proposer. Bes signes, certes diserets,
pourvaient nous tndiquer une proximité plus grande de la cuisine
avec Lo poésie. Pans le dowmaine de Venologle, on utilise un
vocabulaire et des véférences culturelles qui semblent wavolr aucun
rapport avee le vin Lul-méme. On préte en effet aux bolssons aleoolisées
des traits de caractére qul pewvent évoquer Lartisanat, mais ausst La
Physionomie humaine. Le vin peut etre charpentt, dpre, Vit ou Lger,
autant de wétaphores qui tentent de rattacher le breuvage o des
expériences plus lolntatnes, afin de proposer des énoncés capables de
restituer en mots la singularité de Lexpérience que comstitue Lla
dégustation des grands crus. La critigue gastronomigue a sowvent,
elle ausst, vecours au vocabulaive évogquant une senstbilité qui
dépasse la simple description des saveurs. Dans son court métrage

documentalre, [talianamericon, Martin Scorsese parvient a rvetracer
tout Le parcours de ses propres parvents alors qu'ewx-memes éralent,
enfants, confrontés aux dures réalités de imumigration sicilienne
vers New-York. Si ses deux parents parlent, face o la caméra, oe ce
temps qul a précédé sa propre venue au monde, L'essentiel de de ce
double portrait tient dans Lla fagon dont sa wmere, tout en parlant du
passe, prépare son plat de boulettes de viande o la sauce towmate,
evidemument servies avee Les pasta. A elle seule, cette sauce tomate
témolgne des trajectoires de vie des ancétres du réalisatewr, elle se
trouve au confluent de la recette de sa propre wmre, et de celle de sa
belle-mere, qu'elle s'ingénie o warier dans un plat qul ne peut etre
des lors que e sten, dans lequel son wmarl pourra pourtant retrouwver
le goiit de son enfance, et celul du PAYS. Aucun autre art ne peut aLnst
transporter celul qul Le déguste aussi Lol dans sa propre mémotlre, Lo
ot les mpressions sont olfactives et gustatives autant que visuelles
et auditives.

2-B



Ce falsant, La culsing joue avee La wmémolre perdue pour produire de
nouVeau, dans ce moment tntime quest Le repas et aw crewx du corps,
des expériences dont on ne souvenait plus Les avolr oéja vécues. Ce sont
les phtisseries de son enfance, qu'on allait acheter o La boulangerie Le
dimanche matin pour Le repas foavuilial. Clest Le bol de chocolat chaud
accompagné de ses tavtines beurvées surla tolle clrée a carreaux, qu’on
a depuls longtemps remplacé par la mug de café siroté dans les
transports en commun, ce chocolat chaud gu’on retrowve a nouveau,
presque bntact, quand i sow tour on Le prépare i son enfant avant
qu'tl parvte o Vécole. Bt c'est bien sir la fawmeuse petite madeleine
diluée dans Le thé de Marcel Proust dans le premier tome de A Lo

Recherche du temps pevdu, bntitulé Du Coté de chez Swann, gqul Le
propulse sans qu'il s’y attende dans son enfance, auprts de sa tante
Léonie qui Lul offrait, le dimanche matin, ce biscult dont il avalt,
avant d'en retvouver par hasaro La saveur, perolu jusqu’au souvenltr.
Une mlette de madeleine, presaue diluée dans Leau chawde ou thé, est
capable o elle seule de failre veswrgir ce que Proust appelle « L'édifice
énorme odu souvenlr ». St nous appelons awjourd’hul de facon
générique « madelelne de Proust » toutes ces petites expériences en
apparence anodines, capabtes pourtant de Véiwjecter e MOUS, COMAMLE
s'ils étatent vécus au présents, des pans entlers d'un passé qu'on
avait totalement perdu de vue, c'est bien que L'autewr met Le dotat Lel
sur un pouvolr dont dispose Lo culsineg, plus encore que les autres arts,
sans doute parce que sboceux-cl peuvent ausst nous €Elever vers Les
spheres spirituelles, s wne parviennent pas, comme Lle propose
Lexpérience gustative, & nous saisir au plus bas de Lexpérience
phgsique, au wiveauw de Lalimentation La plus triviale, POUY NOUS
propulser trés Lotn du quotidien, Lo ou on ng Soupgonnerait pas gu'umng
bouchée oe phtisserie puisse nous faive grimper. St on owvre Le prevuler
tome de Lo Recherche de Proust, on salt déja qu’on se lance dans une
expérience Littératre. Avant méme de Live La premitre Ligne, on essaie
de se montrer o La hautewr de Leewvre. Alors que Lorsqu’on tremepe ung



madeleine dans Le thé et gquion Lla porte & sa bouche on n'attend rien
de cette expérience, ce qul pervet paradoxalement de grimper d'autant
plus haut gquon est partl d’'autant plus bas. C'est précisément parce
que la culsine peut tre une pratique extrémement vulgaire, qu'elle
peut le mleux prendre ceux oul Lla dégustent par surprise et Lewr fatre
vivre des ascensions spirituelles tnespérées.

2-C

Mais Ly a dans cet art quelque chose de plus pulssant encore : Ll est
le seul & jouer avec Les Limites wmlmes de notre existence. Sa matigre
en effet, est La vie elle-méme. Dans Le film The Menu, gue nous avons

dgjir évoqué, Tyler est un critique gastronomique passionné mais
ausst un peu dévot foce o cet univers auguel L abmerait étre assoclé.
Venu déguster ce dinmer un pew particulier avee une convive gqui
apprécie moins que lul le raffinement de cette expérience, b lul
explique Les ratsons pour Llesquelles, d'apres Lul, la cuising dépasse
tous les autres arts : les chefs jouent avee la watigre méme de la vie.
Et par vole de conséouence, Lewr art frole ausst Les Limites de La weort.
L réswume cela ainst @ c'est « Lavt au bord du goutfre », et il y a Lo une
pulssance quast divine, un pouvolr de vie et de mort. De fait, on ne
meurt pas en étant spectatewr d'un filme raté ow ol’'une partition mal
exteutée. En revanche dans ce méme film Elsa, qul est la cheffe oe
salle de ce vestauwrant, semble Lroniser sur Les conséouences d'une
viande qul aurait ét€ maturée un jour de trop sur Lo santé de ceux qud
Lo dégusternlent. Certains plats sont réputés pour leur dangerositeé.
Alnst, Le fugu est un polsson quil peut tuer net celud qul le déguste
il a écé mal préparé. Le commandler dans un restaurant japonats,
c'est done remettre sa vie entre Lles matins du chef et prendre Le risoue
de conmatitre La sa toute dernigre bouchée. C'est ausst ce rapport o la
mort que critique le végétarisme et ses dérives plus radicaux encore :La
viande et la chalr de polsson que nous mangeons, ce sont autant
o animaux qu'il a fallu tuer auparavant. Plus macabrement encore,



oe mombreux crustacés sont cults encore vivants et on se souvient de
La cheffe culsiniére télévisée, Malté, assommant avee un gourdin oes
anguilles encore vivantes sur Le plan de travail. Certains animaux
sont meme mangés encore vivants. Le plus connu est L'hulitre, wmals
Loursin se déguste ausst o pelne owvert et on peut savourer sur sa
Langue La délicieuse semsation des ventouses encore actives de poulpes
dont les tentacules sont servis frits, mals encore en mowvement. On
peut volr L un golit morbide qui ne serait que La satisfaction de nos
pulsions les plus sombres. Mals il s'agit aussl de pratiques qui
roppellent que derviere le simple fait de s'alimenter il y a, plutdt
qu'une destruction, une transmission de Lo vie : celle-cl nous traverse
plus que nous ne la prenons et c’est une seule et méme Energie vitale
qui parcourt Le cycle alimentaire. Meme Les prédateurs seront un jour
dévorés de Lintériewr par lewr flove intestinale : c'est elle qui leur
survivra. De falt, en culsing, des ustensiles utilisés aux ngrédients,
ce qui permet de matntentr en vie est ausst ce qul pourvatt tuer. ILn'y
a pas une bouchée qui, au Lieu de rassasier, ne puisse conduire celul
qul Lo dévore au clmetiere et, st on nous annonce gu'on va déguster,
on ne peut pas savolr par avance st on doit se véjoulr, ow fulr. De La
famine i La gronde Bouffe, La culsine peut conserver en nous une vie

saine et équilibrte, elle peut nous affamer ow wnous tuer par
indigestion. Du goit au dégont, elle joue sur les cordes les plus
senstbles qui Lient notre corps 0 wotre esprit, avee des nuances et une
force quaucun autre art ne peut atteindre.

Conclusion

Alnst, sur Les trols plans que nous avons évoqués, Ll semble bien que,
contre toute attente, la cuisine parvienne a surpasser les arts dont
nous pensons un pen facilement qu'ils lul sont supérieurs. La
Virtuosité des culstots wa riewm 0 envier o celle des nstrumentistes et
blen quils solent molns connis gque leurs homologues musiclens, Les
brigades des vestaurants et les batteries de culsine ont ausst leurs



solistes, que les chefs de culsine s'arvachent comme Le font Les chefs
d'orchestre. Le caractere éphémere des ceuvres culsinées west pas un
argument qul permette de les dévaloriser; auw contraire, en
entretenant lewr vaveté elle devrait contribuer o les vewdre plus
précleuses encore. Mais ce qul contrtbue avant tout o falre de La
culsing un art tncomparable, c'est son aptitude a interpréter, a sa
maniire et sans en avolr L'atr, des formes qul échappent aux autres
domaines artistiques, quelque chose de plus bntbme et universel o La
fols, qudl précede notre naissance, La conditionne et perdurera au-del
de notre mort, quelgque chose qui est méme capable e nous fatre froler
celle-cl, ou Lo provoguer. St la Peiw’cure, Lo scuLpture et Lo Littérature
sont capables de veprésenter Lles pulssances essentielles qul encadrent
La vie, st la musique et Lo danse peuvent nous les faive vivre, La culsine
demeure Le seul art capable de Les provoguer, de Lles nourriy, et de Les
eeelnolve. Lo musique a ses wmaestros, Lo pelnture a ses grands
mattres, wals on reconnalt i ceux gqui maltrisent la culsing wne
autorité supbrieure, inearnée par celles et ceux gqud lud consacrent Leur
vie et nourvissent la wotre : végnant sur lewr brigade, ils sont chefs et
cheffes. Les autres arts wont plus qu'an s'lncliner.

Les chefs jouent avee Les matieres prevuieres de La vie elle-mbune, et ole
Lo wmort elle-meéme. )'al vu Slowick dresser un pétoncle cru o sa
derniere contraction musculatre. Cest de L'arvt aw boral dw gouffre, et
Dlew travatlle commme ¢ca ausst. C'est la mémee chose.



