Vin et cuisine contemporaine : le divorce ?

Au XIXe et dans les trois premiers quarts du XXe siècle, les Français ont poussé au plus haut niveau l’art de marier la cuisine avec les vins. Auparavant, le service à la française obligeait à présenter en même temps sur la table une foule de plats de poisson, de viande, de légumes et de fruits, chauds et froids, salés et sucrés. On ne servait donc qu’un seul vin à table, assez largement étendu d’eau glacée. Blanc ou clairet, celui-ci devait être sans défaut et digeste, de préférence agréable au goût, mais sans caractère trop marqué. À Paris, dominaient les vins de Champagne et de Bourgogne.

La mode du service dit « à la russe » qui s’impose sous le Second Empire permet d’imaginer des mariages astucieux entre les vins et les mets, idée dont Brillat- Savarin avait été l’un des inventeurs un peu plus tôt. C’est l’époque où l’on voit apparaître sur les tables une série de verres différents devant chaque convive. On prend l’habitude d’un vin muté avec le consommé, suivi d’un vin blanc sec avec les entrées et le poisson, puis d’un ou plusieurs vins rouges, du plus léger au plus corsé, du plus jeune au plus vieux, avec les viandes (bouilli, ragoût, puis rôti), enfin d’un liquoreux avec le foie gras ou la langouste, d’un champagne avec les desserts. 

Ces magnifiques repas sont passés de mode, et sans doute tant mieux pour notre santé et notre longévité. Mais sont hélas en même temps passées à la trappe les recettes aboutissant à des plats aux saveurs raffinées, complexes et surtout fondues. Songeons aux gloires de la cuisine de jadis, plats régionaux ou de chefs réputés. Le pâté en croûte, la bouchée à la reine, la sole dieppoise, la blanquette de veau, le civet de lièvre, le bœuf bourguignon, le baeckehofe, la tarte Tatin ou la pêche Melba sont des plats qui font aujourd’hui sourire beaucoup de critiques gastronomiques. Et pourtant, ils présentaient une immense qualité : celle de marier, de fusionner les saveurs de leurs multiples composants. Du coup, ils s’harmonisaient en beauté avec les vins qui, eux-mêmes, offrent toujours une saveur unique qui peut être simple ou complexe, courte ou longue et, dans ce dernier cas, révélant parfois des trésors en fin de bouche. Si vous en trouvez encore sur une carte, offrez-vous le feu d’artifice d’un gâteau de foies blonds au coulis d’écrevisses, arrosé d’un beau puligny.

Le vrai problème de la cuisine d’aujourd’hui pour les amateurs de vin, c’est que le structuralisme l’a vandalisée. Pas un seul restaurant « au goût du jour », comme l’écrit pudiquement un célèbre guide rouge, qui ne pratique la juxtaposition des ingrédients d’une recette dans une immense assiette. La sauce hors sujet dessine de ridicules arabesques autour de la composition, les épices ou les brimborions d’herbes et de condiments divers sont parsemés en balayures négligemment disposées sur le pourtour et sur le marli. Aucune synthèse gustative n’est possible, car on ne peut jamais marier toutes les composantes dans une seule bouchée. Un peu comme si au cours d’un concert, on entendait d’abord les cordes, puis, les bois, puis les cuivres…Dans ces conditions, quel vin servir ? Les sommeliers sont muets, car ils n’osent critiquer les chefs, surtout lorsque ce sont leurs patrons ; et pourtant, beaucoup sont aussi désespérés que leurs clients. Les bons viticulteurs qui font tant d’efforts pour réussir leurs vins ne devraient-ils pas réapprendre leur métier à certains cuisiniers cuistres ? La bonne cuisine, n’ayons pas peur de le proclamer, doit être aussi symphonique que les vins. Cela ne l’empêche nullement d’être moderne et inventive. Gloire aux chefs qui aiment encore assez leurs clients pour éblouir leurs papilles sans provocation !
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