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

Introduction

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

tlenment pour La premeitre i Lexcellence et o la virtuosité dont font
preuve Les arts classiques, qul les remdent en apparence supérieurs
aux arts populaires, pour Lo deuxiéme o Lo pérennité des ceuvres Lssues
des beaux-arts, La ot Lo consommation des plats les fait disparaitre,
pour Lo troisigme enfin au fait que les beaux-arvts témolgnent oe
Lélevation spirituelle de lhumanite quand La cuisineg, elle, se consacre



bassement 0 son allmentation. D'un coté, Ll Y auratt La haute culture
et e développement de Lesprit, de L'autve Lo bonne bouffe destinée i
etre avalée, puis digérée. Pourtant, nous allons volr qu'il Yy a L wine
série de préjugés qui véclament a étve vemis em question : on va
redonner o Lo culsing ses Lettres de noblesse et montrer guielle est non
seulement Végale des arts les plus raffinés, mais qu'elle peut méme
etre considérée comme wne discipline sans pareille, L'art supréme qui
dépasse tous les autres. Nous remettrons done en question,
successivenment, Les trols valsons qul nous font penser, faussement,
que Lo culsine est un art tinférieur.

1-A

Les arts officiels, tels quon apprend @ les pratiquer dans Lles
conservatolres et les éeoles d'art, se caractérisent tous par une tres
haute techniclté de leurs gestes et des matérioux qu’ils organisent.
On met des années o mattriser un Violow, on peut passer une vie
entlere i perfectionner sa dextérité sur Les tables de wixage. Le fait
que chacun prépare quotidiennement ses repas pourvalt laisser penser
que La culsing solt plus accessible, mals ¢'est une fausse mpression :
0 strictement parler, o musique ausst peut étre pratiguée en
dilettante. Tout comme chacun peut culre wn steak, méme trés mal,
dans une poéle qul west pas it bowne température, chacun peut ausst
chanter faux une chanson i la mode dans un bar & karaoké. Dans
chacuwn de ces cas, c'est de la culsineg, et de Lo mausigue. StLa musioue
et Lo culsine pewvent etre toutes dewx bliclées sans goit ni technioue,
elles peuvent ausst toutes Lles dewx fatlre Lobjet d'un soln extréme et
o'une tres haute technicité. Alnst, la gastronomie est une version tres
subtilement développée et cultivée de la cuisine du quotidien,
pratiouée par des conmaisseurs qui non seulement sont capables oe
fatre Les choses selow les vegles de L'art, mals ausst d'lnnover et créer
des expériences gustatives encore inconmnues. Les culsinters sont des
artistes comme Les autres en somme.



1-B

Comme Les autres arts, La culsine tente de cultiver un de nos sens et
de L'utiliser pour nous permettre de vivre des expériences nouvelles. En
apparence Le sens quelle privilégie est Le gott. Ov, avee Lodorat ce sont
sans doute Les deux de nos cling sens qui sont Le plus dévalorisés : La
culture préfeve, et de lotn, La vue et Loude. Quant au toucher, il semble
réserveé d'un coté aux usages techniques, de L'autre, o Lo sensualite.
Pouwrtant, le golt est un sens plus subtil qu'il wew a L'atr. Nos
poapilles, associées o wotve odovat, sowt capables de percevolr des
nuances au molns ausst fines que ce dont sont capables nos yeux
avee les couleurs. Les assoctations de saveurs, Lles combinaisons de
textures  sont  illimitées. Les ressources waturelles sont plus
NOMDYeUSES que ce gque wotre palats pouwrra connattre. Dans son Art
des vivres, Valemtin Husson montre des Le hors-d’ceuvre qul tient Liew

d'introduction, que La décowverte de la cuisson a permis de révéler des
saveurs que Lhumanité ne pouvait pas jusaue-Lin deviner, cantonnée
qu'elle était dawns L'usage des épices. Culre, c'étalt sublimer Les golts
de Lo viande, wodifier sa texture, vévéler ce qu'elle contenait d’encore
nconmnu.  Uhistolre de Lo culsson se poursulvrr  dans  ung
multiplication constante des expériences gustatives, du mijotage i La
friture, en passant par la culsson du glgot d'agneau sept hewres
durant. Bleue, salgnante, o point, grillée, boulllie, saisie, arrosée des
sucs déglacts au fond de La poéle, une seule et méwe piece oe vianole
se démultiplie sur les papilles de humanite. Dans Lhistolre de L'art,
les pelntres ont poursuivi des objectifs semblables, cherchant o
explorer les mille et une facons oe fatre vibrer Les couleurs. Lancés
dans des quites distinctes, wais paralléles, om wne peut pas
hiérarehiser ces deux types d'artistes, et on se dolt de reconnnttre Le
culsinter comme L'égal de ses collegues, pelntres, poetes ou sculpteurs.



1-C

Mais La cuising va un peu plus loln encore, car La vue et L'ouie, ces
sens spéeiflauenment mobilisés pav les arts plastiques et Lo musique,
elle Les met en Jew elle ausst. La grande cuisine ne joue pas seulement
sur les saveurs et le golt. Elle cherche a sollictter e vegard tout
d'abord, dans L'art du dressage des plats, dans Le cholx du cadre, sa
décoration, Lo mise en place de la vaisselle, La chorégraphie du senvice,
le cholx des mots sur Le menu, Le vocabulaire utilisé pour s'adresser
aux convives. Dans son fllm intitulé The Menw, en 2022, Mark

Mylod met en scene un vestawant dans lequel Les plats proposés
attelonent des sommets oe mattrise, au polnt que Le dlner tout entlier,
et ce dans ses wmolndres détails, constitue une ceuvre d'art totale
pensée, congue, réalisée et waise en cewvre par Le chef Slowik. Celui-cl
place chaque élément de La solrée comme un écrivain cholsirait tigs
exactement Lemplacement de chagque wot, de chagque siogne de
ponctuntion, L obe il doit se trouver dans le texte afin de produlre
précisément Leffet voulu. A ce wiveau oe soln et ode précision, la
culsing n'a plus riewm o envier aux autres arts. Elle Les dépasse meéme
en Les Lntégrant o sa propre esthétique @ il Y a de la photographie et de
La peinture dans Vagencement coloré des mets dans Lasslette. (L Yy a
de La Littérature dans le nom donné aux plats. IL Yy a de la musique
dans le crépltement des textures croustillantes, dans le nappage d'un
dessert, dans Lo waise & feu d'une omelette norvégienne, au moment
bt on La flambe. 1L a du rythme dans Le tintement des couverts, dans
Lowverture des boutetlles, le frétillement de la culsson. La culsine,
quand elle est développée comme un art, peut devenir celul qul Les
réunit tous, 0 Lo mantére dont Le fait le cinéman. St celul-cl est Le 7%,
on pourvalt donner o La cuisine e € rang,.

Transition

La culsine auratt done tort de rouglr devant Les autres arts - elle aussi
fatt prewve de virtuosité technique, elle aussi sait jouer de nos sens



POUY noUS proposer des expériences sans cesse remouvelées. Mals elle
semble se heurter o cette Limite : stoepuls e 16° sieele mous conservons
La Joconple précieusement, afin que nos successeurs pulssent eux ausst
L'admirer, méme Le plus raffiné des plats est desting i disparaitre,
avale, micheé, broyt, sucé, sauct ou Léehé avant d'étre dissous par Lo
digestion de celul qul L'aura savourt. Pourtant, nous allons volr que
Loin de disqualifier les avts culinalres, cette cavactéristique est en
réalité o la vacine de lewr valeur.

2-A

Lo guestion de la conservation en art est cructale. Pavce que Les
ceuvres d'avt visent Lo beaute, ce qu'on reconnait en elles, c'est une
valewr qul dépasse Leur stmple évaluation économioue. La beauté se
reconnalt o cecl @ on veut La conserver. Apriort, L Y o wne supériorité
des beavx-arts sur La culsing sur ce polnt précts, et méme Les mellleuwrs
chefs du monde n'y peuvent rien. Les arts classiques disposent de
musées dans lesouels on peut aller décowviir Les ceuvres du passe.
Méme La préhistolre nous a Légué des pelntures que nous pouvons
encore contempler. La cuisine, elle, ne peut pas prétendre a une telle
durnbilité. on pense qu'il yasz millions d'années, Lles hominloés
taillatent des morceaux de viande dans des petits rongeurs guils
avvivalent o attroper, et se nourvissalent de larves d'insectes. (L est
mpossible awjoura’nul de vestituer Le goit de cette alimentation. De
la méwe facon, le vin de L'antiquité, extrémement coupé i L'eau et
dans lequel on diluait énormément d'épices et de miel, wavait pas
grand-chose o volr avee ce que nous appelons aujourolhul du vin, et
meme st on dispose encore de quelques recettes, nous aurtons du mal
0 reconstiter ces saveurs car celles-cl etatent sans doute dues, ausst,
aux contenants en terve gquon utilisait alors . Apriort done, La culsing
ne peut pas prétendre o Lo meme noblesse que Les beaux-arts.

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.



2-B

Mais notre jugement est biaisé par e ALt que nous nous concentrons
sur les arts plastiques. Or en musique, en théitre, et en poésie ausst
dans une certaine mesure, Lo néeessité d'interpréter les ceuvres
evplehe de conserver Lexpérience esthétioue qu’elles constituent : un
concert disparvalt auw fur et i mesure quon le vit, ne lalssant gquun
sowvenir dans Lesprit de ceux quil Yy ont assisté. On peut se
documenter sur Le concert mythique des Rolling Stones a Altamont
Highway le & décembre 1969, mals st on 'y étalt pas, de fait, on est
passé i coté de cette expérience terrible. (L en va de méme pour tous Les
arts vivants, les arts du spectacle, tous Les domaines qui nécessitent
une tnterprétation ou une exteution devant un public. IL ne seralt pas
loglque de recommattre Lo valewr de Uinterprétation théatrale, de
célébrer Lo qualité des wmises en scéne, de Vincarnation des
personnages par tel ow tel comédien sur scene, d'applaudiv Lexplolt
que constituent Les arts du clrque, de parvler a propos de telle chanteuse
d'ung « performance » st i coté on ne reconnanit pas de fagon égale Lo
valewr des arts cullnalres. La critique gastronomique w'a riew o
envier a son howologue cinématographigque. Elle est d'autant plus
précieuse que Lo culsine est wun art em perpétuel mouvement : tel chef
culsinier peut diviger tel établissement a tel moment avant de
s'ortenter atllewrs, de s'tnstaller dans un autre pays dont il tntégrern
les véférences i sa propre culsine commme Pablo Pleasso traversait dans
sa Vie artistique des périodes successives. S'il existe une critique
culinatire, et st celle-cl tlemt wne place centrale dans cet art comme on

le voit, de nowveaw, dans Le film The Menw, qui va jusqu'nn eritiouer
la prédominance de Lo critique sur Uavt lul-méme, c'est que
Vexpérience gastronomique donne envie o ceux qul la vivent den
parler, ow d'éevive & son sujet. Daprés Platon, cest o cela quon
reconmnait wune belle expérience : elle donne envie de La transformer en
belles pavoles. La critique gastronomique est done Le tmolgnage de
Lo beauté de L'expérience culinaire.



2-C

Le carnctere éphémere des ceuvres culsinées ne devratt done pas exclure
Lo cuisine hors des beaux-arts. (L fawdvait auw contralre L'intégrer
pletnement parmi ces disciplines qul se vivemt dans linstant,
sexpérimentent ponctuellement et transforment la  répétition
routinigre de Lalimentation en un vite, un cérémonial exceptionnel.
La muslgue bavooue, au 17 et 1 sigele, étalt précisément connue
pour ne faive jouer cevtaines de ses ceuvres quiune seule fols, Louls
XIV exigeant de ses compositeurs gquils ne composent que des ceuvies
D usage unigue, prétendant gtre Le seul o pouvolr Les écouter Lovs de
lewr seule et ultime exéeution. Auw Liew dexclure ce genre hors du
champ de L'histolre de la musioue, on en célebre awjourd’iul La tres
haute lmportance, cherchant i en restituer Lo qualite en construlsant
de nowveau Lles nstruments de cette époque et en essayant den
reconstituer les partitions pour pouvolr les jouer oe nouveau. La
partition est, précisément, La part conservable de la musique, ce qul
permet  d'en veconstituer Lexpérience des  siécles  plus  tavd,
L'équivalent, en cuisine, est la recette. SL aujouwro’hul on peut
restituer Les plats du grand chef culsinier du 19¢ sigcle, Auguste
Escoffler, c'est pavce qu'il consignalt ses recettes dans oes Livres dont
nous disposons encore awjourdhul. Ce nest pas un hasard st Les Liewx
dans lesquels on transmet Lo mattrise de Lo musigue et du thédtre
s'oppellent des conservatolres : c'est bien quiils servent o transmettre
cette pavt de ces arts qul demeure au-delir de lewr trés éphémere
existence, puisque leur interprétation sur scene cotncide avee lewr
disparition : Le cceur de la danse, de la musique, du thédtre et, done,
de Lo cuising, c'est Lewr pratique. Ce sont des arts vivants qui meurent
st plus personne ne chante, ne danse ou bien cuisineg.



Transition

2pans La spheve des arts de L'éphémere, Ll faut reconnattre o La culsine
cette efficacite particulire : st lo musique est lmatérielle, au sens
oit elle ne se présente pas comume un objet délimité dans Lespace, st le
théhtre est une expérience vécue plus quun objet watériel, La cuisine
est le seul art qui p\/ésewte une véallsation concrete, phgsiqu@mewt
présente, finalisée, dressée dans L'assiette comme une ceuvre o'arts
plastiques. Mats cette présence s'accompagne d'un contrat particulier
passé avee Le spectateur : celui-cl dolt détvuire L'eewvre, intégralement,
et L faire quasiment disparaltre au polnt quion wew retrouvera oue
les vestes, quion jettern ensuite avant oe passer e matériel utilisé au
lave-vaisselle ; atnst, L ne vestera aucune trace de cette expérience . Il
w'y o pas de destruction de la musique par Uawditeur, Vamateur de
poésie ne casse pas le poeme en le vécitant. Aw contraire, il le fait
renaitre. Mals la culsine a pour fondement Lopposition entre La
présentation dans L'assiette et La disparition dans Le tube digestif. et
c'est précisément dans ce jew avee les forces élémentaires de La création
et de La destruction quielle trouve ses Lettres de noblesse majuscules,
ce qui la place au-dessus des autres arts. Elle joue avee les sentiments
enfouls, les souvenirs disparus et ces deux horizons que constituent

POUr nous notre natssance, et notre mort.
2-A

Au-dela de Lo maltrise formelle et technigue, les arts se caractérisent
par lewr aptitude a évoquer ce que la parole sbmple ne pourvait pas
décrive : Lo sUbELLLE des semtiments, La perception nouvelle d'éléments
du monde gue Les ceuvres révelent soudain o La sensibilité oes étres
humains, Les bnguiftudes et asplrotions Les plus PVO{OVLO!@S e

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 navait pas trouvé de place dans la partie précédente. C’est un peu une fagon de tricher, mais ¢a arrive,
quand on a trop d’éléments a proposer, et qu’on n’a pas voulu tous les abandonner.



Uhumanité, la wécessité de créer d'autres wmondes pour palier aux
limites de celui-cl. On recomnait cette aptitude o tous les arts
classiques. Ow les ttudie précisément pour parvenir o déceler en eux
ce quils évogquent au-deld de lewr aspect de surface. EBn apparence,
Uarvt culinatre ne permet pas de telles évocations : c'est un strict plaisiv
corporel, qui ne fait pas véférence o autre chose que Lui-méme. Mais
c'est peut-etre Lo wune apparence gul est seulement due au gqu’on n'est
PAS sufflsamment connnisseur et observatewr pour satsiv tout o fait
ce que Les ceuvres cullnalres ont o proposer. Des signes, certes diserets,
pourvaient nous tndiquer une proximiteé plus grande de la cuisine
avee la poésie. dans le domaine de Leewologie, on utilise un
vocbulaire et des véférences culturelles qui semblent wavolr aucun
rapport avee le vin Lul-méme. On préte en effet aux bolssons aleoolisées
des traits de caractere qul pewvent évoquer L'artisanat, mais ausst La
physionomie humaine. Le vin peut étre charpentt, dpre, Vif ou Léger,
autont de wmétaphores qui temtent de rvattacher le brewvage o des
expériences plus lolntaines, afin de proposer des énoncés capables de
restituer en wmots Lo singularité de Lexpérience que constitue Lla
dégustation des grands crus. La critigue gastronomlque a souvent,
elle ausst, vecours aw vocabulaire évoquant ume sensibilité gui
dépasse Lo stmple description des saveurs. Dans son court métrage
documentaire, ltalianamerican, Martin Scorsese parvient a retracer

tout Le parcours de ses propres parvents alors quewx-meémes étaient,
enfants, confrontés aux dures réalités e Vimmigration sicilienne
vers New-York. St ses deux parvents parlent, face o Lo caméra, de ce
temps qul a préctdé sa propre venue au wmonde, L'essentiel de de ce
double portrait tlent dans Lo fagon dont sa mere, tout en parlant du
passé, prépare son plat de boulettes de viawde o la sauce towate,
evidemment senvies avee les pasta. A elle seule, cette sauce tomate
témolgne des trajectolres de vie des ancétres du véalisatewr, elle se
trouve auw confluent de Lla vecette de sa propre were, et de celle de sn
belle-meve, quelle s'ingénie i marier dans wn plat qui ne peut étre



des Lors que Le stem, dans lequel son mart POUITA POUIEANE retrouver
Le golit de som enfance, et celul du pays. Aucun autre art ne peut alnst
transporter celul qul Le déguste ausst Lol dans sa propre mémotre, Li
ot les mpressions sont olfactives et gustatives autant gque visuelles
et auditives.

2-B

Ce falsant, La culsing joue avee La wémotre perolue pour produire de
NOUVEAU, Aans ce moment tntime quest Le repas et au creux du corps,
des expériences dont on ne souvenait plus Les avolr oé)a vécues. Ce sont
les patisseries de son enfance, qu'on allait acheter i la boulangerie Le
dimanche matin pour Le repas favnilinl. Cest Le bol de chocolat chaud
accompagné de ses tavtines beurvées surla toile clvée o carreaux, qu’on
a depuls longtemps vemplacé par le mug de café sivoté dans les
transports en comumun, ce chocolat chaud gu’on retrowve o nouveau,
presoue intact, quand o sown tour on Le prépare i son enfant avant
qu'tl parvte o L'école. Bt c'est blewm siiv Lo fameuse petite wmadeleine
diluée dans le thé de Marcel Proust dans le premeler tome de A Lo

Recherche du temps pevdu, bntitulé Du Cote de chez Swann, gqul Le
propulse sans quil s’y attende dans son enfance, aupres de sa tante
Léonle qui lul offrait, le dimanche matin, ce biscuit dont il avait,
avant d'en vetrouver par hasavd La savewr, perou jusqu’au souventr.
Une miette de madeleine, presaue diluée dans Leau chaude du the, est
capable i elle seule ode faive vesurglir ce que Proust appelle « L'édifice
énorme du souvenlr ». St ownous appelons awjourd’hul de facon
géntrique « madelelne oe Proust » toutes ces petites expériences en
apparence anodines, capables pourtant de rélvgjecter eV NOUS, COMLIME
s'ils étatent vécus au présents, des pans entiers o'un passé qu'on
avait totalement perdu de vue, c'est bien que L'autenr met Le dotat Lel
SUK U PoWVoLY dlont dlspase Lo cutsting, plus encore que Les autres arts,
sans doute parce que st ceux-cl peuvent ausst nous tlever vers Les plus
hautes spheres splrituelles, s ne parviennent pas, comme Le propose



le biscuit le plus simple, & nous saisir au plus bas de Lexpérience
p%gsiqu@, au wiveauw de L'alimentation La plus triviale, POUY NOUS
propulser tres Loln du quotidien, La o on ne SOUPLONNEYQ Lt PAS quUng
bouchée oe phtisserie puisse nous faive grivaper. SLon owvre Le premeler
tome de Lo Recherehe oe Proust, own satt 0{6;](51 gqu'on se lance dans une
expérience Littératre. Avant méme de Live La premigre Ligne, on essale
de se montrer o La hautewr de Lcewvre. Alors que Lorsqu’on trempe Lune
madeleine dans Le the et qu'on La porte o sa bouche on nwattend rien
de cette expérience, ce qui permet paradoxalement de grimeper o'autant
plus haut quon est partl d'autant plus bas. Cest précisément parce
que la culsing peut tre une pratique extrémement vulgaire, ou’elle
peut Le mieux prendre ceux qui la dégustent pav surprise et lewr fatre
vivre des ascensions spivituelles inespérées.

z2-C

Mats Ll Yya dawns cet art quelque chose de plus puissawt encore : LL est
le seul ajomr avee Les Linmaites ménee de notre existence. Sa matiere en

effet, est Lo vie elle-méme. Dans Le film The Menu, gue nous avons
dgji bvoqué, Tyler est wn critique gastronomique passionné mais
ausst un pew dévot face i cet univers auguel il abmeratt étve assoclé.
Venu déguster ce diner un pew particulier avee une convive gul
apprécie woins que Lul le raffinement de cette expérience, il Lud
explique Les ralsons pour Llesquelles, d'apres Lul, la culsine dépasse
tous les autres arts : les chefs jouent avee la watiére méme de la vie.
Et par vole de conséquence, lewr art frole ausst Les Limites de Lo mort.
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 oe wort. De fait, on ne
meurt pas ew éeant spectateur d’un fibm raté ow d’vne partition wal
exteutée. En revanche dans ce méme film Elsa, qul est La cheffe de
salle de ce vestauwrant, semble Lroniser sur Les conséouences d'une
vianoe qul auralt ét€ maturée un Jour de trop sur Lo santé de ceux qud
la dégusteralent. Certains plats sont réputés pour leur dangerosite.



Alnst, le fugu est un polsson qui peut tuer net celud qui Le déguste
il ét€ wnl préparé. Le commander dans un restawrant japonals,
c'est done vemettre sa vie entre Les mains du chef et prendve Le risque
de conmnttre Lo sa toute dernigre bouchée. C'est aussi ce vapport a la
mort gue critique e végttarisme et ses dévivés plus radicaux encore :La
viande et la chalr de polsson que nous mangeons, ce sont autant
d'animaux qu'il a fallu tuer auparavant. Plus macabrement encore,
e nomlbrewx crustacés sont cults encore vivants et on se sonvient de
Lo cheffe culsiniere télévisée, Maité, assommant avee un gourdin des
angulilles encore vivantes sur Le plawn de travail. Certains anlmaux
sont méme mangés encore vivants. Le plus connu est Lhudtre, mals
Loursin se déguste ausst a pelne ouvert et on peut savourer sur sa
langue La délicleuse sensation des ventouses encore actives de poulpes
dont les tentacules sont servis frits, mais encore en monvement. On
peut volr Lt un goltt morbliole qui ne sevalt que L satisfaction de nos
pulsions les plus sombres. Mais L s'agit ausst de pratigques gqud
rappellent que derrigre Le stmple fait de salbmenter Ll Y a plutot
gu'une destruction, une transmission de la vie : celle-cl nous traverse
plus que nous ne la prenons et c'est une seule et méme énergle vitale
qui parcourt le cycle alimentaive. Méme Les prédateurs seront un jour
dévorts de Lintérieur par lewr flove intestinale : c'est elle qul leur
survivra. De falt, en culsineg, des ustensiles utilisés aux ingrédients,
ce qui permet de matntentr en vie est ausst ce qui pourratt tuer. (Ln'y
a pas une bouchée qui, aw Liew de rassasier, ne puisse conduire celul
qul Lo dévore au clmetigre et, st on nous annonce gqu’on va déguster,
on ne peut pas savolr par avance st on doit se véjoulr, ou fulr. De La
famine i La grande Bouffe, Lo culsine peut conserver en nous une vie

sabne et équilibrée, elle peut nous affamer ou nous tuer POV
indigestion. Du goit au dégoit, elle jowe sur les cordes les plus
sensibles qul Lient notre COVPS O notre esprit, avee des nuances et une
force quaucun autre art ne peut atteindre.



conclusion

Alnst, sur les trols plans que nous avons évoquis, L semble bien que,
contre toute attente, la cuisine parvienne o surpasser les arts dont
NoUS pensons un peu facilement qu'ils lul sont supérieurs. Lo
virtuosite des culstots wa view o envier it celle des lnstrumentistes et
blen quils sotent molns connius que Leurs homologues musielens, Les
brigades des vestawrants et les batteries de culsine ont ausst lewrs
solistes, que les chefs de culsine s‘arrachent commme Le font Les chefs
d'orchestre. Le caractere éphémere des ceuvres culsinges nest pas un
argument gqul permet de Les dévaloviser ; au contralre, ewn entretenant
Lewr vavett elle devinit contrilbuer o Les vendre plus précleuses encore.
Mais ce qul contribue avant tout a falre de la culsine wn art
incomparable, c'est son aptitude o interpréter, & sa manigre et sans en
avolr L'atr, des formes qul échappent aux autres domaines artistioues,
quelque chose de plus tntlme et universel o La fols, qui précede notre
natssance, La conditionne et perdurera au-deln oe notre mort, quelque
chose qui est wéwme capable de nous faive froler celle-cl, ow Lla
provogquer. Sila peinture, Lo sculpture et la Littérature sont capables
de veprésenter les puissances essentielles qui encadrent La vie, st la
mustaue et la danse peuvent nous les fatre vivre, La culsing demeure
le seul art capable de Les provoquer, de Les nourrir, et de Les éteindre.
Lo musigue a ses maestros, La pelnture a ses grands malitres, mals
on recomnalt o ceux qui mattrisent la culsine une autorité supérieure,
incarnée par celles et ceux gqul lul consacrent leur vie et nourrissent
La wotre : végnant sur lewr brigade, ils sont chefs et cheffes. Les autres
arts wont plus gqu'n s'tncliner.



