
Du traiteur au chef à domicile
Inviter un maître queux
chez soi afin qu'il prépare
des mets raffinés dans
la cuisine et qu'il les serve
à table, c'est aussi choisir
un menu et un budget

A
u XVlII siècle" ks traiteurs
constituent une corporation
florissante qui bbléficie du
monopole du commerce des
chain cuites qu'clle partqe

avec les dwcutifis (~eursde chain
aUtel) mais ils ont pmfu depuis long·
t~p8kur monopole au profil des cuiai­
niera. A cene époque, le,terme .. restau·
rant • n'est utilisé que pour qualifier un
bouiUon de viande qui « restaure _. On
dia Illon: • C'est Illi bouillon restau·
rant." Les pmnm &ablilRments qui
pmposmt œa riches consommés à leurs
c:1imü, puilbien d'AUlres mets, au knde·
main de la Rboolution, snonl bientôt
appdb du ~me nom, jusqu'à ce que
« rcstallfllDt • entre au Dictionnaire de
rAc8d&nie,m 1835.

Le~~I de5 n!SClluranu R

fait donc au détriment des traiteurs, dont

ni l'fldi,,it~ni même ~ nom MSft'OIlI pr0­
tégés par la suiœ.

Aujowd'hui, let traitcun ~1
encore Irur titre avec œlu:i de dwrotitt
ou de pitis:sier". Paris • même YU t:eldmtiè­
ru annéft K' multiplier ka traiteurs asiati­
ques. « En villb't ans, k mtmili a totale­
mmt dt4rl&i d ks œntminta SJt S70tIl mu/ri­
pI.iI;a., confie Marc V1peIu-Dtsmartst,
tnlÎœur haut de pmme. qui assurail les
e:xtras de rHôteI Maûponju8qu'aud&ut
dei années Raffarin.

La r41~tation auop&nne,1es ser­
vices de l'hygiène. let \'étérinaira, impo­
Rnl aux produits qui wont itn cuisinis
d'm~ 11 ·C et dunnt moins
d'une demi-htoure. u œllWe: de rdroidis­
sentent est la rontrepartie d'un « risque
zéro • mgéendogmc. De tn.iteurdynami­
que. la maison VlgOeau-Desmarest (107,
rue de Sb>res. 15006 Paris. tél.:
01-42·27-23-23) S'at peu 1 peu tr&n5for.
mtt en orpnisab:ur d'é\.~ta,pour
te c:onsacrer, romme au templ de Vatd, à
J'ordonnance de la fête. Le clJangement de
métier n'est qu'aPJlllnlll, c'est un mour
aux lOW'C'eI, mais IUr un rnarcbl dn~u
européen. dont ~ leader incontescé est
aujowd"hui l'Allemand lGdfer_

Dans le même tem... la cuisiniers
témoiM de l'âge d'or en mnooll$ bourgeoi-

lei, td AnocId GuilkII (1908-1993), cuisi­
nier de Raymond Rou8&d et apôtre de la
cuisine ~, ou Bcmard Guilhaudin,
llJ'Icim chd d'un riche collectionneur,
puis de u Tour d'argent - aujourd"hui
din:'('teur de l'b:ole Cordon Bku au japon
- ont lai5R la place1 une ncuveUe gbléra­
lion d'intervenants, tI'aÏta1r5 ou chefs 1
domiciJc. bbiticrs du avoir·faue des
deux corporations.

Cordon-bleu
Lesprofils 8Ol'1t multiples,de la cuisini~

~ chevronnée qui arrondit lei fins de
mois~ un dBicieu:a: jarm: de vtau aux
olives. au réseau de cbc& aoigncusemmt
répcnori& dans chaque dIion, du cuisi­
rûcr maroc:ain au maître chef sushi japo­
nais fonné à la cuisine Xaiseki. Pour les
ronlW"trc, le meilleur critèe est le bau­
che-l-omDe, fexp&imœ d'autrui. L'on
pdfbcn le cuiI:inicr qui réaliK tout 1
dornici1c, au traiteur qui se borne: 1
rkhauffer leS prfpatationl.

Le jeune Olivier Qulilacker, unique
cbddeGast'Home(J.smticrduOos-aux·
Rmarda, 923.50 Le PIeuis-Robinson,
tél.: 01....9-73-27.... 1) fixe d'embl6c le
cadre de lapratation : un menu offrant le:
choix entre quatre enufts, quatre vian·
des, autant de poissonl et de desserts,

pour un repas de une Aseize pcrsonnCll,
vaisscIIc (oumic,cuisi ne ambulante,acrvi·
ce compris avec: une addition de s:i à
85 eurCl& pu pcrwonne. Une aommc non
néglipble qui s'explique par la produits
recherchés: bomard et bar de ligne, rou­
gets et rognon, de veau.

L'hcbcIornadaire L'HôtdluV constatait
réœmmmt que de nombreux chefs,;cu.
nelet moinsjeunes, ttaicnt attirâ par M­
te lIOUYdIc forme d'exrn:iœ profcssionnd
au pro6t des particuliers el des entrepri­
ses. ., Chef Service. (JO, Ne du jour,
75001 Pari&, téIJ(ax: 01-40-13-97-21
www.chcf-suviœ..eom), organisation
narionalc,~ladoub4cpreswion:chef
1 domic:iJc ou traiteur.

lzd>d................... p/usdéti<a..
dans votre cuisine et les sert àvotre tab\e.

Le traiteur est sé1ec:tionné parmi les
meilleurs de la dgion,car lei deuxmétm'I
sont différents.

COat Laum\t VC)'ft.originai~ du Dltu­
phiné, qui est le: (ondateur de ce r&eau. U
a imaginé les bues de cme organisation
dans les ., kitchens. de ses premiers
clients américains. Sa~re l'a conduit
du Royaume-Uni aux USA en passant par
ics Mteaux de croism. Ses menus varift
correspondent 1 une gamme de prix rai­
sonnables allant de 45 à 6S CUrCl&.

Tous les d~rtcmcnts ne BOnt pas
encore couveu pu l'organisalion, mais
Q)d-Servicedilp(»c de quelques atouts:
jean-Luc RoneaRi (ancien de Marc
Mencauetdc Ikmard Loiseau)m J'rovm.
ce-A1pc:s-Côte d'Azur. En Aquitaine IUd,
lechcf, Véroniquedc la~,~ un cor­
don-bleu.

L1ntcmd n'eII pua~ de site<; qlll
vantent les mbites de tel ou tel cuisinier.
Au hasard, on peut tomber IW' un ArJt'n­
tin qui propose d'initier les Parisiens lia
cuisine de la pampa - mais oit diable trou­
~+il donc teS produilll ! - ou bien lur le
~tanC en France de Private CheU
tne., Emmanuel Sofonéa, instal~ il
Antibes Tél.: 04-93-34-62-55 ou
www.unchdchezvous..com) dont les
menus de 38155 euros JOnt particuliè~
ment alléchants.

., Votrechcf'à domic:iJe • ISIU~ la pr0­
motion de jcuic Dardar, che( ammcain
l'orméen Louisianc(tB. : 01~50-64-33
ou www.rnefadomkile.com) tandis que
Pucal Avignon (tél.: 06-70,79-25-46)
intervient dans le cadre d'une Lo;sociltlion
de chefs (www.cbd.dom.com). L'offre
aujourd'hui~ la dcman~, mai"
fe:xemplc V1mt d'Amérique et ne s'lkIrcs­
R pu aeulement aux ., people •.•

JEAN-CUlJllI! !t'MUT

Service dans l'intimité
TRArTEURS et cuisiniers à domi­
cile, ,'ils exel'ttnt deux mwel'll
diffénmu, ne sont pas des mon­
des mangera. Ghislaine Arabian,
na&i~de Gand <lkIsiquc),
a:ncicn chd ckw: !loUacbel
Ledoym,aujourd'hui directrice
de production chez Pusion Trai­
teur(14S, bd deValmy,92700
Colombes, ta. :
01-46-4~5-SO).dirise 60 cuisi­
nien et 40 pàtissien. Aux prm.a­
tions dassiques., el~ appone la
J.aVftll"I douCftet amèr1!2l de la
cuisine du Nord. Elle ,'m (ait
une réputation avec: It'I dal'nt'l de
awoon 111 nage de raifort et.. ~_.__ ._... w_

convicriond'Eric lhy,qui a
bourlingué en Suisse avant de SC!

fIXer à l'aris. à l'enscignc de
Prosprr et FOrtUnée
(SO, rue Broca 15005 Paris.,
ta : 06-14--01-90-19). Une aorte
de boutique cu.Î&inc aVtt labon­
toire et table d'hôte,où il réalise
pour Slx convives,des menUl (1
panirdc 60 euroll) dans l'air du
temps.

Du fnis uniquement, un frigo
dcjour, pas de conga.lCUret une
prestation qui peut aussi ,'KCOm­
plir au domicile de &eS dienlll
parisiens. Ccjour-Il, il arrive à
17heurcs,n,120 beurt'S,rom·
-_ ... tUofiU .... _ ;n'~._
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