Inviter un maitre queux
chez soi afin qu'il prépare
des mets raffinés dans

la cuisine et qu'il les serve
a table, c'est aussi choisir
un menu et un budget

u XVIII® siécle, les traiteurs
constituent une corporation
florissante qui bénéficie du
monopole du commerce des
avec les charcutiers (vendeurs de chairs
cuites) mais ils ont perdu depuis long-
temps leur monopole au profit des cuisi-
niers. A cette époque, le;terme « restau-
rant » n'est utilisé que pour qualifier un
bouillon de viande qui « restaure ». On
dit alors: « C'est un bouillon restau-
rant. » Les premiers établissements qui
proposent ces riches consommés & leurs
clients, puis bien d'autres mets, au lende-
main de la Révolution, seront bientét
appelés du méme nom, jusqu'i ce que
« restaurant » entre au Dictionnaire de
I'Académie, en 1835.
Le développement des restaurants se

fait donc au détriment des traiteurs, dont

Service dans l'intimité

ni activité ni méme le nom ne seront pro-
téges par la suite.

Aujourd’hui, les traiteurs partagent
encore leur titre avec celui de charcutier
ou de pitissier. Paris a méme vu ces dernié-
res années se multiplier les traiteurs asiati-
ques. « En vingt ans, le marché a totale-
ment changy et les contraintes se sont multi-
pﬁﬁun,mzﬁe MmVipeln-Dumnrm.
traiteur haut de gamme, qui assurait les
extras de 'Hotel Matignon jusqu’au début
des années Raffarin.

La réglementation européenne, les ser-
vices de I'hygiéne, les vétérinaires, impo-
d’étre conservés 4 1 "C et durant moins
d'une demi-heure. La cellule de refroidis-
sement est la contrepartie d'un « risque
zéro » érigé en dogme. De traiteur dynami-
que, la maison Vigneau-Desmarest (107,
rue de Sévres, 75006 Paris, tél.:
01-42-22-23-23) s'est peu i peu transfor-
mée en organisateur d'
se consacrer, comme au temps de Vatel, a
P'ordonnance de la féte. Le changement de
métier n'est qu'apparent, c'est un retour
aux sources, mais sur un marché devenu
européen, dont le leader incontesté est
aujourd’hui I'Allemand Kieffer.

Dans le méme temps, les cuisiniers
témoins de Pige d’or en maisons bourgeoi-
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TRAITEURS et cuisiniers & domi-
cile, s'ils exercent deux métiers
différents, ne sont pas des mon-
des Ghislaine Arabian,
native de Gand ),
ancien chef deux étoiles chez
Ledoyen, aujourd’hui directrice
de production chez Passion Trai-
teur (145, bd de Valmy, 92700
Colombes, tél. :
01-46-49-45-50), dirige 60 cuisi-
niers et 40 piltissiers, Aux presta-
tions classiques, elle apporte les
saveurs douces et améres de la
cuisine du Nord. Elle s'est fait
une réputation avec les darnes de
saumon a la nage de raifort et
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conviction d’Eric Lévy, quia
bourlingué en Suisse avant de se
fixer & Paris, & 'enseigne de
Prosper et Fortunée

(50, rue Broca 75005 Paris,

tél. : 06-14-01-90-19). Une sorte
de boutique cuisine avec labora-
toire et table d"hte, ot il réalise
pour six convives, des menus (&
partir de 60 euros) dans I'air du
temps.
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Du frais uniquement, un frigo |

de jour, pas de congélateur et une |

prestation qui peut aussi s’accom-
plir au domicile de ses clients
parisiens. Ce jour-1a, il arrive &

17 heures, et, & 20 heures, com-
manca la Asflé Ae esc internréta-
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CE METROPOLITAINE —

ses, tel André Guillot (1908-1993), cuisi-

mdehymnndllmuelum&mdeh
cuisine légére, ou Bernard Guilhaudin,
ancien chef d'un riche collectionneur,
puis de La Tour d’argent - aujourd’hui
directeur de I'école Cordon Bleu au Japon
- ont laissé la place 4 une nouvelle généra-
tion d'intervenants, traiteurs ou chefs &
domicile, héritiers du savoir-faire des

deux corporations.

Cordon-bleu

Les profils sont multiples, de la cuisinié-
re chevronnée qui arrondit ses fins de
mois avec un délicieux jarret de vean aux
olives, au réseau de chefs soigneusement
répertoriés dans chaque région, du cuisi-
nier marocain au maitre chef sushi japo-
nais formé a la cuisine Kaiseki. Pour les
connaitre, le meilleur critére est le bou-
che-a-oreille, I'expérience d'autrui. L'on
préférera le cuisinier qui réalise tout &
domicile, au traiteur qui se borme i
réchauffer ses

Le jeune Olivier Quatacker, unique
chef de Gast’Home (3, sentier du Clos-aux-
Renards, 92350 Le Plessis-Robinson,
tél. ; 01-49-73-27-41) fixe d'emblée le
cadre de sa prestation : un menu offrant le
choix entre quatre entrées, quatre vian-
des, autant de poissons et de desserts,
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DU traiteur au chef a domicile

pour un repas de une 3 seize personnes,
&mrnn,mmnmwlante,sem

ce compris avec une addition de 55 i
85 euros par personne. Une somme non
négligeable qui s’explique par les produits
recherchés : homard et bar de ligne, rou-
gets et rognons de veau.

L'hebdomadaire L'Hétellerie constatait
récemment que de nombreux chefs, jeu-
nes et moins jeunes, étaient attirés par cet-
te nouvelle forme d’exercice professionnel
au profit des particuliers et des entrepri-
ses. « Chef Service » (10, rue du Jour,
75001 Paris, tél/fax: 01-40-13-97-21
www.chef-servicecom),  organisation
nationale, offre la double prestation : chef
adomicile ou traiteur.

Le chef prépare les plats les plus délicats
dans votre cuisine et les sert & votre table.

Le traiteur est sélectionné parmi les
meilleurs de la région, car les deux métiers
sont différents.

C’est Laurent Veyet, originaire du Dauy-
phiné, qui est le fondateur de ce réseau. Il
a imaginé les bases de cette orgammuon
dans les « kitchens » de ses premiers
clients américains. Sa carriére I'a conduit
du Royaume-Uni aux USA en passant par
les bateaux de croisiére. Ses menus variés
correspondent & une gamme de prix rai-
sonnables allant de 45 i 65 euros.
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Tous les départements ne sont pas
encore couverts par I'organisation, mais
Chef-Service dispose de quelques atouts :
Jean-Luc Roncalli (ancien de Mare
Meneau et de Bernard Loiseau) en Proven-
ce-Alpes-Cote d’Azur. En Aquitaine sud,
le chef, Véronique de la Devéze, est un cor-
don-bleu.

L'Internet n'est pas avare de sites qui
vantent les mérites de tel ou tel cuisinier.
Au hasard, on peut tomber sur un Argen-
tin qui propose d'initier les Parisiens i la
cuisine de la pampa ~ mais oti diable trou-
ve-t-il donc ses produits ! - ou bien sur le

tant en France de Private Chefs
Inc., Emmanuel Sofonéa, installé a
Antibes Tél: 04-93-34-62-55 ou
www.unchefchezvous.com) dont les
menus de 38 & 55 euros sont particuliére-
ment alléchants.

« Votre chef & domicile » assure la pro-
motion de Jessie Dardar, chef américain
formé en Louisiane (tél. : 01-40-50-64-33
ou www.chefadomicile.com) tandis que
Pascal Avignon (tél.: 06-70-79-25-46)
intervient dans le cadre d'une association
de chefs (www.chefadom.com). L'offre
aujourd’hui dépasse la demande, mais
I'exemple vient d'Amérique et ne s'adres-
se pas seulement aux « people ». =
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