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cracle

Cest une expérience culinaire hors norme. Au Channel,
a Calais, le chef étoilé Alexandre Gauthier et l'artiste
circassien Johann Le Guillerm invitent & unrepas ou il
s’agit de toucher et de l1écher, de regarder et de jouer
pour vivre les aliments autrement.

Par

LOU PORTELLI
Envoyée spéciale a Calais
Photos

AIMEE THIRION

e spectateur est pré-

venu: il mangera sans

couverts, sans assiette.

Nidebout ni vraiment
assis, séparé de ses proches. Il ne
boirasans doute pas dans un verre.
I1ne dégusterapas un repas ausens
classique duterme et comme celase
fait au restaurant. Mais ilvivraune
expérience culinaire complétement
barrée etunique enson genre, Ened-
tation, alacroisée de deuxunivers
artistiques: lacuisine et le théatre.
Lamise en scéne d'un menu en plu-
sieurs actes dans les anciens abat-
toirs de Calais, créé par le duo
Alexandre Gauthier, deux étoiles
Michelin et cinqtoques au Gault et
Millan, et d'un artiste inclassable
que le chef admire, Johann Le
Guillerm, formé & I'école du cirque
et toujours avec la wlonté férocede
s'immerger dans d’autres univers.
«On @sorti les gens deleurconfort,
voulu briseria convivialité dune ta-
ble parcequd forceon en oublie un
penlassiette, explique le chef L on
pose le regard surle comestible » Une
maniére de se concentrer davantage
sur les aliments quon adevant soi
et de les manger en pleine cons-
cience,sans parler 4 qui que ce soit.
Murrmures. Ce midi-13, lessoixante-
dix convivess'observent, sapprivoi-
sent. Un homme marié depuisune
cinquantaine d'années sourt: en fai-
sant signe a sa femme, quiest au
loin: «Cd ne nous ferd pas demal.»
Sur la«table», quin’en est pas vrai-
ment une, une fiole avecde l'ean et
duthym, et une bolte en métal avec
unepique abrochette.

Petits pots. Enentrée, «Pois-Ca-
rottes». Un retour en enfance,  la
cantine, deww produitsbasiques, un
goiit bien connu. Maisune fois les
quelques petits pois crus posés sur
une feuille canson, elle-méme en

équilibre sur la bolteen métal, la pi-
que abrochette surle cdté, oncom-
prend que latdche ne va pas étre
aisée. Attendons de voir comment
§'y prennent nos voisins. «On vou-
@it un ingrédient normalement im-
possible @ piquer, comme les pois chi-
ches ou les petits pois de saison, dit
le chef Johann vouldit lais-
ser une trace, le jus de
carotte. inia laisséle
culingire, je vouldis
rendre comestible
SOR univers.» On
selance. Lespe-
tits pois sautent,
tombent de la
boite. On les
observe, les ra-
masse. On se sent
unpeu rougiraubout
de10essaisinfructueus,
avant de déguster. Le produit

est simple, et le servir cru lui rend
justice, faisant oublier le goiit trop
connu du petit pois surgelé.

La lumiére sallume. L'étape qui
suit promet détre déstabilisante.
Devant nous, cing petits pots pour
les cing doigts de 1a maindroite. 11
faut les plongerpresque a l'aveugle.

Puis les lécher. Les spectateurs-con-
vives s'observent encore, sourient,
hésitent. Et osent l'aventure:
l'odeurde la cacahuéte grillée est
trop tentante. Tout est trés bon.
Meilleur encore quand on replonge
sans hésiter les doigts pour
goliterencore les déclinaisons de
petits pois: naturel,
fiamé, avec cosse.

4 chaque fois,
une manieére
¢ differentedetra-

vailler le pro-

duit, apres
I'avoir piqué et
goiité cru.

La voix de Jo-
hann Le Guil-
lerm déculpabilise:
«Ldites ce quinesefait
pas.» Rires dans la salle.

Alexandre Gauthier:«Iydun
truc sensuel gui se pdsse. On est
@illenrs. Hiew, un critique est venu ef
wia dit: "Jewai pascompris” I cher-
chait dela gastronomie, pas quelque
chose qu'il ne connaissdit pds.» Dé-
coincés, les convives se prétent au
jeu. On aime tellement lécher nos
doigts quion tolére les bruits de bou-

«Le Déboulant» et son &prouvette. Il faut attendre avant degotter.

A Calais, le 6 avril. Les convives sont placés de fagon a éireloin de
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ceux quils connaissent. Etre déstabilisé fait partie del'expérience.

che du voisin. Ons'empresse de ra-
clerles pots, le serveur, imperturba-
ble, débarrasse. L'impatience est de
mise avant de déguster le cromes-
quis quisuit -une croquette frite,
moelleuse & I'intérieur et crous-
tillante & l'extérieur, rebaptisée
«Cromexquiss Serviavec un mode
demploiet les explications alambi-
quées de l'artiste circassien, on ne
comprend pas tout, trop occupée a
humer la cacahuéte surnotre auri-
culaire. Peuimporte, on regarde les
autres déguster avant dattaquer.
Devant nous, une planche. Sur la
gauche, une crépe verte —au cerfeuil
et & l'ail-, un «S» découpé en son
centre et déposé 4 droite de laplan-
che. Le Cromexquis est roulé
dans le «S», il en prend parfaite-
ment la forme. On croque: épinard,
champignon, brocoli, basilic. La
voisine enroule délicatement la
crépe. D'autres arrachent tout, sans
doute en repensant au «a@tfes ce
quil ne faut pasfaire».

Cruenbouche. Cest I'heure du
«Tractosemoulexr Devantnous, un
bout de cartonplié, quiservira d'as-
siette, et deux autres morceaux en
guise de cuilléres. «Cdssezid vais-
selle», incite la voix rauque. Et de
démarrer une tirade quasiincom-
préhensible sur le fameux Tracto-
semoule que ['équipe installe. On es-
saie de saisirle fonctionnement de
cet engin qui bouge tout seul. Sur
notre camet est inscrit «ndchine
bizarre». On finit par avouer a
Alexandre Gauthier qu'on n'apas
tout compris: «Cestnomnal, lesgens
Wont pds de repéres parce quon
change dare Hs attrapent une partie
du texte. Johann dssocie deux mots
qui wont parfois rien dvoir, on sat-
tarde ef puis on s’y perd», sourit-il
Ouf Pourquoide lasemoule? «Le
7iz, les pdtes, ¢d ne marche pds pa-
retl On montre icile pouvoir mécant
que deld semounle quifait bougerle
Tractosemonleen cuisant.» Entreles
Tractosemoules, Marie-Josée Or-
dener, une amie du chef qui gére
'équipe en tournée, et d’autres, pré-
parent ce qui, de loin, ressemble a de
laviande. C'est en fait un cabillaud
cuittrés longuement et abassetem-
pérature dans un jus de betterave
rouge. Quasi cru en bouche, fagcon
pour le chef de déconcerter les
convives. Apressa cuisson-spectacle
sur la machine qui bouge toute
seule, lasemoule est généreusement

Enentrée, tremper les doigts et lécher.

serviesur le carton, avec unbouillon
de hareng fumé. Surle poisson, une
feuille mouvante, qu'il faut «nanger
tant qu'elle est vivante».

On vide notre tube  essai rempli
deauet dethym avant d'attaquerle
sucré. A table, toujours pas de cou-
vert mais une autre planche, plus
épaisse, décorée d'un coulis vert
clair dont le trait rappelle bien le
style de Johann Le Guillerm. «MNe
vous sentez pas malpoli, devant une
glacemal polie», lance-t-il en chu-
chotant. Rires. La salle comprend
vite: ce serala langue comme seul
couvert. On se lance, une main de
chaque cdté de laplanche. Et on se
rappelle notre dessert d’enfance
préféré:un carré au chocolat sur son
lit de créme anglaise, quon aimait
tant lécher ala fin durepas sousle
regard exaspéré de maman qui finis-
sait par rire. Emue, on léche le
«Persilpatissier» devant soizante-
dix parfaits inconnus. Peu importe,
on aimerait que ce moment dure
plus longtemps. Lexpérience est
pour nous ason apogée, I'intitulé
«Petit Appétit retourneen enfances
est bien trouvé.

Une autre planche, bancale, présen-
tant un chocolat qui ressemblepres-
que a un terril, est accompagnée
d'unpochonblanc. C'est le «Débou-
lant» Une odeur agréable s'en dé-
gage, et la frustration envahit la
salle: «Vy fouchez pas», commande
Johann Le Guillerm. Une autre fiole
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- Petit-déjeuner : café noir, trois ceufs

-Homard (avec la carapace), écrevisses, anguille fumée
-Asperges, omelette aujambon

-Cotelettes, boeufen sauce, sanglier des Ardennes,

poulet 4 la crapaudine

-«Gribouilli» : mélange detous les plats prévus au menu,
sauce, viande, légume, dessert...
-Café au lait relevé de vinaigre

-Orange (avecla peau)

A retrouver également dans la newsletter

est posée. A I'intérieur, une boule
descend lentement. «4 Id vifesse des
bouchées qui descendent en nous.»
Comme pour le Tractosemoule, on
ne comprend pas tout. Jusqu'ala
bascule de laplanche et la pirouette
du chocolat. Soulagement: aucun
ne tombe, mission réussie. Les
convivesattendent letop départ des
serveurs -qui ne parlent jamais
pendant le spectacle - invitant a dé-
couvrir l'intérieur du pochon et &
croquer dans le chocolat. En bou-
che, unpraliné noisette a tremper si
on le souhaite dans le fromage blanc
fouetté.

Johann Le Guillerm et Alexandre
Gauthier prononcent quelques
mots en guise de conclusion, invi-
tant ala réflexion et 4 ladigestion.
Les convives se rejoignent aucen-
tre, 13 ol étaient dressés les «plats»,
les couples, amis et familles séparés
sempressent de seretrouver. Et dé-
gustent le demier mets: «lArchi-
textures, des sablés au sucre roux et
alachicorée, congus poursemboi-
ter les uns aux autres.
Marie-Josée Ordener a le sourire:
pas decouacsurlunedes derniéres
représentations avant la toumée.
Elle est déja concentrée sur le
prochain service, 2 20 heures:
«On mangeun sandwich ef on y re-
fourme.» Unpeu avant19 heures, elle
dresse les soixante-dix Cromexquis.
Johann Le Guillerm, lui, révéle cer-
tains secrets de fabrication duTrac-
tosemoule qui l'ont fait galérer. 11
hésite pourlaphoto,se trouve trop
fatjgué. Ilpasse une mainsurson vi-
sage: «ci, c’est comme un restau-
Pant, MALs en pire.» .-

Du 22 au 25 juillot au Monfort (75015),
an octobweau Volcan auHavre, ennovem:
braa Douai, puisa Marseille, ote.

Rens. : Johannleguillrmcom.
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