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Fourchêttê et sac à dos
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Armée d'une fou.chette et d'un sac à dos,
Julie Andriêu reprgnd Bea découvertês
culinai es à Bâli, au Liban, en Æ.hue du
Sud, en Norvègê, à New York et à... Saint-
TroDez ! La cuisinièrs tout terrain travaille
par ailleuas su, une foule de proiets. Photo I O Stêphane Jobert

Comment choisisgez-vous vos pays pour Fourchaala et sc à dos?
Julie Andrieu : Pour leur intérêt culinâire, mais âussi pour leur cultule populaire. C'est une balade autant
anthropologique que gastronomique. Saint-Tropez a été choisicomme un clin d'oeilà l'étê. J'y aitrowé de
I'authenticité avec dês châsseurs de grives sur lês colljnes de Pagnol.

Votre voyage commence par Bali, queb en furent les têmps torts ?
Bali, seule enclave hindouiste d'lndonésie, regorge de beaux paysages et pratique une cuisine vâriée et
râffinéê. On y mange du porc, le babiguling, cochon de lait rôti êt fârci, rnâis aussidu bebek tutu, un canard
cuit à l'étouffée. J'ai dégusté de la pâte de libellules façon curry et des gâteaux à base d'algues. Sans oLrblie.
une magnifique pêche de barracuda au cerf-volant...

La cuisine étrangère a-t-elle plus d'att,aias ?
J'aicommencé à voyager à l'âge de 17 ans. J'ai un faible pour la soupe thaîe aLr lait de coco, la pastilla
marocaane et la cuisine libânaise. Je oréoare actuellement un livre sur les cuisinês du monde lVâ ûÈre
(Nicole Courcel, ndlr) préparait du surgelé, Pâpa ètait gourmand I Mon arnour pou. la cuisine est né d'un
rapport au corps et à I'autre. La cuisine rime avec conviùalitê, créativité, voyage. C'est un êchange, une façon
d'aller vers l'autre.

À la rentrée, reprendrez-vous Côfé cur'sire, sur F ance 3, et (C à vous)ù, suJ France 5 ?
Je reprends fin août les toirrnages de Côlé cuisine dans un nouvel espace ouvert sur un jardin, dans une
déco en bois, très Cap-Ferret (l'émission est tournée à Bègles, ndlr). lvlâis je vais espacer ma participation à
C â yous, fâulê dê têmps. Après la production d'un documentaire sur le chef Michel Guérard, j'en prépare un
autre sur Thierry lvlaû, juté de Top chef: un homme rcmarquâble, Câsque blêu au Libân, ceinture noire de
judo, qui oewre pour la restauration hurnanitaire et a créé pour les prisonniers un diplôme d État.

À savoir :
Ouatrièrne année de Forrcl,efte et sac â dos et bientôt 23 pays etplorés dans l'intimité de leur cuisine. Julie a
publié une vingtaine de livres et produira bientôt son deuxième documentaire (sua Thierry irarx, as dê lâ
cuisine moléculâire et chef au restaurant Cordeillân-Bages à Pauillac).


