
uliefurdrieu
"I'ai tellement fait d'erreurs en cuisine
quej'anticipe celles des autres"

I ulie Andrieu, belle comme un cæur. débuta
_ | comme photographe a\,fft de trouversa voie:
lll la chronique gasûonomique. On apu lavoir
surÏe darrs ToLt 4n plat, pvts quolidiennement
surTF 1 ayant le JT de 13 heues dans,/zlle cuisine.El
aujourd'hui, la voici sur Cuisine Tv et chaque
dimanche surEurope I dans Droit darc le buffet.

Qui vous â mis le pied à l'éùier ?
Claude LebW qui m arepéÉe, rn aproposé d écrire
Le Guide des croqueurs de chocolat et, quelque
temps plus tard, j'ai prrblié La Cuisine d.e Julie :
200 recettes pour mon mec et mes copiner. Depuis,
che? moi, on sait qu'à table ily a toujours quatre
entrées et cinq plats que je teste sur mes arIùs.
VoAe mèrc, icole Courcrll€s, y est elle pour quelque
dmse?
Elle rn a donné le gott du plaisir, de la sen.
sualité, dupartage, mais sûrement pas
celui de la gourmandise. Ma rnère
est une petite mangeuse, elle
n aime pas cuisiner.
A vous voiri on pounait vous cmirc
anorexiqæ ?
Ie pesais 70 kilos à 1B ans. Au-
jourd'hui, j'en pèse 58. Ie
mange énormément, je ne
saute jamais un repas, je ne
m interdis rien, mais j'ai une
alimentation éouilibrée. La
norrlïïrrle, pourmol est
àlafoisunplai-
sir sensuel
etmental.

Une femme critique gastronomique, ça ne couat pas les
rues ?
C'estdiffi ciled'êhe uneferffnedanscemilieu. C est
à la fois un avantage et un inconvénient. On béné-
ficie d'un traitement de faveur, mais on peut aussi
subir la misog5mie de certains- Sije fais le bilan, ça
m a plutôt servie.
ll y a peu de femm€s en cuisine ?
Ily amoins de cuisinièreb que de cuisiniers, c'est une
tradition qui ne date pas d'hier. Ce métier, qui est
ûès physique, atoujours été réservé auxhommes,
Eæs-voûs une bome cuisinière ?
Au début, c'étâitlaborieu5 je rlaijamais été touchée
par la grâce culinaire. Aujourd'hui, je commence à
maîtriser et à connaître les bases théoriques, j'ai tel-
lementfait d'erreurs encuisine que j'anticipe celles
des autres.
t-a Tour rl'Arge qui perd sa deuxième étoile, ça vous

{fioque ?
Lui enlever une étoile, c'est abenant. Je ne
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rreumagrque.
Vote point de we sur le Mict|elin ?
C'est bien qu'ily ait une référence, mais
il leur faudrait renouveler un peu la
grile delecture, le Michelin auneimage
un peu opaque. Ils font cela entre eux,

DisonsqueleGuiderougeestunpeuenre-
tard surla musique,

Q|Ielle6 sontvos adrcsses pÉ{eÉcs ?
I€ Meudce, I'Atelier Robuchon, otr Joël a

su bousculer les habitudes, le Fogon
Saint-Julien, un restaurant espagnol quai

des Grands-Augustins, etAuguste, rue de
Bourgogne.

Voùeioli physiquevoûssen- ?
ça peut aussi être un handicap.
C,ombien defois ai-je entenduàmon
propos : ( Elle n a pas le physique de
I'emploi.>
Gofim€ntseporb h gætrûniet"nçaise?
Elle se porte plutôt bien.Ilya des tas
de chefs qui secreusentles méninges

et font travailler leurs papilles. La
cuisine francaise est àlafoismoins re-

pliée sur elle-même et moins pétrie
d'autosatisfaction, mais elle est taion-

née parles cuisines espagnole, anglaise
er amerlcalne.

Qse dehsbz-wus à table ?
Des expressions toutes faites comme ( on va

aller sur un noisson >. < on aûavaillé une sauce "
et, plus grave encore, (bonne continuationD,
libut ça rn horripile. Je n aime pas non plus les pré-
sentations d'assiettes saupoudrées d'épices, les
brins d'herbe qui surplombent un tartare, et cer-
taines modes comme le vinaigre balsamique ou

voispas enquoilacuisine de cette maison
a changé. Cet établissement demerùe un
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leparmesan.


