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“T’ai tellement fajt d’erreurs en cuisine
quej anticipe celles des autres”

comme photographe avant de trouversavoie:

la chronique gastronomique. On a pu la voir
sur Teva dans Tout un plat, puis quotidiennement
surTF1 avantle]JT de 13 heures dans Juliecuisine. Et
aujourd’hui, la voici sur Cuisine TV et chaque
dimanche sur Europe 1 dans Droit dans le buffet.

' ulie Andrieu, belle comme un ceeur, débuta

Qui vous a mis le pied a I'étrier ?

Claude Lebey, quim'arepérée, m'a proposé d’écrire
Le Guide des croqueurs de chocolat et, quelque
temps plus tard, j'ai publié La Cuisine de Julie :
200 recettes pour mon mec et mes copines. Depuis,
chez moi, on sait qu'a table il y a toujours quatre
entrées et cing plats que je teste sur mes amis.
Votre mére, Nicole Courcelles, y est-elle pour quelque
chose?

Ellem’adonnéle goiitdu plaisir, delasen-

sualité, du partage, mais stirement pas
celui de la gourmandise. Ma mére
est une petite mangeuse, elle
n'aime pas cuisiner.

A vous voir, on pourrait vous croire
anorexique ? '
Jepesais 70kilosa 18 ans. Au-
jourd’hui, j'en pese 58. Je
mange énormément, je ne
saute jamais un repas, je ne
m'interdis rien, mais j’ai une
alimentation équilibrée. La §
nourriture, pourmoi, est
alafoisun plai-
sir sensuel
etmental.

Une femme critique gastronomigue, ¢a ne court pas les
rues?
C'estdifficile d’étre une fernme dans ce milieu. C’est
ala fois un avantage et un inconvénient. On béné-
ficie d'un traitement de faveur, mais on peut aussi
subir la misogynie de certains. Si je fais le bilan, ¢a
m'a plutét servie.
lly a peu de femmes en cuisine ?
Ilyamoinsde cuisinieres que de cuisiniers, c'estune
tradition qui ne date pas d’hier. Ce métier, qui est
tres physique, a toujours été réservé aux hommes.
Etes-vous une bonne cuisiniére ?
Audébut, c’étaitlaborieux, je n'ai jamais été touchée
parla grace culinaire. Aujourd’hui, je commence &
maitriser etaconnaitreles bases théoriques, j'ai tel-
lementfait d'erreurs en cuisine que j'anticipe celles
des autres.
La Tour d’Argent qui perd sa deuxiéme étoile, ¢ca vous
choque?
Lui enlever une étoile, ¢c'est aberrant. Je ne
vois pas en quoila cuisine de cette maison
achanggé. Cetétablissementdemeure un
lieu magique.
Votre point de vue sur le Michelin?
C’estbien qu'ilyaituneréférence, mais
il leur faudrait renouveler un peu la
grille delecture,le Michelin auneimage
un peu opaque. Ils font cela entre eux.
Disonsquele Guiderouge est un peuenre-
tard surla musique.
Quelles sont vos adresses préférées ?
Le Meurice, I’Atelier Robuchon, o1 Joél a
su bousculer les habitudes, le Fogon
Saint-Julien, unrestaurant espagnol quai
des Grands-Augustins, et Auguste, rue de
Bourgogne.
Votre joli physique vous sert-il ?
Ca peut aussi étre un handicap.
Combiendefoisai-jeentenduamon
propos: «Elle n'a pasle physique de
I'emploi.»
Comment se porte la gastronomie francaise ?
Elle se porte plutdt bien. Il y a des tas
de chefs qui se creusent les méninges
et font travailler leurs papilles. La
cuisine francaise est ala fois moins re-
pliée sur elle-méme et moins pétrie
d’autosatisfaction, mais elle est talon-
née par les cuisines espagnole, anglaise
etaméricaine.
' Que détestez-vous a table ?
Des expressions toutes faites comme «on va
allersurun poisson», «onatravaillé une sauce»
et, plus grave encore, «bonne continuation».
Toutcam’horripile. Je n’aime pas non plusles pré-
sentations d'assiettes saupoudrées d'épices, les
brins d’herbe qui surplombent un tartare, et cer-
taines modes comme le vinaigre balsamique ou
le parmesan. P. W.
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