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SaintJean
I"Evangéliste
Jean estunjuifdulersié-
cle devenu disciple de
Jésus. Latradition chré-
tienne attribue al'apotre
Jeanlarédactionde
I'Evangile de Jean (elle
identifie I'apotre au « dis-
ciple que Jésus aimait »),

Le dicton

« Noél givré,
rintemps
Istre »

C'estarrivé
un27 décembre

1945

La toute premiéere Cocci-
nelle Volkswagen sortde
son usine allemande,
aprésseptansderetarda
cause delaSeconde
Guerre mondiale.

1958

Naissance du nouveau
francfrancais, valant cent
anciens francs, et déva-
luation de lamonnaie de
17,5 %.

1969

AuQuébec, etaMontré-
al en particulier, il tombe
37,8 centimétres de nei-
ge, unrecord pour un
mois de décembre.

1974

Dans laveine de charbon
6sillonsde lafosse 3 dite
« Saint-Amé », a Liévin
(Pas-de-Calais), un coup
de grisoutue 42 person-
nes.

1999

Latempéte Martin
dévaste le sud de l'Euro-

pe.

2019

Au Kazakhstan, le vol
2100 Bek Airs'écrase sur
une maison pres d'Alma-
ty, entrainantlamortd’au
moins douze personnes.

LE PORTRAIT

Julie Andrieu a trouvé sa place dans un registre culinaire qui méle sa passion des voyages et de la cuisine.

Cuisine et vagabondages selon Julie

Le regard simple que Julie Andrieu pose sur la cuisine inspire ses « Carnets de Julie » sur France 3.

Si 'on considére la cuisine comme
un langage universel, alors, Julie
Andrieu est la polyglotte des four-
neaux, ambassadrice d’'un cosmopo-
litisme culinaire joyeux défendu
dans ses émissions de télévision aux
intitulés vagabonds. Ce gotit des cui-
sines du monde, avant méme que
l’expression soit a la mode, émane
d’une attirance précoce pour les
ailleurs.

En 1991, a 17 ans, le bac a peine en
poche, la fille de la comédienne
Nicole Courcel taille la route. Nous
sommes dans la queue de la comeéte
des années hippies « peace and
love », mais les chemins de Katman-
dou exercent encore leur pouvoir
d’attraction. « Lécole ne me plaisait
pas trop et javais envie darréter les
études, de travailler afin d’étre indé-
pendante. Photographe, je gagnais
trés mal ma vie, assez cependant
pour financer mes voyages. »

La jeune femme part en solitaire
vers I'Inde, le Népal, bifurque versle
Sri Lanka. Le pli des longues diago-

nales a la surface du globe est pris.
« Ce fut un formidable révélateur.
L’Inde incarnait ce qu’il y avait de
plus étranger a mon univers. Face a
mon grand désir de liberté, daventu-
re, la destination était parfaite. »

Entrée en cuisine
comme en religion

Cette expérience initiale faconne
son rapport au monde, sans pour
autant conforter ses ambitions de
reporter. Son amoureux d’alors,
Jean-Marie Périer, photographe ico-
nique des années yéyé, tempere
lardeur de celle qui voulait étre
Robert Capa ourien. « Jairéalisé que
Jje nétais pas faite pour ce métier, dif-
ficile pour une femme. Ce que jai vu
ne ma pas donné envie de poursui-
vre », glisse-t-elle sans s’appesantir.

La rencontre déterminante viendra
de Claude Lebey, référence de la cri-
tique gastronomique. « Cest lui qui
ma détournée de ma vocation de pho-
tographe. A lépoque je mennuyais
ferme, mais jadorais déja cuisiner et
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Jjaimais écrire. »

Claude Lebey la met au défi de
raconter les plats. « Il sagissait alors
décrire des livres accessibles aux
profanes », se souvient la critique.
Apreés le « Guide des croqueurs de
chocolat », elle enchaine sur une
série de « Lebey » avant de songer a
s’émanciper de son mentor.

En ce temps-la, gastronomie et
rubriques culinaires se conjuguent
au masculin. Les grands chefs don-
nent le ton et les chroniqueurs répu-
tés s'appellent Lebey, Gilles Pudlow-
ski, ou, sur un mode plus tonitruant,
Jean-Pierre Coffe. En cuisine, la seu-
le incarnation féminine sappelle
Maité, verbe haut et tranchoir affii-
té. Dans cet univers trés codifié, la
blonde Julie Andrieu se singularise.
« Entre la gastronomie des chefs et la
cuisine traditionnelle de Maité, il
nexistait pas de juste milieu », souli-
gne la Versaillaise, qui se voit bien
incarner une cuisine qui lui ressem-
ble, ouverte aux influences, imagi-
native et sans chichis.

« Quand jai proposé une émission de
télévision, je me suis heurtée au man-
que d’intérét des chaines. Pour con-
vaincre, il fallait apporter de lorigi-
nalité », se souvient celle qui a débu-
té sur Téva, avant de prendre son
envol a tous les sens du terme en
reliant ses deux passions, le voyage
et la table, puisqu’il « était hors de
question de rester enfermée dans une
cuisine » Le sac a dos l'inspire
davantage.

Grace a ses vagabondages, elle ose
des associations gustatives
canailles, usant du palais comme
d’'un accés gourmand aux cultures
dumonde.

La fille de la comédienne Nicole
Courcel a trouvé sa voie, quitte a
désespérer sa meére. « Elle apparte-
nait a une génération qui s’était bat-
tue pour ne pas étre reléguée a la cui-
sine. Voir sa fille dans ce registre
incarnait a ses yeux la négation des
principes quelle avait défendus »,
sourit aujourd’hui la chroniqueuse,
qui prend un plaisir évident a prépa-
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rer des crépes chaque matin au
petit-déjeuner de ses enfants de 5 et
g ans. Elle les éduque au goiit, au
plaisir du faire soi-méme et aux
pates (trés) al dente. Ses ateliers
improvisés pour les copains d’école
recueillent un franc suceés. Quand
la fée blonde initie les jeunes becs
fins al’art du macaron ou delapatea
tartiner, le succés auprés des
apprentis est garanti.

Cette fantaisie guide la plume de la
critique culinaire dans « A comme
astuce. Mon abécédaire de la cuisi-
ne » (Robert Laffont), manuel qui lui
ressemble. Celle qui avoue étre
« entrée en cuisine comme en reli-
gion », développe son approche sim-
ple des préparations de tous les
jours.

Entre les registres de Maité et des
grandes toques étoilées, il existait
bien un espace de liberté qui I'atten-
dait.

Frédérique BREHAUT
frederique.brehaut@maine-libre.com

« Jaime la tradition des repas de féte »

Les repas de fin d’année vous inci-
tent a vous surpasser ?

« Les fétes n'ont jamais été un pen-
sum, car jaime les traditions et le
plaisir de se réunir. Néanmoins, je
n'innove pas beaucoup en restant
fidele aux classiques saumon, foie
gras, huitres et grosse volaille. Tout
le monde est ravi de se retrouver
autour d’une table de féte. Indépen-
damment de la foi, savoir que dans la
religion juive la cuisine sert a racon-
ter une histoire a traversle choix des
plats, me plait beaucoup. La symbo-
lique est puissante. »

Quelle estlaclé de laréussite ?

« La réunion de famille chez soi est
une évidence. Parfois je me fais
aider, mais surtout, je choisis en
partie des mets que je peux préparer
a l'avance. Sinon, connaissant mon
naturel perfectionniste, je passerais
la soirée en cuisine. Cela va jusqua
faconner le pain moi-méme. Avec le
temps, on apprend les astuces qui
simplifient la tAche. »

Gardez-vous des souvenirs de
repas de féte de I'enfance ?

« Dans la maison familiale de Solo-
gne, personne na jamais cuisiné.
Aujourd’hui encore, quand sur I'ile
de Ré mon peére sert des fruits de
mer, peu lui importe qu’ils soient

présentés sur un plateau en polysty-
réne. C’est 'instant chaleureux qui
compte. Un jour, jai quand méme
pris les choses en mains quitte a me
faire aider, notamment pour les des-
serts. Je ne suis pas trés sensible a
l'esthétique, ala présentation. On ne
peut pas étre sur tous les fronts !
L'essentiel reste la qualité des pro-
duits. Aprés « Les Carnets de Julie »
(France 3) de Noél tournés au chéa-
teau de Vaux-le-Vicomte et 1'émis-
sion du 1¢r janvier réalisée au Pays
basque, la suivante sera consacrée
au potager. Voir mon pére s'occuper
du sien m’a donné I'idée de m'orien-

Le Terjanvier, retrouvez-la au Pays basque.
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ter vers le maraichage. Seul proble-
me, cela exige du temps et c’est ce
qui me manque ! »

F.B.
Julie Andrieu en sept dates
» 27 février 1974. Naissance a Paris
»1991.Voyage au Népal, enInde.
»1999. Critique gastronomique pour
les Guides Lebey.
»2001. Créé « Toutun plat » sur Téva.
»2007. « Fourchette etsacados » sur
France 5.
» Depuis 2012. « Les carnets de Julie »
sur France 3.
»2021. « Acomme astuces » (Robert
Laffont).
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Cuisine et vagabondages selon Julie

Le regard simple que Julie Andrieu pose sur la cuisine inspire ses « Carnets de Julie » sur France 3.

Si I'on considére la cuisine comme
un langage universel, alors, Julie
Andrieu est la polyglotte des four-
neaux, ambassadrice d’'un cosmopo-
litisme culinaire joyeux défendu
dans ses émissions de télévision aux
intitulés vagabonds. Ce gotit des cui-
sines du monde, avant méme que
I'expression soit a la mode, émane
d’une attirance précoce pour les
ailleurs.

En 1991, a 17 ans, le bac a peine en
poche, la fille de la comédienne
Nicole Courcel taille la route. Nous
sommes dans la queue de la comeéte
des années hippies « peace and
love », mais les chemins de Katman-
dou exercent encore leur pouvoir
d’attraction. « Lécole ne me plaisait
pas trop et javais envie darréter les
études, de travailler afin d’étre indé-
pendante. Photographe, je gagnais
trés mal ma vie, assez cependant
pour financer mes voyages. »

La jeune femme part en solitaire
vers I'Inde, le Népal, bifurque versle
Sri Lanka. Le pli des longues diago-

nales a la surface du globe est pris.
« Ce fut un formidable révélateur.
L’Inde incarnait ce qu’il y avait de
plus étranger a mon univers. Face a
mon grand désir de liberté, daventu-
re, la destination était parfaite. »

Entrée en cuisine
comme en religion

Cette expérience initiale faconne
son rapport au monde, sans pour
autant conforter ses ambitions de
reporter. Son amoureux d’alors,
Jean-Marie Périer, photographe ico-
nique des années yéyé, tempere
lardeur de celle qui voulait étre
Robert Capaourien. « Jairéalisé que
Jje nétais pas faite pour ce métier, dif-
ficile pour une femme. Ce que jai vu
ne ma pas donné envie de poursui-
vre », glisse-t-elle sans s’appesantir.

La rencontre déterminante viendra
de Claude Lebey, référence de la cri-
tique gastronomique. « Cest lui qui
ma détournée de ma vocation de pho-
tographe. A lépoque je mennuyais
ferme, mais jadorais déja cuisiner et
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Jjaimais écrire. »

Claude Lebey la met au défi de
raconter les plats. « Il sagissait alors
d’écrire des livres accessibles aux
profanes », se souvient la critique.
Apreés le « Guide des croqueurs de
chocolat », elle enchaine sur une
série de « Lebey » avant de songer a
s’émanciper de son mentor.

En ce temps-la, gastronomie et
rubriques culinaires se conjuguent
au masculin. Les grands chefs don-
nent le ton et les chroniqueurs répu-
tés s'appellent Lebey, Gilles Pudlow-
ski, ou, sur un mode plus tonitruant,
Jean-Pierre Coffe. En cuisine, la seu-
le incarnation féminine sappelle
Maité, verbe haut et tranchoir affii-
té. Dans cet univers trés codifié, la
blonde Julie Andrieu se singularise.
« Entre la gastronomie des chefs et la
cuisine traditionnelle de Maité, il
nexistait pas de juste milieu », souli-
gne la Versaillaise, qui se voit bien
incarner une cuisine qui lui ressem-
ble, ouverte aux influences, imagi-
native et sans chichis.

« Quand jai proposé une émission de
télévision, je me suis heurtée au man-
que d’intérét des chaines. Pour con-
vaincre, il fallait apporter de lorigi-
nalité », se souvient celle qui a débu-
té sur Téva, avant de prendre son
envol a tous les sens du terme en
reliant ses deux passions, le voyage
et la table, puisqu’il « était hors de
question de rester enfermée dans une
cuisine » Le sac a dos l'inspire
davantage.

Grace a ses vagabondages, elle ose
des associations gustatives
canailles, usant du palais comme
d’'un accés gourmand aux cultures
dumonde.

La fille de la comédienne Nicole
Courcel a trouvé sa voie, quitte a
désespérer sa meére. « Elle apparte-
nait a une génération qui s’était bat-
tue pour ne pas étre reléguée a la cui-
sine. Voir sa fille dans ce registre
incarnait a ses yeux la négation des
principes quelle avait défendus »,
sourit aujourd’hui la chroniqueuse,
qui prend un plaisir évident a prépa-

rer des crépes chaque matin au
petit-déjeuner de ses enfants de 5 et
g ans. Elle les éduque au goiit, au
plaisir du faire soi-méme et aux
pates (trés) al dente. Ses ateliers
improvisés pour les copains d’école
recueillent un franc suceés. Quand
la fée blonde initie les jeunes becs
fins al’art du macaron ou delapatea
tartiner, le succés auprés des
apprentis est garanti.

Cette fantaisie guide la plume de la
critique culinaire dans « A comme
astuce. Mon abécédaire de la cuisi-
ne » (Robert Laffont), manuel qui lui
ressemble. Celle qui avoue étre
« entrée en cuisine comme en reli-
gion », développe son approche sim-
ple des préparations de tous les
jours.

Entre les registres de Maité et des
grandes toques étoilées, il existait
bien un espace de liberté qui I'atten-
dait.

Frédérique BREHAUT
frederique.brehaut@maine-libre.com

« Jaime la tradition des repas de féte »

Les repas de fin d’année vous inci-
tent a vous surpasser ?

« Les fétes n'ont jamais été un pen-
sum, car jaime les traditions et le
plaisir de se réunir. Néanmoins, je
n'innove pas beaucoup en restant
fidele aux classiques saumon, foie
gras, huitres et grosse volaille. Tout
le monde est ravi de se retrouver
autour d’une table de féte. Indépen-
damment de la foi, savoir que dans la
religion juive la cuisine sert a racon-
ter une histoire a traversle choix des
plats, me plait beaucoup. La symbo-
lique est puissante. »

Quelle estlaclé de laréussite ?

« La réunion de famille chez soi est
une évidence. Parfois je me fais
aider, mais surtout, je choisis en
partie des mets que je peux préparer
a l'avance. Sinon, connaissant mon
naturel perfectionniste, je passerais
la soirée en cuisine. Cela va jusqua
faconner le pain moi-méme. Avec le
temps, on apprend les astuces qui
simplifient la tAche. »

Gardez-vous des souvenirs de
repas de féte de I'enfance ?

« Dans la maison familiale de Solo-
gne, personne na jamais cuisiné.
Aujourd’hui encore, quand sur I'ile
de Ré mon peére sert des fruits de
mer, peu lui importe qu’ils soient

présentés sur un plateau en polysty-
réne. C’est 'instant chaleureux qui
compte. Un jour, jai quand méme
pris les choses en mains quitte a me
faire aider, notamment pour les des-
serts. Je ne suis pas trés sensible a
l'esthétique, ala présentation. On ne
peut pas étre sur tous les fronts !
L'essentiel reste la qualité des pro-
duits. Aprés « Les Carnets de Julie »
(France 3) de Noél tournés au chéa-
teau de Vaux-le-Vicomte et 1'émis-
sion du 1¢r janvier réalisée au Pays
basque, la suivante sera consacrée
au potager. Voir mon pére s'occuper
du sien m’a donné I'idée de m'orien-

Le Terjanvier, retrouvez-la au Pays basque.
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ter vers le maraichage. Seul proble-
me, cela exige du temps et c’est ce
qui me manque ! »

F.B.
Julie Andrieu en sept dates
» 27 février 1974. Naissance a Paris
»1991.Voyage au Népal, enInde.
»1999. Critique gastronomique pour
les Guides Lebey.
»2001. Créé « Toutun plat » sur Téva.
»2007. « Fourchette etsacados » sur
France5.
» Depuis 2012. « Les carnets de Julie »
sur France 3.
»2021. « Acomme astuces » (Robert
Laffont).
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Détente/portrait

Cuisine et vagabondages selon Julie

GASTRONOMIE. Le regard simple que Julie Andrieu pose sur la cuisine inspire ses « Carnets de Julie » sur
France 3. Elle vient de publier « A comme astuce. Mon abécédaire de la cuisine » (Robert Laffont).

Sil’onconsid‘erelacuisine
comme un langage uni-
versel, alors, Julie Andrieu
est la polyglotte des four-
neaux, ambassadrice d'un
cosmopolitisme culinaire
joyeux défendu dans ses
émissions de télévision aux
intitulés vagabonds. Ce gotit
des cuisines du monde,
avant méme que l'expres-
sion soit a la mode, émane
d'une attirance précoce
pour les ailleurs.
En1991,a17ans,lebacapei-
ne en poche, la fille de la
comédienne Nicole Courcel
taille la route. Nous sommes
dans la queue de la cométe
des années hippies « peace
and love », mais les chemins
de Katmandou exercent
encoreleur pouvoird’attrac-
tion. « L’école ne me plaisait
pas trop et j'avais envie
d’arréter les études, de tra-
vailler afin d’étre indépen-
dante. Photographe, je
gagnaistres malmavie, assez
cependant pour financer mes
voyages. »

Lajeune femme part en soli-
taire vers 1'Inde, le Népal,
bifurque versle SriLanka. Le
pli des longues diagonales a
la surface du globe est pris.
« Ce fut un formidable révéla-
teur. L'Indeincarnaitce qu'ily
avait de plus étranger a mon
univers. Face a mon grand
désirdeliberté, d’aventure, la
destination était parfaite. »

Unecuisinequilui
ressemble,ouverte
auxinfluences,
imaginative

Cette expérience initiale
faconne sonrapportaumon-
de, sans pour autant confor-
ter ses ambitions de repor-
ter. Son amoureux d’alors,
Jean-Marie Périer, photo-
graphe iconique des années
yéyé, tempére l'ardeur de
celle qui voulait étre Robert
Capaourien. «J'airéalisé que
je n’étais pas faite pour ce
meétier, difficile pour une fem-
me. Ce quej'aivu ne m’a pas
donné envie de poursuivre »,
glisse-t-elle sans s'appesan-
tir.

La rencontre déterminante
viendra de Claude Lebey,
référence de la critique gas-
tronomique. « C’est lui qui

m’adétournée demavocation
dephotographe. Al'époqueje
m’ennuyais ferme, mais
j'adorais déja cuisiner et
j'aimais écrire. »

Claude Lebey la met au défi
de raconter les plats. « I
s’agissait alors d’écrire des
livres accessibles aux profa-
nes », se souvient la critique.
Apres le « Guide des cro-
queurs de chocolat », elle
enchaine sur une série de
« Lebey » avant de songer a
s’émanciperde sonmentor.

Encetemps-1a, gastronomie
et rubriques culinaires se
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Julie Andrieu a trouvé sa place dans un registre culinaire qui méle sa passion des voyages et de la cuisine.
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conjuguentaumasculin. Les
grands chefs donnent le ton
et les chroniqueurs réputés
s'appellent Lebey, Gilles
Pudlowski, ou, sur un mode
plus tonitruant, Jean-Pierre
Coffe. En cuisine, la seule
incarnation féminine
s'appelle Maité, verbe haut
et tranchoir affité. Dans cet
univers tres codifié, la blon-
deJulie Andrieuse singulari-
se.« Entrela gastronomie des
chefs et la cuisine tradition-
nelle de Maité, ilnexistait pas
de juste milieu », souligne la
Versaillaise, qui se voit bien
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incarner une cuisine qui lui
ressemble, ouverte auxinflu-
ences, imaginative et sans
chichis.

« Quand j'ai proposé une
émission de télévision, je me
suis heurtée au manque
d’intérét des chaines. Pour
convaincre, il fallait apporter
de I'originalité », se souvient
celle qui a débuté sur Téva,
avant de prendre son envol a
tous les sens du terme en
reliant ses deux passions, le
voyage et la table, puisqu’il
«était hors de question deres-
ter enfermée dans une cuisi-

ne ». Le sac a dos l'inspire
davantage.

Grace a ses vagabondages,
elle ose des associations
gustatives canailles, usant
du palais comme d'un acces
gourmand aux cultures du
monde.

La fille de la comédienne
Nicole Courcel a trouvé sa
voie, quitte a désespérer sa
meére. «Elle appartenait a une
génération qui s'était battue
pour ne pas étre reléguée a la
cuisine. Voir sa fille dans ce
registre incarnait a ses yeux
la négation des principes
qu'’elle avait défendus », sou-
rit aujourd’hui la chroni-
queuse, qui prend un plaisir
évident a préparer des cré-
pes chaque matin au petit-
déjeuner de ses enfants de 5
et 9 ans. Elle les éduque au
goft, au plaisir du faire soi-
méme et aux pates (tres) al
dente. Ses ateliers improvi-
sés pour les copains d’école
recueillent un franc succes.
Quandlafée blondeinitieles
jeunes becs fins a 1'art du
macaron oude la pate a tarti-
ner, le succés aupres des
apprentisestgaranti.

Cette fantaisie guide la plu-
me de la critique culinaire
dans « A comme astuce. Mon
abécédaire de la cuisine »
(Robert Laffont), manuel qui
lui ressemble. Celle qui
avoue étre «entrée en cuisine
comme enreligion»,dévelop-
pe son approche simple des
préparations de tous les
jours.

Entre les registres de Maité
et des grandes toques étoi-
lées, il existait bienun espa-
cedeliberté quil’attendait.

Frédérique Bréhaut
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Julie » surFrance3.

2021: « Acommeastuces »
(Robert Laffont).




	Julie Andrieu CO
	Julie Andrieu ML
	Julie Andrieu PO

