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En entrée, tremper les doigts et lécher.
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«EncaraTion»
le goiir du spectacle

C’est une expérience culinaire hors norme. Au Channel,
à Calais, le chef étoilé Alexandre Gauthier et l’artiste

circassien Johann Le Guillerm invitent à un repas où il

s’agit de toucher et de lécher, de regarder et de jouer
pour vivre les aliments autrement.

Par
LOUPORTELLI

Envoyée spéciale à Calais

Photos
AIMÉE THIRION

L e spectateur est pré¬

venu : il mangera sans

couverts, sans assiette.
Ni debout ni vraiment

assis, séparé de ses proches. Il ne

boira sans doute pas dans un verre.
Il ne dégustera pas un repas au sens

classique du terme et comme cela se

fait au restaurant. Mais il vivra une
expérience culinaire complètement

barrée et unique en son genre, Enca-

tation,
 à la croisée de deux univers

artistiques : la cuisine et le théâtre.

La mise en scène d’un menu en plu¬

sieurs actes dans les anciens abat¬

toirs de Calais, créé par le duo

Alexandre Gauthier, deux étoiles
Michelin et cinq toques au Gault et

Millau, et d’un artiste inclassable

que le chef admire, Johann Le

Guillerm, formé à l’école du cirque
et toujours avec la volonté féroce de

s’immerger dans d’autres univers.

«On a sorti les gens de leur confort,
voulu briser la convivialité d’une ta¬

ble parce qu’à force on en oublie un

peu l’assiette,
 
explique le chef. Là, on

pose le regard sur le comestible.»
 Une

manière de se concentrer davantage

sur les aliments qu’on a devant soi

et de les manger en pleine cons¬

cience, sans parler à qui que ce soit.

Murmures. Ce midi-là, les soixante-

dix convives s’observent, s’apprivoi¬

sent. Un homme marié depuis une

cinquantaine d’années sourit en fai¬

sant signe à sa femme, qui est au

loin : «Ça ne nous fera pas de mal.»

Sur la «table», qui n’en est pas vrai¬

ment une, une fiole avec de l’eau et

du thym, et une boîte en métal avec

une pique à brochette.

Petits pots. En entrée, «Pois-Ca¬

rottes». Un retour en enfance, à la

cantine, deux produits basiques, un

goût bien connu. Mais une fois les
quelques petits pois crus posés sur

une feuille canson, elle-même en

équilibre sur la boîte en métal, la pi¬

que à brochette sur le côté, on com¬
prend que la tâche ne va pas être

aisée. Attendons de voir comment

s’y prennent nos voisins. «On vou¬
lait un ingrédient normalement im¬

possible à piquer, comme les pois chi¬

ches ou les petits pois de saison,
 dit

le chef. Johann voulait lais¬

ser une trace, le jus de

carotte. Il m’a laissé le

culinaire, je voulais
rendre comestible

son univers.»
 On

se lance. Les pe¬

tits pois sautent,
tombent de la

boîte. On les

observe, les ra¬

masse. On se sent
un peu rougir au bout

de 10 essais infructueux,

avant de déguster. Le produit

est simple, et le servir cru lui rend

justice, faisant oublier le goût trop

connu du petit pois surgelé.

La lumière s’allume. L’étape qui

suit promet d’être déstabilisante.

Devant nous, cinq petits pots pour

les cinq doigts de la main droite. Il

faut les plonger presque à l’aveugle.

Puis les lécher. Les spectateurs-con¬

vives s’observent encore, sourient,

hésitent. Et osent l’aventure:
l’odeur de la cacahuète grillée est

trop tentante. Tout est très bon.
Meilleur encore quand on replonge

sans hésiter les doigts pour

goûter encore les déclinaisons de

petits pois: naturel,

fumé, avec cosse.

A chaque fois,
une manière

différente de tra¬

vailler le pro¬

duit, 
après

l’avoir piqué et

goûté cru.
La voix de Jo¬

hann Le Guil¬

lerm déculpabilise:

«Faites ce qui ne se fait
H 

pas.
 
» Rires dans la salle.

Alexandre Gauthier : «Ily a un

truc sensuel qui se passe. On est

ailleurs. Hier, un critique est venu et

m’a dit: “Je n’ai pas compris.’’Il cher¬

chait de la gastronomie, pas quelque

chose qu’il ne connaissait pas.»
 
Dé¬

coincés, les convives se prêtent au

jeu. On aime tellement lécher nos
doigts qu’on tolère les bruits de bou-



Date : Du 20 au 22 avril
2019

Pays : FR
Périodicité : Quotidien
OJD : 73331

Page de l'article : p.54-55
Journaliste : LOU PORTELLI

Page 3/4

 

GRENOUILLERE 4026956500506Tous droits réservés à l'éditeur

ehe du voisin. On s’empresse de ra¬

cler les pots, le serveur, imperturba¬

ble, débarrasse. L’impatience est de

mise avant de déguster le cromes-

quis qui suit - une croquette frite,

moelleuse à l’intérieur et crous¬

tillante à l’extérieur, rebaptisée

«Cromexquis». Servi avec un mode

d’emploi et les explications alambi¬

quées de l’artiste circassien, on ne

comprend pas tout, trop occupée à

humer la cacahuète sur notre auri¬

culaire. Peu importe, on regarde les

autres déguster avant d’attaquer.

Devant nous, une planche. Sur la

gauche, une crêpe verte - au cerfeuil

et à l’ail-, un «S» découpé en son

centre et déposé à droite de la plan¬

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

crêpe. D’autres arrachent tout, sans
doute en repensant au «faites ce

qu’il ne faut pas faire».

Cru en bouche. C’est l’heure du

«Tractosemoule». Devant nous, un

bout de carton plié, qui servira d’as¬

siette, et deux autres morceaux en

guise de cuillères. «Cassez la vais¬

selle»,
 
incite la voix rauque. Et de

démarrer une tirade quasi incom¬

préhensible sur le fameux Tracto¬

semoule que l’équipe installe. On es¬
saie de saisir le fonctionnement de

cet engin qui bouge tout seul. Sur
notre carnet est inscrit «machine

bizarre».
 On finit par avouer à

Alexandre Gauthier qu’on n’a pas

tout compris : «C’est normal, les gens
n’ont pas de repères parce qu’on

change d’axe. Us attrapent une partie

du texte. Johann associe deux mots

qui n’ont parfois rien à voir, on s’at¬

tarde et puis on s’y perd»,
 
sourit-il.

Ouf. Pourquoi de la semoule? «Le

riz, les pâtes, ça ne marche pas pa¬

reil. On montre ici le pouvoir mécani¬
que de la semoule qui fait bouger le

Tractosemoule en cuisant.»
 Entre les

Tractosemoules, Marie-Josée Or-

dener, une amie du chef qui gère

l’équipe en tournée, et d’autres, pré¬

parent ce qui, de loin, ressemble à de

la viande. C’est en fait un cabillaud

cuit très longuement et à basse tem¬

pérature dans un jus de betterave

rouge. Quasi cru en bouche, façon
pour le chef de déconcerter les

convives. Après sa cuisson-spectacle
sur la machine qui bouge toute

seule, la semoule est généreusement

servie sur le carton, avec un bouillon

de hareng fumé. Sur le poisson, une

feuille mouvante, qu’il faut «manger

tant qu’elle est vivante».

On vide notre tube à essai rempli

d’eau et de thym avant d’attaquer le

sucré. A table, touj ours 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. «Ne

vous sentez pas malpoli, devant une

glace mal polie»,
 
lance-t-il en chu¬

chotant. Rires. La salle comprend

vite : ce sera la langue comme seul

couvert. On se lance, une main de

chaque côté de la planche. Et on se
rappelle notre dessert d’enfance

préféré : un carré au chocolat sur son

lit de crème anglaise, qu’on aimait

tant lécher à la fin du repas sous le

regard exaspéré de maman qui finis¬

sait par rire. Emue, on lèche le

«Persil pâtissier» devant soixante-

dix parfaits inconnus. Peu importe,
on aimerait que ce moment dure

plus longtemps. L’expérience est

pour nous à son apogée, l’intitulé

«Petit Appétit retourne en enfance»

est bien trouvé.

Une autre planche, bancale, présen¬

tant un chocolat qui ressemble pres¬

que à un terril, est accompagnée

d’un pochon blanc. C’est le «Débou¬

lant». Une odeur agréable s’en dé¬

gage, et la frustration envahit la

salle: «N’y touchez pas»,
 commande

Johann Le Guillerm. Une autre fiole
est posée. A l’intérieur, une boule

descend lentement. «A la vitesse des

bouchées qui descendent en nous.»

Comme pour le Tractosemoule, on

ne comprend pas tout. Jusqu’à la
bascule de la planche et la pirouette

du chocolat. Soulagement : aucun

ne tombe, mission réussie. Les

convives attendent le top départ des

serveurs -qui ne parlent jamais

pendant le spectacle - invitant à dé¬

couvrir l’intérieur du pochon et à

croquer dans le chocolat. En bou¬

che, un praliné noisette à 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 à la réflexion et à la digestion.

Les convives se rejoignent au cen¬

tre, là où étaient dressés les «plats»,

les couples, amis et familles séparés

s’empressent de se retrouver. Et dé¬

gustent le dernier mets : «l’Archi-

texture», des sablés au sucre roux et

à la chicorée, conçus pour s’emboî¬

ter les uns aux autres.

Marie-Josée Ordener a le sourire :

pas de couac sur l’une des dernières

représentations avant la tournée.
Elle est déjà concentrée sur le

prochain service, à 20 heures:

«On mange un sandwich et on y re¬

tourne.»
 
Un peu avant 19 heures, elle

dresse les soixante-dix Cromexquis.

Johann Le Guillerm, lui, révèle cer¬

tains secrets de fabrication du Trac¬

tosemoule qui l’ont fait galérer. Il

hésite pour la photo, se trouve trop

fatigué. Il passe une main sur son vi¬

sage: «Ici, c’est comme un restau¬

rant, mais en pire.»
  

Du 22 au 25 juillet au Monfort (75015),

en octobre au Volcan au Havre, en novem¬

bre à Douai, puis à Marseille, etc.

Rens. : Johannleguillerm.com.
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A Calais, le 6 avril. Les convives sont placés de façon à être loin de


