GOURMET CHEMIST IN HIS KITCHEN
-

His calling cards are parmesan
shampoo, powdered crystals of
blood sausage, or a carrier
pigeon presented in an airmail
envelope... Denis Martin, the
enfant terrible of gourmet cook-
ing, and one of the leading
chefs in molecular cuisine, has
just published his first recipe
book: Evolution. His lakeside
restaurant in Vevey, Le
Chatean, is one of the trendi-
est destinations in the country.

- Was “The Little Chemist"
your favorite pastime as a
child? Not ar all! ['ve never liked

chemistry and that hasn't changed

> How did you become
interested in molecular cui-
sine? This might sound preten
tious, but in a sense my cooking
has always been “molecular,”” My
mother dug up a menu of my first
restaurant, in 1986, and the dishes
were already quite wild. 1 get

bored u.ml)c,l %M‘ndmnn al
cuisine, bt "A,'bﬂ."«iil!i”\ making
it | like D AngiRn s covering v
other ways of Combining and cpfSs
ating food, When 1've had clu)u#!
of this type of cuisine, 'L
on to something else. le§ impor-
tant to be constantly striving for

something new.

= You like going against the
grain... Its in my nature, | think,
After my apprenticeship, when |













Un shampooing de parmesan,
des cristaux de poudre de
boudin ou encore un pigeon
voyageur présenté dans une
enveloppe Air Mail & rayures
rouges ¢t bleues... L'enfant
terrible de la cuisine et le chef
de file de la cuisine molécu-
laire en Suisse, Denis Martin,
vient de sortir son premier
livre de recettes: Evolution (éd.
Favre). Son restaurant Le
Chiteau, an bord du lac, a
Vevey, est aujourd’hul 'adresse
la plus tendance des gas-
tronomes,

= uLe petit chimistes était-il
votre jeu préféré quand vous

étiez enfant? s du tout! Je
n'ammais pas la chimie et
je n'al pas change,

> Comment &tes-vous venu i
la cuisine moléculaire? Ccla
peut paraitre un peu prétenticus,
mais j'ai toujours fait cette cuisine
Ma mére a retrouveé le menu de
mon premier restaurant, dacant de
1986, et les plats étatent deya tous
La routine m ennuie, J'adore la
cuisine classique, mais Ly prepares
ne me parde pas. Ce que jaime,
clest mamuserydécouvrir dantres
voies. Quandg'en aurai assez de
COLC CLUISIES | passer a autre

chose, L'giportant est d'avancer

= Vgus aimez bien évoluer a
corffre~courant.., J¢ crols gue
cest™dans ma naturg. Aprésmon

appn xﬁw_ 3178, e 'l "“‘.‘

suivi e ours classique qui

consiste travailler aveg uft

chef. Clest une chafiCe e

pas cre ul‘.;‘n'}{ln" par ld Vilioln di

ka cuisine. Les hasands de Ja vie
mont Gt cravalller dans des
restaurants chinois €t cetre expén-
ence s tradnit Jans ma cunine,
Pour la petite histoire, 1'¢tais '~‘¢‘|-l
avant-gardaste, Ty 0 IRT-aineg ans
en m habillant ¢n udr-dloes Que
tous les chéfsvétaient chbiane

> Aujourd’hui; vous Stes lo
chef de la cuisine moléculaire
on Suisse. Que ressentez-vous?
Iy a cing ol $IX ans, je peux Vous
pssurer que les soirs an restausine
étatent pénibles, On travaillait mal,
et tres dithicile d'avoir du
monde, J& veux bien prendre ce
role de chebde tile sije peux
apporter gue Ique.c hose, mais si
CTest Juste pour me gatsser du titre,
cela ne m'intéresse pas du tout

En Subsse, quand vous étes chet i
30 ans et que vous ftcs qllclquc
chose de différent, tout le monds
ric: 3 40 ans, on commence a vous
trouver crédible, mats vous Stes
tout de méme considéns comme
farfelu; 3 50 ans, vous Sres pris au
sericux. Comme 81 on devait atten-
dre d'éere viglix pour étre reconnu!
('est frustrant

= Vous n’avez jathais pensé a
penoncer of & revenir & une
cuisine plus classique? Mo,
non, s Clara, ma femme, out!
Blle me disait: sArrete tes bétises!s
ﬂlc yoyait -I,"ll fallie faire tourns
I ssanrant. Je n’a jamais doute,
IS 1] v a trods ans, ce fut le grand
changement. Depuis douze ans,
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WAFERS. BELOW A PLAYFUL ATMOSPHERE ALSD REIGNS IN DENIS

MARTINS KITCHEN A SNORING TASTETEST OF §¢ NOILED A ”

reste, les plats classiques d'aujour (h trouve une influence ¢ gout est le sens le moins
G ne sont ‘I lt i { e STRIATSIIT la Vi ) i vl |3,"|,‘:| ' ['\ ",l‘. | ¢nviron
ceux d'il v a gquarante ans bien da OUES qui ins la nement, visuel ou audinf. a un
La cussine moléculaire est ung ! ition, Ou, essentiell impact sur le gout. Anne-Claude
cuisine moderne, On peut | ment de Thailande et de Chine, e Luisier, qui est ingénteur en tech
COMBParer aux vouture jur ont s e U tourisme. Les qens nologie altmentatre, m'a fae faire
complétement évolué technmque VOVAZent, c¢ qui m'ouvre auss de UNE EXPETICNCe aved Un vern
ment depuis leur invention, mais OB cvores. 1y a vingt an vin. |'ak goutd le vin avece du

dont la base est restée la méme ns, on 1A1sait un Curry vert et ol Beethoven en bruie de fond. I'ai

dles ont toujo Quitre rouces, crant more, Je trouve intéressant o trouve le vin agréable, rond, mais

dre un plat connu et de le tra- quand a1 dégusee sur une

Lassiques constituent les vatller i fa tagon 2008 musique d'AC/DC, 1l m'a semblé
pases i partr desquelles j'évolue I'aime bien les repas sur le principe lur
La ¢cussine moléculan st de fes tapas. Ma temme est
produits de qualite, la techmique, Pien

ONLAKe €1 1€ me souviens de Comment Creez-vous vi
108 CUIssOns ssAsonnement, FHOARS NMAFLILC aVeC LD repas con at Les wdees me vichonent sou

exdctement comme -.1.Itl‘ P Cumsane prenant une trentam -"‘.H'Irl“' 1801 vent penaant I'.' swervice, en ;‘.!"'I

lasstque L esthetique est trés i portante, cat stress, En L, je pense connnuelle
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