La péche

Rien n’est meilleur gu'une belle
péche dégustée trés mire quand son
jus coule sur les mains. Plaisir
devenu trés rare, car ces fruits-la
sont eux-mémes trés rares. Sauf
pour les péches marguées du label

u Péche en vie, péche d'ici ». Ce
sceau est la garantie d’un fruit
produit dans les régles de |"art,
prometteur de saveurs oublidées. On
2n mangera jusqu’en octobre, c’est
promis. Cuites, elles sont tout aussi
délicieuses. Tranchez deux grosses
péches et reconstituez lé noyau dans
chague moitié avec l"appareil
suivant : 40 g de poudre d'amande,
40 g de beurre, 40 g de sucre et un
jaune d'eeuf. Mélangez bien, Passez
15 minutes au four, sous le grill. Au
sortir du four, aspergez ces péches
fondantes de quelgues gouttes d'eau
de vie de mirabelle. Un péché.

Ch.H.

EALsACE

Rencontrer Un sculpteur
du gout dans les Alpes

Thierry Thorens aime
expérimenter. Sa
cuisine, a Morzine, est
un véritable
laboratoire de saveurs
ol il jongle avec
beaucoup de bonheur
entre recettes
savoyardes et cuisine
gastronomique.

L'homme est avare de mots. 1
n'a pas de temps 4 perdre en ba-
vardages inutiles, Quand il
n'est pas en cuisine, il fait le
tour de ses fournisseurs, sou-
cieux de la tragabilité et de 'au-
thenticité des produits qu'il tra-
vaille dans sa cuisine,

A moins qu'il ne coure les
foréts a la recherche dautres
matiéres premieres,  des
souches ou des loupes d'arbres
qu'il transforme a la trongon-
neuse. En vaches, en cochons
ou en décorations abstraites.

Ce sont ces grandes vaches ri-
golotes qui attirent I'ceil et diri-
gent le pas du touriste vers La
Chamade, restaurant savoyard
pas tout 4 fait comme les autres,
C'est ici, 4 Morzine, que
Thierry Thorens, compagnon
cuisinier, perpétue le métier de
son pére et de son grand-pére,
transformant 'ancienne crépe-
rie et salon de danse en rendez-
vous des gourmets.

Avant de se fixer 3 Morzine,
Thierry a mis a profit son tour
de France pour travailler avec
de grands chefs comme Bocuse
ou Lendtre. « ['étais aussi a Am-
merschwihr, aux Armes de
France ; c'est ce tour de France
qui m'a donné le goiit d'une
cuisine raffinée alors que ma
mére m'a transmis toutes les
saveurs montagnardes, raconte
le jeune chef qui avoue aveir un
besoin incessant de chercher
pour pouvoir s'épanouir.

« Jle suis trés attaché i la cuisine
des Alpes et aux traditions,
mais fe les interpréte 4 ma
fagon, en jouant par exemple
avec les épices de I'Orient. ['ai

ierry Thorens et ses va

besoin d'aller sans cesse de
l'avant, d'inventer de nouvelles
recettes ».,

Le résultat de ses recherches est
une cuisine de terroir gene-
reuse et moderne oil la saucisse
aux choux la dispute aux gam-
bas et risotto 3 la tomme de
Morzine ou 4 la volaille aux
ECTevisses,

Attention toutefois aux quan-
tités : dans les assiettes, la géné-
rosité savoyarde |'emporte sur
la parcimonie moderne |

Quant aux enfants, ils cherche-
ront en vain le traditionnel jam-
bon-frites. Dans leur menu, ils
découvrent la salade de tomme
morzinoise, un filet de poisson
accompagné de légumes, et un

giteau de Savoie avec sa créme
a la vanille.

« Comment voulez-vous édu-
gquer le gotit des enfants si vous
ne leur proposez pas de bons
petits plats pour les inciter & dé-
laisser de temps & autre frifes et
ketchup ? »
Et ses jeunes clients apprécient
d’avoir un menu comme les
grands.

Ursula Laurent

MY ALLER La Chamade, Morzine,
té], 04.50,75.92 .92 ou
www.lachamade.com

Thierry Thorens est auteur de
plusieurs livres : « La Cuisine de
I'Alpe », « Etonnants légqumes »,

# Le Riz dans tous ses états », « Lg
Godt des fruits et variations sur les
epices ».



