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(Week—end

Véronique Zbinden interviewe Vineet Bhatia,
le premier chef indien étoilé au Michelin. A déguster a Genéve

Les épices de la passion

Une cuisine mosaique, pour les
gclats de saveurs qui s’y cristalli-
sent, le gotit des contrastes et les
parfums tranchants comme des
éclats de vitrail. Plus profonde-
ment, une cuisine mille-feuille,
Pour la superposition des influen-

ces, les strates de cultures, de phi- -

losophie et desthélique qulelle
traduit.

On ne comprendra rien a la cui-
sine indienne si on n'a intégré sa
nature contradictoire. Pour sché-
matiser, précisons d’abord que les
musulmans sont les mangeurs de

viande - porc excepté - alors que

les hindous sont en majorité vége-

tariens. Cappartenance i une caste -

détermine en outre ce qui est co-
mestible, avec qui partager son re-
pas et de qui le recevoir; un brah-
mane orthodoxe, végétarien, ne
consomme ni ail ni oignon. Mo-
saique de latitudes et de cultures
ensuite...

Et I'Inde nomade qui sinvite
aux portes de la Suisse? Apres les
vagues chinoise, thaie, japonaise,
coréenne, les enseignes indiennes
ont déferlé dans les villes roman-
des. Une nouvelle cuisine in-
dienne s’y invente désormais. In-
terview du premier chef indien
distingué par le guide Michelin,
Vineet Bhatia, 3 l'origine d’'une ta-
ble de haut vol & Genével.

Le Temps: Pourquoi ce siiceés
croissant de la cuisine indienne?
Vineet Bhatia: Dabord pour sa
complexité et sa richesse, 'abon-
dance de ses parfums et de ses
saveurs. La cuisine indienne va
aussi dans le sens d'une prise de
conscience diététique, elle pro-
pose énormément de Iégumes, de
fruits, de poisson et d'épices

réputés bons pour la santé. Elle
témoigne de créativité depuis
quelques années. Cest aussi le
succes de I'lnde entiére, avec
Bollywood, les films oscarisés,
I'économie indienne qui est en
pleine santé, les technologies et la
culture qui fascinent 'Occident.
Jen suis trés fier. Voir sa cuisine
reconnue, cest pour un peuple
une maniére de retrouver sa
dignité, l'estime de soi.

~Quand vous arrivez a Londres,
en 1993, aprés une double forma-
tion en gastronomie francaise et
indienne classique, a la presti-
gieuse école hateliére Oberoi, que
trouvez-vous? :

- Ce que servaient les restaurants
indiens de Londres était ef-
frayant. Pourquoi tant de gras?
Tantde masala? C'était ce que
J'appelle du «Bollyfoody. favais
appris les techniques ancestra-
les: le tandoor, qui permet de
cuire sainement et sans gras, les
marinades, le fumé pour conser-
ver. J'ai montré qu'on pouvait
faire des appréts beaucoup.
moins gras et que 'abus de pi-
quant dénaturaitfes saveurs.

Jai essayé de montrer que cing
ou six épices suffisent en
principe.

=La-dessus, vous avez été rapide-
ment reconnu, puis distingue,
devenant le premier chef étoilé par
le guide Michelin en 2001. On
vous considere comme le Ducasse
indien...

—Je suis propriétaire de mon
restaurant,  Chelsea, et je gére
une dizaine de tables dans le
monde, dont deux 2 Bombay, 4
Doha, a Dubai, a Tripoli, 4 Leeds
etle Rasoi de Genéve, ouvert en
2008, qui a aussi obtenu un ma-
caron Michelin,

—Vous étes a l'origine d'une petite
révolution dans la cuisine in-
dienne. Racontez-nous ce qu'est la
nouvelle cuisine indienne??
~Clestd'abord une maniére de
cuisiner plus légére, plus subtile,
moins salée, qui réduit les ap-
ports en huile et en corps gras. ..
Une esthétique nouvelle qui préte
plus d'attention aux couleurs et &
la présentation. Dans nos restau-
rants, nous sommes passés du
service ala francaise au service 3
la russe: au lieu de disposer: si-
multanément tous les plats sur la
table, nous proposons des menus
de sixou sept plats, de maniére a
ce quon prenne le temps dappré-
cier chacun, de les associer 3
différents crus. Cela di, les tech-
niques de travail, les bases, les

issons et le maniement des
épices demeurent. Clest en cela
que nous sommes authentiques.
Dans cette fidélité a la tradition...

1. Rasoi, Mandarin Oriental,
quai Turrettini 1, Genéve,
t€l.022 909 00 00,

2. Vlineet Bhatia:
«Rasoi: New Indian Kitcheny.



