Gastronomie Des chefs se lancent dans le « sans gluten »,

une aubaine pour les personnes, de plus en plus

nombreuses, intolérantes a ce mélange de protéines

utilisé pour lier les aliments

Bien manger

arre de la sempiternelle
grillade-salade! Lesintolé-
rants au gluten peuvent

désormais prendre  leurs
papilles: au. Clarisse (Paris7),
cueillis dasT e-bouche par un

velouté de butternut relevé de
pousses de réglisse, ils poursuivent
pardes gambas poélées surunecre-
me de chévre, accompagnées de
betteraves et pommes acidulées.
S’ensuit un agneau de lait mariné
aux épices aveclégumes étuvés au
yuzu, un agrume japonais. Pour
conclure par une sphére de merin-
gues a 'émulsion de lait de coco,
agrémehtée d’ananas Victoria, de
sorbet au galanga (famille du gin-
gembre)et... d'une pointe de basilic
thai. Le tout pour 35 euros le midi.
Cette expérience savoureuse, ini-
tiative du chef Sadaki Kajiwara,
confirme une tendance: des
grands chefs se mettent au «sans
gluten ». En toute discrétion — diffi-
cile de trouver destnentions surles
cartes —, mais pour répondre a la
demande croissante de personnes
intolérantes. Comme Hugues Pou-
get, septans chef patissier du triple-
ment étoilé Guy Savoy et cofonda-
teur des patisseries Hugo & Victor.
Son Hugo chocolat (ganache de
gianduja sur une dacquoise infu-
sée de poivre, vanille et de féve ton-
ka) pourrait se manger sur la téte
d'un tigre! Quant a sa gelée au
litchi et a la poudre de noisettes ou
samousse a la passion, légérement
poiviée, elles raviront les adeptes
du «trop de sucre tue le gott ».
«Trouver des recettes sans glu-
ten est un défi intéressant », expli-
que le patissier. « Les produits obte-
nus sont d’aussi bonne qualité qus-
tative. Mais ce n’est pas une offre
revendicative », ajoute-t-il prudem-
ment. Il n'empéche. La plupart des
chefs lancés dans cette cuisine
«marginale» connaissent au
moins un proche présentant des
allergies alimentaires ou étant
atteint d'une maladie auto-immu-
ne (hyperactivité du systéme

immunitaire). Ainsi, Hugues Pou-

prennent « pour un ovhi». « Une

getaluL'Ali-
mentation ou la
troisieme médecine, du
doeteur Jean Seignalet (Ed. du
Rocher, 2012), qui, des les
années 1970, a préconisé unrégime
sansblé et sanslait pour contrer cer-
taines maladies inflammatoires. Le
chef Patrick Schoone, de I'Auberge
Saint-Paul, est, lui, atteint d’'une
sclérose en plaques, « sans aucun
traitement possible », dit-il. Il s’est
converti au sans-gluten, et son
«rayon de marche» sans canne a
doublé en trois ans. Il propose ses
trouvaillesdans sonrestaurantgas-
tronomique de La Fresnaye-sur-

Déguster
une guimauve
debetterave salée,
un gateau
de champignons au
bourgeon de sapin

Chédouet (Sarthe). Une adresse
débusquée par Sortirsansglu-
ten.com, site animé bénévolement
par Marie Harvard, informaticien-
ne et intolérante qui a répertorié
150 restaurants en France.
Jean-Pascal Vallée, chef étoilé et
connaisseur des théories du doc-
teur Catherine Kousmine qui, des
les années 1950, a travaillé sur les
liensentrealimentationet patholo-
gies cancéreuses ou auto-immu-
nes, reconnait que ses collegues le

gastrono-
mie saine est sim-
ple, mais seuls 15 % des
chefs y sont sensibles. La géne-
ration des quinquas, a laquelle j'ap-
partiens, est plutét intéressée parun
positionnement terroir », note-t-il.
Preuvede sonengagement,ila quit-
té son restaurant Villa Dilecta, aux
Sables-d'Olonne, pourlancer,d'icia
Paques, un autre lieu, a quelques
kilomeétres, pour former profes-
sionnels et particuliers.

Les premiers séduits par cette
offre sont les malades cceliaques
(maladie inflammatoire de l'intes-
tintouchantde1%.2a1% des person-
nes), mais aussi les intolérants
légers au gluten et ceux qui, par
effet de mode ou conviction,
annoncentvouloirmanger plus sai-
nement. « Ces chefs veulent rendre
service, constate Valérie Cupillard,
auteur de Cuisinez gourmand, sans
gluten, sans blé, sans ceufs (Prat,
2012). Mais, comme leurs cuisines
peuvent présenter fortuitement des
traces de gluten, ils ne veulent pas
en faire une publicité excessive. »

Au dire de ces pionniers, cuisi-
ner savoureux sans gluten n’est
pasdifficile. I suffit « juste » derem-
placer la toute-puissante farine de
blé —qui gonfle et lie parfaite-
ment-dans les cakes, fonds de sau-
ce, pains, mignardises.. Une
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Les giateaux
Hugo Chocolat
(premier plan),
Hugo Combava

et Hugo Litchi.

LE GOFF & GABARRA

prouesse réali-
sée en jonglant
avecles farines (riz,
chataigne, quinoa,
sarrasin...) et les ingré-
dients (agar-agar, arrow-
root..)
Quant au prix, c'est unfaux
débat, estime Agnés Chotin, chefde
I'Auberge Napoléon a Grenoble:
«La logique de prix dans 'agroali-
mentaire me dépasse, expli-
que-t-elle, on me propose une pom-
me Pink Lady, qui a connu plus de
trente traitements chimiques dans
sa vie, a 2,40 euros le kilo alors que
chez mon fournisseur bio, elle est a
2,10 euros. » Cette chef quadra, éga-
lement naturopathe, reconnait
que la recherche de recettes de gas-
tronomie saine prend du temps.
Mais toutes ses recettes en bénéfi-
cient: elle y a remplacé le beurre
pardel'huiled’olive, la gélatine par
del'agar-agar. Chez elle, les intolé-
rants peuvent déguster une gui-
mauve de betterave salée, un
gateau de champignons au bour-
geon de sapin ou un granité a
I'aubier de tilleul. Des menus plus
onéreux, entre 49 et 73 euros, mais
au méme prix... avec ou sans glu-
ten. Un traitement identique... le
nirvana pour un intolérant. @
LAURE BELOT

B Surlemonde.fr
Abécédaire du sans-gluten « addict »
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«Nous ne savons plus
‘d'ouvient la nourriture »

Questions a... Robyn O'Brien, auteur de « The
Unhealthy Truth », surI'industrie agroalimentaire

Comment analysez-vous
I'émergence mondiale d’une
restauration « sans gluten» ?
Cest unmauvais
signal, symptomati-
&0 que d'un probleme

général. Aux Etats-Unis, oi1 les
allergies alimentaires sont trés
répandues, 18 % de la population
achéte des produits « sans glu-
ten». Il s'agit de personnes ccelia-
ques [maladie auto-immune attei-
gnant l'intestin], mais c’est une
minorité (1% de la population). Les
autres sont intolérantes, digérent
malle gluten ou veulent simple-
ment se nourrir plus sainement.
Vous étiez analyste financiére,
vous étes I'embléme de la lutte
contre la malbouffe soutenue
par Erin Brokovitch. Pourquoi ?

Un de mes enfants souffre d'al-
lergie alimentaire. J'ai découvert
qu'aux Etats-Unis, & partir de
1994, certaines modifications
génétiques ont été réalisées dans
lanourriture, modifications qui
n’ont pas été acceptées en Europe.
En utilisant mon approche d’ana-
lyste financiére, j'ai cherché quel-
les décisions avaient été prises
pour maximiser les rentabilités et
ai découvert a quelles dérives cela
amene.

Qu'avez-vous découvert?

Le rajout d’ingrédients et addi-
tifs chimiques, le dopage des ani-
maux pour qu'ils prennent rapide-
ment du poids, I'utilisation massi-
ve de pesticides... Tout cela détruit
notre barriére digestive, garante
de notre immunité. Aucun scienti-
fique ne connait vraiment les
impacts de tels changements,
mais nous sommes devenus plus
vulnérables. Des estimations
inquiétantes sont publiées: 41%
des Américains devraient avoir un
cancer dans leur vie, 1a moitié des
hommes et un tiers des femmes.
Les maladies auto-immunes, liées
aun état inflammatoire élevé du
corps, augmentent. Nos systémes
immunitaires luttent énormé-
ment & cause de I'alimentation qui
nous est proposée.

Quelles sont les avancées ?

Les mentalités évoluent. En
2011, des groupes et collectivités
m’ont contactée, et j'ai créé Allergy-
kids, une société de conseil. Nous
nous sommes déconnectés de nos
racines, surtout aux Etats-Unis.
Nous ne savons plus d’ou vient la
nourriture. L'industrie agroalimen-
taire a pris une mauvaise direc-
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