Préface

Pierre-Louis Marin est un jeune chef qualifié, compétent, amoureux de son environnement.

Il est créatif, inventif, avec un sens de I’esthétique.

Il interpréte sans dénaturer les recettes traditionnelles catalanes et il sait écouter les anciens. Ce qui n"exclut
absolument pas une quéte avisée dans les autres cuisines du bassin méditerranéen.

En littérature on parle d’avant-propos, en restauration de mise en bouche, pour ce petit bréviaire estivalo-
culinaire, on dira : « mise en éveil papillaire » pour un futur recueil plus conséquent, qui sera le reflet de la
cuisine du Chef de Montner.

Ce gu’il nous livre dans ce petit ouvrage est facile a réaliser, mais subtil, inattendu, donc qui oblige I’attention,
joli et engageant pour 'appel visuel, bouchée gourmande, bouchée savoureuse, bouchée presque frustrante...
attente est alors aiguisée par un ressenti insatisfait.

Leffet est concluant : 'appétit est bien 13, aux aguets, les papilles sont prétes a apprécier au maximum une
suite qui ne saura décevoir : I'assiette arrive, on regarde, on découvre, la conversation est interrompue, on ose
décortiquer avec sa fourchette, et, aprés une investigation curieuse, on décide enfin de porter une premiére
fourchetée a sa bouche impatiente, presque avide...

C’est tout cela la cuisine de Pierre-Louis, alors... seule I’expérience vous convaincra.

Lire cC’est bien, réaliser c’est mieux, se faire plaisir en glissant ses pieds sous la table avec un sourire béat,
c’est peut-étre terrien, mais c’est si bon !!

Et le tout sera sublimé par un vin du Roussillon que Pierre-Louis aura su conseiller discrétement.

« Aleshores bon profit per la cuina de Montner, i sobre tot per mult anys llaminers amb el xef Pere Lluis. »
(Alors bon appétit pour la cuisine de Montner, et surtout que cela dure de longues années gourmandes avec
le chef Pierre-Louis.)

Eliane Thibaut-Comelade
Ecrivain culinaire. Histoire de la cuisine catalane du moyen-age a nos jours.



Avant-propos
« la cuisine, C’est avant tout un plaisir ».

Je ne connais pas 'auteur de cette citation.
Cependant, elle m’interpelle.
Un plaisir ? Oui, certes mais pour qui ? Celui qui la fait, ou celui qui la mange ?

Car en fin de compte, telle est la question. Il arrive souvent que le plaisir de 'un se fasse aux dépens de celui
de lautre.

Par exemple, n’est-il pas difficile de résister a ’envie de tripoter ’'aliment qu’on vient de déposer dans la poéle
bien chaude, et de le faire chanter au contact de ’huile d’olive fumante ?

Le tripoter est un plaisir. On a 'impression de maitriser sa cuisson. On sait pourtant qu’il vaut mieux le laisser
dorer tranquillement, et ne le toucher que pour le retourner, au risque de lui faire jeter son eau et de lui
donner un aspect bouilli...

Quel plaisir également de passer du temps a farcir une magnifique volaille, et de la recoudre délicatement,
avant de l'enfourner ! Mais a quoi bon si ensuite, on la cuit trop longtemps ? Car c’est bien ce qui arrive.
Pour que la farce soit cuite a cceur, la volaille ’est trop souvent. Il faut ensuite une sauce pour ne pas manger
de la viande trop séche.

Ne valait-il pas mieux cuire la farce séparément (roulée dans du film plastique et pochée par exemple), et se
concentrer sur la cuisson de la volaille ?

Oui, mais alors, fini le plaisir de farcir, de recoudre, faconner...

Ou encore celui, sous prétexte d’originalité, d’ajouter a une recette déja éprouvée des ingrédients de tout
poil, pour leur couleur plus que pour leur goit, et qui dans le meilleur des cas, napportent pas grand chose.



Ne s’agit-il pas dans ces exemples-1a, de plaisir solitaire, égoiste ?

Cuisiniéres et cuisiniers chez vous, remémorez-vous vos expériences culinaires, et osez reconnaitre que vous
étes parfois allés trop loin.

Si loin que votre plaisir a cuisiner a mis a mal le résultat espéré (trop cuit, ou trop froid...)

Vous avez voulu trop en faire. Pour le seul plaisir de vos sens a la préparation, vous avez minoré celui de vos
convives, qui vous ont néanmoins félicité par courtoisie.

Ce petit recueil revient vers les fondamentaux. Certes, ces recettes ne sont pas toutes des créations, il ren-
ferme méme quelques grands classiques.

Quelques unes requerront peut-étre un certain coup de main, mais la plupart seront faciles a réaliser.

Et vous ne les réussirez qu’a condition d’agir constamment en pensant d’abord au plaisir de qui les mangera.
La cuisine est un plaisir, peut étre, mais c’est avant tout du travail...

Pierre-Louis Marin



La cuisine, c’est aussi
I’amour du partage...

de la concentration



du gout de la précision




Mais la cuisine,
ce n’est pas tout, de I'esthétisme
il faut en outre

de la communication
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de I'élégance

et de la satisfaction



I'attention du détail un peu de stress

un sourire

de la conscience professionnelle
et de I'ordre

du respect et de
I'organisation



de l'inspiration et du ressenti

a Montner
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