
Cetété,³O¶2EV´ vousinvite à découvrir uneville à travers sa gastronomie,
dela tradition culinaire à la nouvellescènefood. Cettesemaine,cap

surMarseille, R� le tiercé gagnant ail, huile G¶ROLYHetaromatesseconjugue
avecmixité sociale,solidarité etouverture aux cuisinesdu monde

Par CLAIRE FLEURY ²Photos /e2125 LUMINEAU

La cuisine
en partage
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TENDANCESANCESTEND

PPlat du jour au République,placeSadi-Carnot
à Marseille, un vendredi de juillet :daurade
grillée, polenta aux herbes,vinaigrette de
ceriseet légumescuits àO¶KXLOH G¶ROLYH�Dans
ce restaurant à la déco raffi née, la présen-

tation du plat estsoignée,les produits sont de qualité
et lessaveurs,élaborées.Pourtant, il V¶DJLWG¶XQ restau-
rantG¶LQVHUWLRQ� pour lepersonnel en cuisineet en salle,
et solidaire : la clientèle traditionnelle payesonmenu
complet (entrée,plat,dessert)25 euros,et lespersonnes
démunies déjeunent pour 1euro symbolique. Ainsi,
tout le monde partage lemême (bon) repas,ensemble,
sansdistinction. Un food-truck République auxarmes
#MonRestoCestTonResto circule aussidans les cités.

A Marseille, la mixité sociale et la solidarité sont
des réalitésquotidiennes jusque dansO¶DVVLHWWH�A table
comme ailleurs, on V¶HQJXHXOHbeaucoup, mais on ne
reste pasindiff érent aux autres. «&¶HVWle S», comme
on dit ici. Spour lesang,la famille. Attention, le lien Q¶D
rien àvoir avecles gènes,maistout avecleterritoire. On
estet on sesentmarseillais,queO¶RQ soit néici ou arrivé la
veille.Onesteton sesentmarseillais,desquartiers Nord
àMazargues, deNoailles aux Camoins,en passantpar
Montredon, le Panier, O¶(VWDTXH�Château-*RPEHUW«
Alors, ici, les grands cuisiniers sesoucient des petites

gens,O¶DUW culinaire Q¶RXEOLH pas O¶DLGH alimentaire. Le
chefétoilé SébastienRichard estàO¶LQLWLDWLYH du Répu-
blique, projet lancé en ᚏn G¶DQQpHdernière et soutenu
par la plupart de sescollègues toqués qui donnent un
coupde main detemps en temps.A O¶pSRTXH�on sortait
dela pire période dela crisedu Covid. Comme partout
enFrance,lesFRQᚏ nementsavaientrévéléaux Marseil-
lais O¶LPSRUWDQFH du lien socialet de laconvivialité.Mais
plusTX¶DLOOHXUV� leretour àla vie normale a vu O¶pFORVLRQ
denouveaux lieux R� le vivre-ensembleestprimordial.

Limmat, un restaurant installé GDQV«O¶HVFDOLHU
bariolé du cours Julien �O¶XQ des quartiers les plus
déglingués ±ou joliment tagués, pour certains ± du
centre de Marseille), estune sorte de cantine under-
ground dont lacuisinière estun cordon-bleu. En salle
±HQᚏ n, entre les deux mètres carrés de cuisine et
O¶HVFDOLHU ±�une petite bande sympathique et effi cace
emporte sespréparations.« Onfait tout ensemble»,pré-
cisela Zurichoise Lilian Gadola,en coupant du pain.
Puis elle dépose avec minutie desboulettes de pois-
sondans de grands bols « avec plein G¶KHUEHVfraîches
et decitron, un gaspachodetomates,tomatesfraîcheset
tomates cerisesrôties», selon le descriptif de O¶DUGRLVH
(14euros). On V¶LQVWDOOH sur une chaisebringuebalante
et O¶RQ dévore sonplat, comblé. Valentin Heinrich,
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AgricultureetAlimentationdumusée.AuMoyenAge,
F¶HVWlafoliedesépices;àlaRenaissance,O¶HQJRXHPHQW
pour lamorue,« unpoissonblancqueO¶RQpeutconsom-
merpendantlecarême»,explique-t-il.Puis,cesontles
fruits et légumesG¶$PpULTXH(tomates,FRXUJHWWHV«��
G¶2ULHQW(aubergines,poisFKLFKHV«��G¶$VLHetG¶$IULTXH
(bananes,RUDQJHV«��«lesproduitsdeO¶(PSLUHcolonial
quidébarquentdansleport deMarseille».Cesproduits
V¶LQWqJUHQWpeuà peuàlacuisinelocale.Ainsile stock-
ᚏVK(morueséchée)estunplatduSudaupoint G¶rWUH
devenule VWRTXHᚏFKH(dire : «VWRTXHXᚏFK»).«Avec
seslégumesvenusG¶DLOOHXUV�la ratatouille Q¶Drien de
méditerranéen,hormisO¶DLOetO¶KXLOHG¶ROLYH»,ajoute-t-il.
$K«O¶DLO etO¶KXLOHG¶ROLYH!Aveclesaromates,ilsfor-

ment lestrois fondementsde la cuisineprovençale,
selon«laVéritableCuisineprovençaleet niçoise»(Edi-
tionsProvencia,1953),la bibledesspécialistes.« /¶DLO
Q¶HVWpointdutoutcecondimentbrutaletincivil qui,dans
lespaysduNord,IRUWLᚏH O¶KDOHLQHdesgensdecommun.
Est-ceà causedusoleilqui distille lesessencesmieux
TX¶XQ alambic?Est-ceà causedecetteᚐDPPH inté-

27ans,sociologueetdirecteuréditorialdeO¶2EVHU�
vatoiredeO¶$UW contemporain,estunhabituédeLim-
mat.Il y retrouveleJR�Wdesbonsproduitsetcelui du
partageTX¶LO aime tant dansla cuisine.« Pendantle
Covid,avecuncopainquihabiteauFrioul,onV¶HVWmis
à fairela focaccia, raconte-t-il,ensuiteonestpassésau
levain,auN«ᚏUdeIUXLW«Onseconcentraitsurunproduit.
&¶HVWimportantdeconnaîtreetcomprendreleprocessus
de fabrication.» De ᚏO enaiguille,aprèslesFRQᚏQH�
ments,lesamisorganisentdesdînersdansdesrestau-
rantsfermésledimanche.«dDpermettaitdedécouvrir
desendroitsetG¶\revenir»,poursuit-il.Nouvelleétape:
lacréationdeBaïta(«petitebise»enprovençal),plate-
forme de rencontreG¶DFWHXUVet deconsommateurs
deproduitset platsdurablesde larégion.«Marseille
estuneville inclusive,tout lemondepeutserencontrer,
ajoute le sociologue,et la cuisine,danssadimension
gustative,écologique,FXOWXUHOOH«favorisecetteinclu-
sion.» Ainsi,aprèsleRefugeeFoodFestival,quiO¶DYDLW
accueillien 2021,lechefsyrienAbdulRahmanElKha-
tib a ouverten février dernier LeLevant,boulevard
de laLiberté (çaneV¶LQYHQWHpas).

DESAOPAVANT/¶+(85(
/¶HQJDJHPHQWculinaire,souventsimplementgustatif,
estparfoisartistique.Le21juin,lechefnomadeEmma-
nuelPerrodinaconcoctéleDînerdusolsticedanslejar-
din duZEF,lascènenationaledeMarseille(15euros).
Le 5juillet, F¶HVWun dînerportugaisquelesGrandes
Tablesont proposéà350convivessur le toit-terrasse
de la Frichela Bellede Mai (27euros).Pluschic,les
Dînersinsolitesrassemblentlesamoureuxdesbeaux
lieux etdesbonsplats(menuà65euros).«Hier,F¶pWDLW
sur la diguede la Forme10duGrand-Port»,raconte
Perrodin.TouslesDînersaffichentcomplets.Et par-
tout, desinitiatives,desrestaurantséphémères,des
festivalsculinaires,desbanquetsV¶HQFKDvQHQWet font
de la deuxièmeville deFrance la capitalede lacui-
sinequirendheureux.PointG¶RUJXHdecetteébullition,
O¶RXYHUWXUHle15juillet dernierdesGrandesHallesdu
Vieux-Port,coursG¶(VWLHQQH�G¶2UYHV�Dansun bâti-
mentjolimentrestauré,unedizainedetraiteursG¶LFLou
G¶DLOOHXUV(poissons,fruits demer,viandes,platsvégé-
tariens,SL]]DV«�proposentdesplatsàemporterouà
consommersurplace,autourG¶XQverredevinouG¶XQ
cocktail sur la terrassede la place.Triple bravopour
O¶HDXdesHallesàbasedecitron,whiskyet menthe,et
mentionspécialepour lacartedeLaValléeduLiban.

Cetraiteur rappellecombienMarseilleestdepuisla
nuit destempslaportede O¶2ULHQWet delaMéditerra-
née,le«point defuitedeO¶(XURSH»,selonJeanGenet.
« DepuisO¶$QWLTXLWp�la Méditerranéeestun espaceen
mouvement»,expliqueEdouardde Laubrie,commis-
sairedu«GrandMezzé»,formidableexpositionsur
O¶KLVWRLUH de la cuisineméditerranéenneauMucem
jusque ᚏQ décembre2023.«'¶DERUG�tout sediffuse
depuislaMésopotamie./¶pSRTXHromaineconnaîtdéjà
lesVS«FLᚏFLW«Vculinaires.Lesjarresportentdesestampes,
desAOPavantO¶KHXUH»,poursuitleresponsabledupôle
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AprèsGérald Passédaten 2008 au Petit Nice,
Alexandre Mazzia en 2021 à O¶$0� Dimitri
Droisneau vient en effet de décrocher son
troisième macaron pour la Villa Madie à
Cassis. Ce TX¶D changé pour lui cette dis-
tinction ?©�&¶HVWune reconnaissancequi fait
très plaisir. Des recettes ont évolué. Mais je
dis à mes gars : ³1¶RXEOLH] jamais TX¶LO faut
G¶DERUG cuisiner avecO¶DPRXU et O¶DEQpJDWLRQ
G¶XQH maman qui le fait pour sesHQIDQWV´ »,
raconte-t-il. La simplicité chez ce triplement
étoilé,voilà qui sonnebien marseillais, même
V¶LOestoriginaire de Normandie (mais rappe-
lons-le, on est marseillais dèsque O¶RQ y vit).
Et à Marseille, cetteexigence de O¶H[FHOOHQFH
que O¶RQ retrouve dansdestablesmoins pres-

tigieuses ne vient pas de nulle part. Elle remonte au
début des années 2000, quand de nouveaux chefs se
sont installés.Le mouvement de labistronomie trouve
ici une terre G¶DFFXHLOenthousiaste. Dèsjuin 2001,grâce
au TGV (ou à cause GH«��les Parisiens débarquent le
week-end. Certains V¶LQVWDOOHQW� 6¶LOV font grimper les
prix de O¶LPPRELOLHU� ils consomment aussibeaucoup.
Nouveau tournant :la ville est capitale européenne de
la Culture en 2013.Le Mucem ouvre sesportes. &¶HVW
O¶HIIHUYHVFHQFH�Dansles quartiers Saint-Charles etBelle
de Mai, le projet de renouvellement urbain Quartiers
libres est lancé en 2016.« Le seul moyen pour amorcer
uneintégration despopulations,F¶pWDLW la bouffe»,résume
Marie-Josée Ordener,codirectrice desGrandes Tablesà
laFriche La Belle de Mai. Alors DXMRXUG¶KXL� si la misère
et la violence sont toujours là, Marseille permet à tous
de bien manger; la cuisine donne à chacun ce senti-
ment réconfortant G¶DSSDUWHQDQFH� /¶DSSDU tenance à
une ville bien dans son assiette.

rieure dont les hommes de Provence portent
en eux O¶LQH[WLQJXLEOH foyer ? >«@Vous êtesà
table. La porte V¶RXYUH: O¶DLO entre en souve-
rain »,écrit sonauteur, Jean-Noël Escudier,
sans craindre O¶HPSKDVH ni la mauvaise foi.
A le lire, au Nord, le mangeur G¶DLO est une
brute, au Sud, un gourmet ! Mais comment
lui en vouloir ?Dans les années 1950,la gas-
tronomie française snobe les aromates et
vénère les plats en sauce.Il faut attendre la
révolution de la nouvelle cuisine, dans les
années 1970,puis la valorisation de la diète
méditerranéenne (ou régime crétois) à par-
tir desannées 1990,pour que lacuisine pro-
vençalesoit priseau sérieux. BienV�U�on res-
pectait la bouillabaisse, LE plat marseillais
par excellence. Au départ, il appartient à ce que O¶RQ a
longtemps nommé « la cuisine du pauvre ». « On parle
G¶XQH ³FXLVLQH du SDXYUH´ dont la pomme de terre est
O¶HPEOqPH�avant quecelle-ci ᚏQLVVH par V¶LPSRVHUaussi
bien sur la table familiale que sur celledes grands res-
taurants », écrit Patrick Rambourg dans « Histoire de
la cuisine et de lagastronomie françaises » (Ed. Perrin,
2010). La pomme de terre, O¶DLO� O¶KXLOH G¶ROLYH et, bien
V�U� les poissons de roche (rascasserouge et blanche,
grondin rouge dit JDOLQHWWH«��tels sont les ingrédients
de ce totem culinaire, spécialité du restaurant Chez
Michel (7e arr.) depuis 1946. « Que cesoit le mode de
cuissonqui donnelenom G¶XQplat estun trait caractéris-
tique G¶XQHcertaine cuisine populaire »,écrit Madeleine
Ferrières dans « Nourritures canailles » (Seuil, 2007).
«&¶HVW lecontenant qui G«ᚏQLW lecontenu. Peuimportent
les variétés despoissons,on y met ceTX¶RQ peut, à la for-
tune du chaudron et dela pêche», poursuit O¶KLVWRULHQQH�
qui cite plus loin le naturaliste Aubin-Louis Millin de
Grandmaison etson « Voyagedans les départements du
Midi de la France »,paru en 1807: « Bouïabaisse,F¶HVW�
à-dire il bout, descendsla marmite, cequi VLJQLᚏH TX¶RQ
doit servir bienvite lepoisson,qui estcuit aprèsquelques
bouillons. » Hier les poissons de roche (les plus JR��
teux) frétillaient au bout deslignes despetits pêcheurs
des calanques. $XMRXUG¶KXL� les uns et les autres sont
des espèces rares. Ces poissons valent une fortune et
font de la bouillabaisse un plat G¶H[FHSWLRQ que la plu-
part des Marseillais ne mangent jamais. Pour autant,
la débrouillardise locale a fait naître des variantes plus
abordables, comme une bouillabaisse aux sardines, ou
PrPH«sans poisson !

³&8,6,1(5AVEC/¶$0285'¶81(0$0$1´
Autre plat typique de Marseille : lespanisses,desbâton-

nets à basede farine de pois chiche frit. Cette spécia-
lité qui V¶HVW diffusée sur les bonnes tables françaises
est G¶RULJLQH ligure, au nord-ouest de O¶,WDOLH� Les cui-
sines desautres régions de la Botte (Piémont, 6LFLOH«��
mais aussi lesniçoise et espagnole sont lesgrandes ins-
piratrices de la cuisine quotidienne ou plus élaborée.
Car la haute gastronomie Q¶HVW pasen resteà Marseille,
avec cette année trois triplement étoilés au Michelin.

ADRESSES

Marché paysan
Touslesmercredismatin,
de8heuresà13heures,
sur le coursJulien
(6earrondissement).

Lesfromagesdechèvredu
Rovesontexceptionnels.

Saladin,
épices du monde
10,rueLongue-des-Capucins
(1erarr.). 04-91-33-22-76

Grandes Halles
du Vieux-Port
30A,coursG¶(WLHQQH�G¶2UYHV
(1erarrondissement)
www.lesgrandeshalles.com

Chez Yassine
8A, rueG¶$XEDJQH
(1erarrondissement).
www.chezyassine.com
et 04-91-39-00-17

Les Grandes
Tables
de la &ULpH«
30, quaideRive-Neuve
(7

e
arrondissement).

lesgrandestables.com/
la-crieeet06-03-39-14-75

«et celles
de la Friche
La Belle de Mai
41,rueJobin
(3earrondissement).
www.lafriche.org/

la-friche/lieux/
les-grandes-tableset
04-95-04-95-85

Limmat
41,rueEstelle
(6e arrondissement).

limmatmarseille.com
et 04-91-47-49-35

Regain
53,rue Saint-Pierre
(5earrondissement).
04-86-68-33-20

La Femme
du boucher
10,ruedeVillage
(6earrondissement).
04-91-48-79-65

'¶25,*,1(

LIGURE, LES
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