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Dans lantre
de lavant-garde

Copropriétaire de La Taniére avec le chef Frédéric Laplante, Karen Therrien observe que de
plus en plus de foodies viennent des régions du 818, du 450 et du 514 pour vivre I'expérience
d'unrepas 10, 15 ou 20 services ot les

espumas et sphérifications
valorisent les produitsles
plusreprésentatifs de
lanature boréale du
Québec. Sorte d’El
Bullid'ici, La
Taniére, depuis
2008, sort
littéralement
durang...
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février. 10h. Aujourd’hui,
La Taniére rouvre apres
un peu plus d’'un mois de
«congé» pour réaliser
W dimportants travaux
d’agrandissement dans la cuisine
du chef-propriétaire, Frédéric La-
plante. A I'entrée, Karen Therrien,
son associée et conjointe, note, mal-
gré ’heure matinale, une réserva-
tion. Ce sera le branle-bas de combat

d’ici 17h. Toutes proportions gar-
dées, la fébrilité qui anime la bri-
gade de 22 personnes (les soirs qui
affichent complet) s’apparente a celle
du restaurant El Bulli lorsque Ferran
Adria, son chef, réapparaissait aprés
six mois de tests.

Nous ne sommes pas & Cala Mon-
tjoi, au nord de Barcelone, mais
dans le rang Saint-Ange, a 20 minu-
tes du centre-ville de Québec. Bien
qu’il se distancie prudemment de

l'appellation «cuisine moléculaire»
pour définir sa démarche, le chef
Frédéric Laplante ne s'offusque pas
quon le présente comme I'héritier
québécois du Catalan. Pour le mai-
tre, «I'éleve» archidoué a d’ailleurs
orchestré, le 28 novembre dernier,
un diner hommage de 14 services a
I'Institut de tourisme et d’hétellerie
du Québec (ITHQ).
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«Depuis 100 ans, la gasirono-
mie avait atteint un plateau. En
15 ans seulement, Adria I'a révo-
lutionnée», explique M. Laplante,
qui s’amuse encore de la remar-
que qu’Adria lui a lachée : «On
faisait ca en 2005, a El Bulli.»
«J’avais 22 étudiants & supervi-
ser», souligne M. Laplante, non
sans qualifier d«accessible» son
modele, qui a fermé El Bulli en
juillet dernier pour le repenser
d’ici 2014.

Courant créatif

Bien qu'il admire toujours autant
la recherche sensorielle des expé-
rimentations d’Adria, M. Laplante
a lui adopté le terme avant-garde
pour baliser sa cuisine. D'ailleurs,
I'invention du terme gastronomie
moléculaire a été attribuée a tort
a Adria, puisque c’est le chimiste
Hervé This, avec Nicholas Kurti,
qui I'a inventé dans une logique
de compréhension des aliments.
Le Catalan, lui, s’est donné pour
role de les reconfigurer. Frédé-
ric Laplante s’inscrit donc dans
ce courant créatif, mais sans
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Pot-au-feu
decanard
repensé.
Chacundes
neuf légumes
d’hiver est cuit
séparément.Le
plat combine
plusieurs tech-
niques de cuis-
sonetautant
de textures.
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recourir & la panoplie de chimiste.

. «Oui, j'utilise les algues, I'alginate,

l'agar-agar ainsi que la lécithine
de soja, sauf qu’il s’agit de pro-
duits naturels.»

- C’est que le jeune chef voulait se

rapprocher encore plus prés du
¢6té bio de La Taniére des débuts,
alors exploitée par Laurier Ther-
rien, I'oncle de sa conjointe.

Grand défi

«Le gibier, en 1977, c’était ce
qu’il y avait de plus “local”, de
plus pres de notre identité», expli-
que cette derniére, qui ne voit pas
pourquoi certains cantonnaient
ces viandes (wapiti, bison, etc.)
a la saison de la chasse. «Quelle
est la différence avec le boeuf?»,
ironise-t-elle en rappelant les
qualités diététiques du gibier.
Selon M™¢ Therrien, leur plus
grand défi lors de l'acquisition
du commerce en 2003 aura été
d’en finir avec I'association ter-
roir et rusticité. «La babiche»,
trés peu pour elle! D’ailleurs, le
mot local revient davantage dans
la conversation et appelle a ces
petits producteurs voisins qui les
approvisionnent, comme la Ferme

Fiset en saison. Autrement dit, le
produit 'emportera toujours sur
la technologie, bien que la cuisine
du chef Laplante soit I'une, sinon
la plus équipée au Québec en cen-
trifugeuses et autres appareils de
cuisson sous vide.

Cela dit, la révélation a eu lieu en
2008 aprés une visite au restau-
rant Alinea de Chicago, raconte

FrédeéricLaplante a adopté
le terme avant-garde pour

baliser sa cuisine

Mme¢ Therrien. «On a alors compris
que notre désir de décloisonner et
de rompre avec le schéma francais
établi (entrée-potage-plat-dessert)
était la voie & suivre.» Benjamin
Tardif, responsable du volet re-
cherche de I'établissement Quatre
Diamants CAA/AAA (lire le pen-
seur), abonde dans le méme sens.
«D’El Bulli, nous avons retenu
Taspect expérimental. U'héritage
culinaire anglais modernisé par
le chef Heston Blumenthal [Fat
Duck] nous a également validés,
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puis I'exemple de René Redzepi de
Noma [restaurant & Copenhague]
nous a encouragés a continuer &
exploiter le caractere nordique de
notre garde-manger.» Ce qui les
a amenés a affiner leur identité,
poursuit M™ Therrien, et de s’af-
ficher maintenant comme cuisine
d’avant-garde boréale. Malgré ce
tissu d'influences, La Taniére a
su protéger son indé-
pendance et pratique, &
Iinstar d’Adria, la phi-
losophie du chef Jac-
ques Maximin, «créer,
ce n'est pas copier».

S’il n’envisage pas
. de grande progression
pour la cuisine a court terme,
Frédéric Laplante réfléchit
sérieusement & déménager La
Taniére «en ville». M™ Therrien,
sa complice, voit également d'un
bon ceil 'ouverture, un jour, d'un
espace boutique urbain. D’ici 13,
l'avant-garde de la cuisine se
niche dans un rang...

Restaurant La Taniére
2115, rang Saint-Ange, Québec
Tél.: 418 872-4386
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Frédéric Laplante, Karen Therrien (copropriétaires de La Taniére) en
compaghnie du responsable du volet recherche de I'établissement,

Benjamin Tardif. - PHOTOLE SOLEIL, YAN DOUBLET

Le penseur

11 parle huit langues et détient un di-
ploéme en histoire de I'art. Un autre en
enseignement. Mais qu'est-ce que mijote

Benjamin Tardif & La Taniére? «J'assure °

I'arrimage entre la cuisine et la salle»,
résume ce jeune homme au discours ar-
ticulé. C’est en quelque sorte «la voix de
la raison» de Frédéric Laplante, avec qui
il échange et collabore trés étroitement.
Concretement, son role est de donner une
cohérence aux plats créés et de les situer
par rapport au créneau boréal de La Ta-
niere. Ainsi, le jeune «idéateur» procede
a une recherche historique, compile des
images — «l’art contemporain m’inspire»
— de sorte a anticiper les émotions des
convives devant chacun des gervices. «Je
veux aussi que les clients co/mprennent

d’ol viennent les mets et leurs différents
héritages (francais, anglais, autoch-
tone) et leur évolution.» Il prend pour
exemple les poissons de 'estuaire du
Saint-Laurent. «A I'époque, les poissons
étaient fumés a des fins de conserva-
tion. Aujourd’hui, Frédéric les déshy-
drate. J'établis ce lien entre le passé et le
présent», indique-t-il, soulignant que La
Taniére a adhéré au programme Four-
chette bleue pour une consommation
écoresponsable des poissons et fruits
de mer. Sa démarche est & 1a fois carté-
sienne et émotive. Car le but reste que
le client vive une expérience «indescrip-
tible». Si la nordicité I'intéresse, ce pé-
dagogue de la gastronomie voit dans le
caractere terra incognita de 'Océanie
et de ’Amazonie de nouveaux filons & ex-
plorer pour 'avenir.
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