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Le role du cuisinier commence la oa s'arréte
le travail de l'artisan, l'oeuvre de la nature. Il
consiste a rendre trés bon ce qui, déja, est tres
beau. L'important est de préserver la saveur
originelle, naturelle de chaque élément qui

compose un mets.

Jusqu'alors, la gastronomie ne faisait que

refléter une société et une époque.

Maintenant, elle se doit de l'accompagner.
Mieux: de l'entrainer. Toute ma philosophie
repose sur l'unique principe de réinterpréter
cette cuisine de l'essentiel, simple, audible et
compréhensible pour tous, en un subtil
équilibre entre la tradition, l'évolution et la

modernité.

Tradition dans le choix des produits et des
recettes; évolution dans la recherche d'idées
et d'échanges entre les pays; et modernité
dans l'utilisation des techniques, précises et
rigoureuses de l'exécution et de tous les

moyens pour pallier l'irrégularité de l'homme.

La cuisine d'exception n'est pas un festin
inutile; elle réconcilie la nature, le travail et
la culture pour qu'un tel patrimoine ne
s'évanouisse et que cet art préserve ce qui doit

durer.

Je recommande vivement ce livre a tous, et au
peuple chinois en particulier car il nous fait
découvrir et comprendre, a travers quelques
portraits, la cuisine frangaise dans sa
définition la plus dépouillée; un art et une

philosophie.
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Le gastroniomie fait vraiment partie
intégrante de l'art de vivre a la francaise. On
ne peut pas bien connaitre la France si l'on ne
s'intéresse pas a sa cuisine. Et c'est un vaste

sujet!

Madame Yi-Ping PONG fait indéniabement
partie de ceux qui ont décidé de connaitre en
profondeur cet aspect de la culture frangaise.
Pour mieux mesurer le degré de raffinement
qui caractérise la grande cuisine, elle est
allée interroger dlrectement quelques-uns des
plus grands chefs francais, comme Alain
Ducasse, Paul Bocuse, A. Senderens, A.
Passard, Troisgros, etc. Elle décrit leur
établissement, leur vie, leur philosophie, qui
transparait a travers leur cuisine. Chacun a
une approche différente."Le style est I'homme
méme", disait Buffon. Cela est vrai de l'art
culinaire comme de la littérature. Mais il ya
des constantes, qui donnent a la cuisine

frangaise son identité.

Grace au livre trés bien documenté de
Madame Yi-Ping PONG, le lecteur Taiwanais
pourra pénétrer cette identité, et la comparer
a celle d'une autre grande cuisine: la cuisine
chinoise. Il découvrira un monde d'une infinie
variété.

Cet ouvrage est le meilleur passeport possible
pour la France. Je lui souhaite, ainsi qu'a son

auteur, tout le succes qu'il mérite.

Directeur de Ulnstitut Frangais de Taipei
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