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Renaud Capuçon règne à Aix
Le violoniste a invité 900 musiciens pour le Festival de Pâques 

MUSIQUE CLASSIQUE
aix­en­provence 

(bouches­du­rhône)

B ien joué ! En six éditions,
le Festival de Pâques d’Aix­
en­Provence, qui se tient

cette année du 26 mars au 8 avril, 
est devenu un incontournable, 
au point que tout le monde 
s’étonne que personne n’y ait 
pensé plus tôt. Le « Salzbourg fran­
çais » peut en effet se targuer d’un 
taux de remplissage de 90 %, avec 
22 000 spectateurs accueillis 
en 2017. Aux manettes depuis 
2013, le violoniste Renaud Capu­
çon, programmateur prodigue et
désormais chef d’orchestre en 
herbe. Cette année, le musicien a 
invité pas moins de huit pha­
langes symphoniques et quelque
900 artistes pour 23 concerts (et 
quatre master class) ventilés entre
le Grand Théâtre de Provence, 
quartier général de la manifesta­
tion, le Théâtre du Jeu de paume et
le conservatoire Darius­Milhaud.

Ouvrir un festival avec le XXe siè­
cle – Bartok, Stravinsky, Debussy –,
là encore, bravo. Ce premier 
concert au Grand Théâtre de Pro­
vence accueillait Renaud Capuçon
dans le Concerto pour violon n° 2 
de Bartok, qu’il vient de graver, 
couplé avec le rare Concerto pour 
violon n° 1, chez Erato. Sur le pla­
teau, ses partenaires au disque, les
artificiers du London Symphony
Orchestra (LSO) sous la direction
avertie de François­Xavier Roth. 

D’emblée, la sonorité sensuelle du 
« Panette », le Guarnerius del Gésù
de 1737 avec lequel joue le violo­
niste, dégage un lyrisme envoû­
tant. Fidèle à son éthique, le Fran­
çais déploie dans l’« Allegro non
troppo », dont la dynamique os­
cille entre longues plages mélan­
coliques et brusques enfièvre­
ments, une dualité bartokienne 
puisée aux sources des musiques 
populaires hongroises. Les va­
riations multisensorielles de 
l’« Andante tranquillo » le voient 
déployer un arsenal éblouissant. 
Tandis que le « Finale » dévoile ce 
que l’on pressentait : il y a dans le 
cœur de Capuçon plus qu’un petit 
chat sauvage, un animal puissant, 
capable de rogner les ailes d’ange 
de son violon pour en révéler 
l’aura diabolique.

Réputation d’excellence
La partie orchestrale s’épanouit 
davantage encore dans la seconde 
partie du concert, laquelle ose avec
originalité Le Chant du rossignol 
de Stravinsky (1917) et La Mer de 
Claude Debussy (1905), un salut au
centenaire de la mort du composi­
teur français, le 25 mars 1918. Le 
London Symphony Orchestra fait 
partie de ces rares orchestres que 
la confrontation à sa propre répu­
tation d’excellence n’affaiblit pas, 
mais refonde au contraire concert 
après concert. Livré à la joie du 
public, le principal chef invité des 
Londoniens annonce un bis, dont 
seul le LSO peut se targuer de déte­

nir la primeur. Sous le sabre laser 
mental de François­Xavier Roth, 
l’Imperial March de John Williams 
emplit le Grand Théâtre de Pro­
vence d’une force lumineuse.

Dans les jours qui viennent,
d’autres chevaliers Jedi seront à 
l’œuvre. De Raphaël Pichon et 
son ensemble Pygmalion dans la 
Passion selon Saint­Jean de Bach 
(30 mars) aux Noces de Figaro mo­
zartiennes en version de concert 
avec les troupes du Wiener Staats­
oper sous la direction d’Alain 
Altinoglu (2 avril). Sans oublier les
récitals violonistique de Vadim 
Gluzman et pianistique de Yefim 
Bronfman (31 mars), suivis du
singulier Lucas Debargue avec
l’Orchestre national de Russie di­
rigé par Mikhaïl Pletnev (7 avril). 
Quant à Renaud Capuçon, après
avoir remis le couvert en musique
de chambre avec le pianiste (et ta­
lentueux chef d’orchestre) Lahav 
Shani et le violoncelliste Kian Sol­
tani (5 avril), il sera de concert de 
clôture avec les Obi­Wan Kenobi 
de la galaxie musicale, Martha
Argerich et Daniel Barenboim. 

marie­aude roux

Festival de Pâques. Grand 
Théâtre de Provence, 
Aix­en­Provence. Jusqu’au 8 avril. 
Tél. : 08­20­13­20­13. De 12 à 71 €.
Concertos pour violon n° 1 et n° 2 
de Bartok. Renaud Capuçon, 
London Symphony Orchestra, 
François­Xavier Roth (direction). 
1 CD Erato/Warner Classics.

En violet, le Festival d’Avignon 
mêle les genres
La couleur des féministes donne le ton du programme de l’édition 2018

SCÈNE
avignon (vaucluse) ­ envoyée

spéciale

M esdames, messieurs
et tous ceux qui se
définissent autre­
ment, bonjour. Vous

savez que le violet est la couleur
des évêques, mais aussi celle du 
féminisme, notamment parce 
qu’elle mélange le rose, couleur at­
tribuée aux filles, et le bleu, cou­
leur attribuée aux garçons », 
a d’emblée lancé Olivier Py. L’édi­
tion 2018 du Festival d’Avignon,
qui se tiendra du 6 au 24 juillet,
sera donc placée sous le signe de
cette couleur mixée. Le directeur 
de la manifestation en a annoncé
le programme, mercredi 28 mars,
dans la cité des Papes.

Plusieurs lignes thématiques
s’en dégagent : la question du 
genre, accompagnée de celles 
de l’enfance, la famille et l’in­
dividu ; l’interrogation sur l’in­
formation et la vérité, à l’heure 
des « fake news » ; l’exil, le ra­
cisme et l’identité. Et c’est au
jeune (36 ans) metteur en scène
Thomas Jolly que revient l’hon­
neur de l’ouverture dans la Cour
d’honneur du Palais des papes : 
il y mettra en scène Thyeste, 
de Sénèque, pièce sur l’enfance et
l’irreprésentable.

Du côté de la jeune garde fran­
çaise, on retrouvera Julien Gos­
selin, qui, après son mémorable 
2666, en 2016, signera une autre
épopée au long cours, à partir de 
trois romans (Mao II, Joueurs et
Les Noms) dans lesquels l’écrivain
américain Don DeLillo affronte la
question du terrorisme. Chloé
Dabert, elle, a choisi Iphigénie, de
Racine. Moins jeune, mais novice 
à Avignon, Richard Brunel por­
tera au théâtre le beau roman de
Julie Otsuka, Certaines n’avaient 
jamais vu la mer.

Le « Tartuffe » de Korsunovas
Concernant les grands créateurs 
étrangers, la voilure est réduite. 
Le Belge Ivo van Hove, un habitué
du Festival, revient néanmoins,
en compagnie de sa formidable
troupe du Toneelgroep Amster­
dam, avec De dingen die voor­
bijgaan (Les choses qui passent), 
d’après l’œuvre du grand écri­
vain néerlandais Louis Couperus. 
Autre retour, celui du Lituanien 
Oskaras Korsunovas, qui pré­
sentera sa vision de Tartuffe, de
Molière. Dans la jeune génération
européenne, on note la présence
du Suisse Milo Rau et de son 
International Institute of Political 
Murder, et de la Belge Anne­Cécile
Vandalem, avec sa nouvelle créa­
tion, Arctique.

C’est le chorégraphe israélien
Emanuel Gat qui investira la Cour
d’honneur après Thomas Jolly, 
avec Story Water. Avec Olivier Py, 
l’ouverture au monde se fait plu­
tôt avec les artistes du Moyen­
Orient qui, une fois de plus, sont 
très présents : une garde venue 
notamment d’Egypte et du Liban,
avec à leur tête l’Iranien Amir 
Reza Koohestani, qui présentera 
Summerless.

La question du genre, entendue
non seulement au sens de trans­
identité, mais aussi dans celui
de la construction sociale et cul­
turelle des rôles féminin et mas­
culin, traversera tout le Festival, 
mais elle sera particulièrement
incarnée dans Mesdames, Mes­
sieurs et le reste du monde, le 
feuilleton théâtral que conduira 
le jeune metteur en scène David 
Bobée. Ainsi que dans Saison 
sèche, la nouvelle création de l’in­
disciplinaire Phia Ménard, et
dans Trans (Més Enllà), du Catalan
Didier Ruiz.

Outre Emanuel Gat, la danse sera
représentée par la chorégraphe al­
lemande Sasha Waltz, avec Krea­
tur, par l’Andalouse Rocio Molina, 
par les tandems François Chai­
gnaud­Nino Laisné et Ben & Luc 
(une découverte), par Jan Martens 
et par Raimund Hoghe, qui sera là 
avec deux spectacles dont une 
création, Canzone per Ornella.

Très attaché à la « décentrali­
sation des trois kilomètres », 

Olivier Py a demandé au philo­
sophe Alain Badiou d’écrire
une suite aux aventures de son
personnage créé dans les an­
nées 1990, Ahmed, jeune 
homme de banlieue à l’esprit
farceur : interprété par Didier 
Galas, Ahmed revient sera donc 
joué en itinérance.

Autre dada du directeur du Fes­
tival d’Avignon, le théâtre jeune 
public figurera avec deux specta­
cles, Au­delà de la forêt, le monde, 
signé (en français) par les Portu­
gais Miguel Fragata et Inês Bara­
hona, et Léonie et Noélie, par Na­
thalie Papin et Karelle Prugnaud.

L’« Antigone » de Py
Il y aura aussi des ovnis dans ce
Festival, qui mêle les genres à
tous les sens du terme : une pièce 
justement intitulée Ovni(s), par
Ivan Viripaev et le collectif ildi ! 
eldi ; Le Grand Théâtre d’Okla­
hama, d’après Franz Kafka, par 
Jean­François Auguste, Made­
leine Louarn et son théâtre Cata­
lyse, qui travaille avec des comé­
diens handicapés ; Et pourquoi
moi je dois parler comme toi ?, une
proposition où Anouk Grinberg, 
accompagnée par le musicien 
Nicolas Repac, lira des textes de
« littérature brute » ; Pale Blue 
Dot, une histoire de WikiLeaks, 
par un jeune metteur en scène,
Etienne Gaudillère…

Quant à Olivier Py lui­même, il
signera une création, Pur Présent, 
composée de trois tragédies de
cinquante minutes, et présentera 
son Antigone, créée en 2017 avec 
des détenus du centre pénitenti­
aire du Pontet (Vaucluse). Last but
not least, Isabelle Adjani et Lam­
bert Wilson liront, un seul soir,
la correspondance entre Maria 
Casarès et Albert Camus. Le Festi­
val « off », lui, commencera égale­
ment le 6 juillet, mais durera jus­
qu’au 29 juillet. 

fabienne darge

Concernant 
les grands 
créateurs 
étrangers, 
la voilure 

est réduite 
cette année

Le deuxième mandat d’Olivier Py
A 52 ans (il en aura 53 en juillet, pendant le Festival), l’auteur, 
metteur en scène, performeur et directeur Olivier Py débute son 
deuxième mandat de quatre ans à la tête du Festival d’Avignon, 
qu’il dirigera donc jusqu’en 2021. A l’heure du clap de début de 
cette seconde période, il poursuit les axes définis dès sa prise 
de fonctions en 2014, et qui orientent le Festival vers un axe plus 
populaire et socioculturel que vers la création la plus pointue. 
Le directeur du Festival signe d’ailleurs, pour le document de pré-
sentation de cette 72e édition d’Avignon, un éditorial très politique, 
soulignant que « l’art ne peut servir seulement de consolation 
au tout-libéral, ni de supplément d’âme à des défiscalisations, 
ni d’arrangement élégant et luxueux avec notre impuissance ».

Miles Davis et John 
Coltrane, le printemps 
d’une révolution
Un coffret rassemble cinq concerts de la 
formation des deux musiciens lors d’une 
tournée européenne, en mars et avril 1960

JAZZ

U ne affiche de rêve pour
tout amateur de jazz, le
trio du pianiste Oscar Pe­

terson, le quartette du saxopho­
niste Stan Getz et le quintette du 
trompettiste Miles Davis. Tel est, 
du 21 mars au 10 avril 1960, le triple
plateau, une trentaine de minutes 
par formation, proposé par le 
producteur Norman Granz pour 
une tournée européenne. Laquelle
donnera lieu à des publications de 
certains des concerts enregistrés 
par des radios. En particulier ceux 
de l’orchestre de Miles Davis.

Cinq d’entre eux viennent d’être
réunis pour ce que les produc­
teurs Steve Berkowitz, Michael 
Cuscuna et Richard Seidel présen­
tent comme la première parution 
« légitime » de ces documents, et 
dont la prise de son a été amélio­
rée. Ils constituent, dans un coffret
de quatre CD, le sixième volume 
de la collection « The Bootleg 
Series », consacrée à Miles Davis.

Avec le trompettiste, il y a le
saxophoniste John Coltrane, le 
pianiste Wynton Kelly, le contre­
bassiste Paul Chambers et le bat­
teur Jimmy Cobb. Tous figurent 
sur le récent album de Davis, Kind 
of Blue, sorti en août 1959 – avec 
Bill Evans au piano pour quatre 
des cinq compositions et Cannon­
ball Adderley au saxophone, 
lui aussi pour quatre titres. Kelly, 
Chambers et Cobb ont aussi parti­
cipé aux séances de Giant Steps, de
Coltrane, publié en janvier 1960.

Les albums ne sortent pas alors
au même moment aux Etats­Unis 
et en Europe, les concerts ne se re­
trouvent pas sur Internet quelques
heures après avoir eu lieu. Les évo­
lutions les plus récentes de Col­
trane, même si son précédent al­
bum en leader, Soultrane, a donné 
des pistes, sont donc encore peu 

connues lorsqu’il arrive en Eu­
rope. C’est son premier séjour au 
sein du groupe de Miles Davis. Et 
ce sera leur dernière tournée en­
semble. Lors des concerts, les in­
terventions solistes de Coltrane, 
circulation autour d’une même 
note ou d’un groupe de notes, vi­
brato aux extrêmes du spectre so­
nore du saxophone, tranchent 
avec la manière plus classique de 
ses camarades. Miles Davis, suave, 
sensuel, délié, Wynton Kelly dans 
un superbe découpage swing.

Envols lyriques
Il est dit dans le livret que Coltrane
aura suscité quelques réactions 
négatives. Surtout lors des deux 
concerts à l’Olympia, à Paris, le 
21 mars. Au milieu des applaudis­
sements, quelques sifflets à la fin 
des solos de Coltrane sur On Green
Dolphin Street et Walkin’, plus mar­
qués au cours de Bye Bye Blackbird.
Son solo le plus avancé à Paris.

Le lendemain 22 mars, au Kon­
serthuset de Stockholm, là aussi 
pour deux concerts, puis le 
24 mars au Tivoli, à Copenhague, le
public est plus réceptif à son art. 
Ces trois concerts débutent par So 
What, tiré de Kind of Blue, pour dire
l’urgence musicale à venir. Thème 
esquissé, tempo plus rapide que 
sur l’album, Miles Davis qui entre 
tout de suite dans le jeu, en courtes
phrases, avec des silences qui sont 
de la musique, avant de laisser à 
Coltrane toute latitude pour déve­
lopper les envols lyriques, empor­
tés, qui seront sa marque dans les 
années suivantes. Il est magistral 
durant All Blues à Stockholm, l’un 
des sommets de cette parution. 

sylvain siclier

Miles Davis & John Coltrane, The 
Final Tour : The Bootleg Series 
vol. 6, 1 coffret de 4 CD Columbia 
Records­Legacy/Sony Music.

A Angers, l’architecte Steven Holl 
défie Blanche de Castille

E lle fut reine de France et fit édifier
en 1223 le château d’Angers. Une for­
teresse de dix­sept tours qui a traversé

le temps sans jamais être assiégée. Lui est 
américain et dessine des musées dans le
monde entier. Il fait partie des six lauréats 
du concours Imagine Angers, copié­collé 
local de l’initiative parisienne, dont les résul­
tats ont été dévoilés lundi 26 mars.

Après la Cité de l’océan et du surf, inaugurée
en 2011 à Biarritz, et le Musée JFK de Washing­
ton, en chantier, Steven Holl a imaginé pour
Angers un Musée des collectionneurs. Les 
tours stylisées – de gros cailloux selon les uns,
de grandes dents pour les plus mordants – 
aux parois translucides, reliées entre elles par
des halls et posées sur un miroir d’eau, évo­
quent une vision moderne du château médié­
val qui leur fait face. A ses côtés, un autre en­
semble, esquissé par le Français Franklin Azzi,
comprend une résidence de luxe. L’ébauche,
avec ses carrés en relief, évoque cette fois la 
Tenture de l’Apocalypse, trésor du XIVe siècle 
exposé dans les entrailles du château.

Entre ces architectures que séparent sept
siècles d’histoire s’écoule la Maine, témoin 
de cette autre querelle des anciens et des mo­
dernes. Car le projet audacieux de Steven Holl
rend perplexe le citoyen angevin. Un bon
signe, selon Philippe Journo, le PDG de la 
Compagnie de Phalsbourg, qui a imaginé le 
concept et démarché l’architecte. Et qui va
investir, seul, les 88 millions d’euros nécessai­
res à sa réalisation.

« Il faut accepter d’être critiqué. Mais ça va
être d’une qualité exceptionnelle et les gens 
vont adorer », estime l’entrepreneur. « A cha­
que fois qu’on tisse une architecture de qualité,
avec mesure et discernement, on permet à la 
ville historique de se révéler plus encore, ajoute
l’ancien ministre de la culture (2002­2004)

Jean­Jacques Aillagon, qui le conseille. Ça a été
le cas avec le Centre Pompidou, à Paris. »

Sur le rocher d’en face, Hervé Yannou, l’ad­
ministrateur du château, n’est « ni choqué ni 
bouleversé » : « Le château est un geste 
architectural fort voulu comme tel par Blanche
de Castille et Saint Louis. Face à une telle
forteresse, il faut de l’originalité plutôt que 
quelque chose de très 
plat. Je pense que cette 
confrontation peut avoir
un bon résultat. Sou­
venez­vous du Louvre, 
personne n’imaginerait 
aujourd’hui enlever la 
pyramide de verre. »

L’architecte des Bâti­
ments de France, Gabriel
Turquet de Beauregard,
se montre plus réservé. 
Il ne voulait pas de 
concurrence avec le châ­
teau. Selon lui, les des­
sins de Steven Holl ne
sont pas encore définitifs et restent « à préci­
ser », les teintes et les formes notamment. Il
juge toutefois le côté monolithique de l’en­
semble « intéressant ».

Du côté de la ville d’Angers, on reconnaît
avoir été « très intéressé par la stature de
l’architecte », mais on estime que son projet 
« surclassait les autres ». Pour Roch Brancour,
adjoint à l’urbanisme, c’est aussi un « pari »
pour favoriser le rayonnement d’Angers.
Le Musée des collectionneurs pourrait ouvrir 
en 2022. Jean­Jacques Aillagon a déjà trouvé
le thème de la première exposition, comme
un clin d’œil à la tapisserie médiévale. Ce sera 
« Apocalypse Now ». 

yves tréca­durand
(angers, correspondant)
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street food, 
les plaisirs 
de gênes
Des « sciamadda » aux « friggitoria », 
la ville ligure regorge de petites 
échoppes au décor immuable. 
Balade gourmande à la découverte 
des spécialités locales et ancestrales

GASTRONOMIE
gênes (italie)

S i Gênes doit tout à son
port, on s’attarde peu
pour rêvasser – malgré le
Bigo, l’impressionnant as­

censeur panoramique conçu par 
Renzo Piano – dans cette zone in­
dustrieuse, défigurée par la so­
praelevata, cette voie rapide suré­
levée qui sépare le Porto Antico de 
la vieille ville. Dès que l’appétit 
commence à titiller, on tourne 
donc le dos aux quais pour remon­
ter les carruggi, ces ruelles à l’étroi­
tesse accentuée par la hauteur des 
immeubles ocre et jaune, comme 
le faisaient jadis les marins en 
quête d’un casse­croûte roboratif.

Les premiers pas d’une déambu­
lation gourmande dans Genova la 
superba nous replonge ainsi dans 
une street­food ancestrale au 
rythme des sciamadda, friggitoria 
ou foccaceria épargnées par le 
temps. Dans ces petites boutiques 
à l’immuable décor de céramique 
blanche et au comptoir de marbre,
on commande, à emporter ou à 
grignoter sur place, des spécialités 
proposées depuis des générations.

La sciamadda – « flambée » en gé­
nois – tient son nom du feu qui 
nourrit le grand four à la bouche 
large et basse destiné à accueillir 
les immenses moules à tourtes et 
farinata. Dans la vitrine du très po­
pulaire Sa’Pesta ou de l’Antica Scia­
madda, de consistantes tartes au 
riz safrané, de fines torte di verdura
(farcie de blettes et de fromage 
caillé, le prescinseua), di carciofi 
(aux artichauts) ou pasqualina 
(garnie d’herbes, de légumes et 
d’œufs durs), nous font de l’œil, 
prêtes à être réchauffées. La fari­
nata, elle, doit être dégustée brû­
lante, à la sortie du four. Grande 
sœur de la socca niçoise, cette ga­
lette de plus d’un mètre de diamè­

tre à base de farine de pois chiche, 
d’eau, de sel et d’huile d’olive, cuite
en quelques minutes près de brai­
ses à 300 °C. Découpée à la spatule,
parfois saupoudrée de poivre ou 
de romarin, elle alterne délicieuse­
ment moelleux et croustillant.

Autre gourmandise à consom­
mer à la sortie du fournil, la focca­
cia, ou fougasse, cuit sans disconti­
nuer dans les petites boulangeries 
spécialisées qui parsèment les 
rues de la Superbe. Au pain trop 
vite humidifié par l’air marin, les 
Ligures ont trouvé cette alterna­
tive, dont la pâte abaissée sur une 
plaque (les bouts des doigts doi­
vent y laisser de petits trous) est re­
couverte d’un mélange d’eau, 
d’huile d’olive et de sel. A 8 heures 
du matin avec un cappuccino, à 
10 heures avec un verre de ver­
mentino (le cépage le plus utilisé 
pour les vins blancs locaux) ou à 
n’importe quel moment de la 
journée, les Génois engouffrent 
cette fougasse luisante et dorée en 
mettant d’abord le dessus salé en 
contact avec la langue. Chez Din­
torni, fier d’en produire 365 jours 
par an, on en trouve aux oignons, 
aux olives, à la sauge… Sans 
oublier un autre classique ligure, la
foccacia di recco, dont la pâte fine, 
car sans levure, est farcie de fro­
mage (le stracchino) ultra­fondant.

Entrons dans une friggitoria,
« friterie », où le four est remplacé 
par de grands bains d’huile où do­
rent des panisses (frites à base de 
farine de pois chiche), des cala­
mars, des petits poulpes, des an­
chois, des beignets de morue ou de
la blanchaille, traditionnellement 
servis dans un cornet de papier 
journal. Plus rare, la tripperiam a 
moins résisté au temps. Un pas­
sage à celle de La Casana vous fait 
pourtant adresser une prière à la 
petite statue du Christ éclairée au 
néon, pour que cette triperie, 

ouverte en 1811, ne ferme jamais 
ses portes. Les mamma viennent y
acheter leurs tripes de bœuf na­
ture, mais on peut aussi déguster 
des plats du jour cuisinés dans 
deux énormes marmites en cui­
vre, comme cette trippa accomo­
data mariant avec une volup­
tueuse rusticité tripes, pommes de
terre, cèpes séchés, tomates, gros 
haricots blancs et pignons de pin.

Un tableau d’Arcimboldo
Ce côté hors du temps de repas pris
sur le pouce, on le retrouve aussi 
dans les parties plus bourgeoises 
d’une ville préservée des assauts 
du tourisme. Dans des pâtisseries 
ou des confiseries, telle la légen­
daire Pietro Romanengo (fondée 
en 1780) ou chez Attilio Cavo, le roi 
des amaretti di Voltaggio (déli­
cieuse variante du macaron). Ega­
lement sous la halle du Mercato 
orientale, via XX Settembre, où 
deux galeries circulaires parallèles 
présentent les étals d’un marché 
resplendissant de légumes, pois­
sons, viandes, fromages, charcute­
ries et épiceries de toutes sortes.

Des restaurants comme Il Geno­
vese s’affirment comme de vérita­
bles conservatoires des spécialités 
génoises. On s’y régale, par exem­
ple, de beignets d’artichauts épi­

neux, de pâtes (troffie, gnocchi, 
corzetti…) dans l’habit vert écla­
tant du fameux pesto, de lapin aux
olives, de raviolis au tocco (à la 
viande) ou farcis aux herbes des 
collines (les pansoti) et arrosés 
d’une crémeuse sauce aux noix…

Même un chef créatif comme
Maurizio Pinto, dont le restaurant
Voltalacarta, dirigé avec Stefania 
Cortigiano, décline une cuisine de
poissons très inventive, s’attache 
à magnifier le patrimoine en célé­
brant un plat typique rarement 
au menu des tables locales, le cap­
pon magro. Ce « chapon maigre », 
baptisé en référence à la volaille 
engraissée, interdite pendant le
carême, consiste en un mariage
harmonieux et fastueux des pro­
duits de la mer (donc religieuse­
ment corrects) avec ceux des 
champs et des jardins. Composée 
dans la petite salle du Voltala­
carta, une fois par mois ou sur 
commande pour une grande ta­
blée, cette salade géante riche
d’une trentaine d’ingrédients 
tient du spectacle rituel, de 
l’hymne à une ville et une région
coincées entre mer et montagnes.

Sur une table ronde, Maurizio
Pinto dessine d’abord de grands 
cercles de moules, rondelles de ca­
rottes et courgettes à l’intérieur 

La « farinata », galette à base de farine de pois chiche, se mange brûlante, à la sortie du four. MATTEO CARASSALE/SIME/PHOTONONSTOP

M a mission, au départ, était sim­
plement d’assister en coulisses à
la 7e édition du championnat du

monde de pesto au mortier, organisé, 
comme tous les deux ans, au palais ducal 
de Gênes, le 17 mars. Et voilà que par l’en­
tregent malicieux de la Génoise Alessandra 
Pierini, patronne de l’épicerie RAP à Paris 
(9e) et organisatrice des éliminatoires fran­
çais du championnat, je deviens l’un des 
trente membres du jury du concours.

Revêtu du tablier officiel, je n’en mène 
pas large. Même si j’ai potassé le Petit précis 
de pesto de Filippo Gropallo (Editions du 
Pétrin, 2016) et modestement essayé 
d’émulsionner au mixeur un équivalent de 
cette sauce verte iconique, si souvent mar­
tyrisée dans les petits pots vendus en 
grande surface, ma pratique du pesto 
genovese al mortaio est proche du néant.

Certes, je connais les sept ingrédients in­
dispensables à la recette locale : basilic de 
Pra’, un quartier de Gênes qui bénéficie 
d’une appellation d’origine contrôlée ; ail 
de Vessalico, une petite localité des monta­
gnes ligures, produisant un ail doux et di­
geste ; pignons de pin ; gros sel de mer ; par­
mesan (Parmigiano Reggiano) ; pecorino 

Fiore Sardo, un fromage de brebis sarde à 
pâte dure ; huile d’olive de la Riviera ligure, 
réputée pour sa délicatesse. Des échan­
tillons de tous ces produits sont posés, 
au côté d’un mortier en marbre de 
Carrare et d’un pilon de bois, sur 
la petite table de chacun des 100 concur­
rents (dont 21 étrangers).

À LA SOUPLESSE DU POIGNET
Dans la majestueuse salle tout en marbre, 
colonnes et lustres massifs, la pression 
monte. D’autant que foule, politiques et 
médias se pressent, relayant une campagne 
pour l’inscription du pesto genovese 
au Patrimoine mondial de l’humanité. Une 
pétition a déjà recueilli 12 000 signatures. 
Avant le top départ, une chorale d’enfants 
chante, en génois, la recette de la sauce : 
« As­tu compris, étranger, comment on fait 
le pesto ? » Pas sûr…

« Pronti, ai pesto, via », lance, enfin, le jo­
vial président­fondateur du campionato 
mondiale, Roberto Panizza. Rapidement, 
les coups de pilon résonnent. D’abord sè­
chement, pour écraser ail et pignons, puis 
casser les fibres du basilic. Pesto vient du 
latin pistare, qui signifie « piler, broyer, ta­

per ». De délicieux effluves méditerranéens 
flottent jusqu’à mes narines. Sans pour 
autant me rassurer face aux cinq cases 
d’évaluation : « gestuelle et organisation », 
« aspect », « finesse du mélange », « consis­
tance », « équilibre des ingrédients ». 
Dix trios de juges s’occupent de noter 
chacun dix candidats.

Mes deux camarades de jury, une journa­
liste de la RAI et un notaire gourmand (qui 
parle français), me forment sur le tas à la 
souplesse nécessaire du poignet, à l’impor­
tance d’une couleur verte préservée par 
l’adjonction de sel sur les feuilles de basilic. 
Si le candidat 72 présente une consistance 
très pommadée, c’est qu’il a forcé sur les 
pignons. Le 74 a mis trop d’huile, le 76 n’a 
pas pilé son basilic de façon homogène.

Après quarante minutes, les pilons se 
taisent. Place à la dégustation. Armé de 
petites touillettes en plastique, je passe 
d’un mortier à l’autre, en me rafraîchissant 
la bouche d’un petit dé de pomme avant 
de tester la sauce d’un nouveau concurrent. 
Aucun de ces pestos ne se ressemble 
vraiment à un autre, même si le processus 
manuel amplifie incomparablement 
les saveurs.

Le critère clé de l’« équilibre » parle à mes
papilles. La sauce est parfois dominée par 
l’ail, la vigueur du pecorino, l’amertume 
d’une trop forte dose de pignons… Déjà re­
marqué par la vista de son geste et l’appé­
tissante consistance de son mélange, le 
candidat 73, Emiliano Pescarolo, a réussi 
un pesto qu’on rêverait de marier à des 
gnocchi, des trofie ou un minestrone. Ouf ! 
Mes deux acolytes ont fait le même cons­
tat. Ce Milanais de 39 ans, plongeur sous­
marin de profession, est donc retenu pour 
la finale, avec neuf autres concurrents.

Après quarante nouvelles minutes de sus­
pense durant lesquelles les trente mem­
bres du jury se rassemblent pour donner 
leurs évaluations, Roberto Panizza an­
nonce enfin le verdict : « Vainqueur et nou­
veau champion du monde… Paolo Pizzoto ! » 
Tiens, un des moins bien notés de ma liste. 
« Erreur, excusez­nous… », se reprend aussi­
tôt le président, aussi confus que Vanessa 
Paradis gaffant aux Césars. « Le vainqueur 
est Emiliano Pescarolo ! » Porté par les 
vivats de la foule, le campione savoure 
sa récompense, un pilon cerclé d’or. 
Et moi, la chance du débutant. 

s. d. (à gênes, italie)

JE N’EN MÈNE PAS LARGE. 
MÊME SI J’AI DÉJÀ 

ESSAYÉ D’ÉMULSIONNER 
AU MIXEUR UN 

ÉQUIVALENT DE CETTE 
SAUCE VERTE ICONIQUE,

MA PRATIQUE DU « PESTO 
GENOVESE AL MORTAIO » 
EST PROCHE DU NÉANT

À 8 HEURES DU MATIN 
AVEC UN CAPPUCCINO

OU À 10 HEURES AVEC UN 
VERRE DE VERMENTINO, 

LA « FOCCACIA » 
LUISANTE ET DORÉE 

SE DÉGUSTE EN METTANT 
D’ABORD LE DESSUS 
SALÉ EN CONTACT 
AVEC LA LANGUE

CUISINEZ­MOI | CHRONIQUE PAR STÉPHANE DAVET

J’ai été juré au championnat du monde de pesto (au mortier)

desquels a été tapissé un lit de bis­
cuits de mer (sorte de biscottes 
pour marin) humidifiés de fumets
de poissons et bouillon de légu­
mes. Il superpose ensuite avec une
gourmande générosité des élé­
ments piochés dans les dizaines 
de plats qui l’entourent. Choux­
fleurs, haricots verts, pommes de 
terre, artichauts, branche de céleri,
scorsonères, betteraves et autres
légumes de saison ont été rapide­
ment cuits dans l’eau vinaigrée, 
pour garder couleur et croquant. 
Ils alternent et se mêlent à d’épais 
filets de poissons (dorade, om­
brine…) encore tièdes de leur po­
chage, des crevettes et des cala­
mars sautés, des anchois, des câ­
pres, des olives, de fines tranches 
de poutargue, en couches réguliè­
rement séparées par une sauce 
verte à base de persil, œufs durs, 
huile d’olive et vinaigre blanc.

Digne d’un tableau d’Arcimboldo
ou de Salvador Dali, cette pièce 
montée baroque est surmontée de
langoustines, de gamberoni et de 
deux homards perchés au som­
met. De ce cappon magro servi en­
suite à l’assiette, on perçoit le goût 
de chaque ingrédient, tout en sa­
vourant une fusion riche de l’his­
toire de Gênes. 

stéphane davet


