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Ah  Guillaume !

Je ne te dérange pas ?

Pas du tout…

C’est comme  

si c’était fait !

T’étais en train  

de  déjeuner ?

J’allais seulement  

faire à manger.

Tiens, d’ailleurs,  

tu aurais la gentillesse d’aller  

me chercher un peu d’estragon 

dans le jardin ?

Content de te voir 

mon  garçon !

J’ai rendez-vous pas loin,  

je me suis dit que j’allais  

te faire une bise…
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Euh… C’est ça ?

Oui je me  

souviens !

C’est  ça ?

Voilà !

Ah non ! Ça c’est  

du  romarin !

C’est pour la recette  

de poulet que ta  

grand-mère adorait.

Regarde les plants  

qui débordent  

à gauche là-bas !

L’estragon a les feuilles  

plus souples avec un parfum  

plus acide, plus citronné… !
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Tu ne peux vraiment  

pas rester manger ?

Non merci, j’ai un sandwich.  

J’ai rendez-vous dans trente minutes.

Tu en es où

en ce moment ? 

Reporter,  

peut-être ?

J’ai tellement aimé être critique 

gastronomique, moi…

Je n’ai jamais rien voulu  

faire d’autre…

Oui, tu m’étonnes !  

Entre nous, papi,  

ce n’est pas tout à fait  

un VRAI métier…

Ben, tu te fais des restos gratos, après,  

un petit papier pas trop difcile à écrire  

et hop ! la sieste…

Pardon ?

C’est carrément  

la  planque !

Ah ! tu crois  

ça  toi ?

J’ai ni mon cursus, faut que  

je trouve un stage dans un journal. 

Mais je ne sais pas trop  

ce que je veux faire…
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On  rêve !

Et puis, couvrir  

des manifestations, 

des guerres…

Dénoncer des 

injustices…

Révéler  

ce qu’on cache  

aux peuples…

Ça, c’est utile…

Évidemment  

présenté comme ça, 

pfff…

Mais il ne s’agit  

pas de ça.

Les chefs ne sont pas 

juste des gens qui 

cuisinent très bien…

Chacun  

d’entre eux a  

une vision,

une pensée, une 

esthétique, que nous 

servons à révéler un peu 

comme des traducteurs !

La cuisine, ce n’est  

pas seulement faire 

quelque chose de « bon  

ou  pas  bon » !!

Mais se demander  

si les « tournedos Rossini »  

ou les « petits pois carottes  

en gelée » sont  

bien assaisonnés, euh…

Franchement, être 

invité pour dire « c’est 

bon, c’est pas bon », 

c’est assez peinard 

quand  même !
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La cuisine, c’est tout  

un état d’esprit,  

un rapport au monde,  

à la vie !

Je t’en cherai  

des vrais métiers…

Panier !

Non, mais après,  

tu t’es amusé,  

t’as proté, c’est bien…

Enn, je     ne sais

      pas             pourquoi 

        je me fatigue…
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Et il sait ce qu’il y a  

dans son sandwich 

industriel, le futur grand 

reporter de guerre ?

Mais je suis  

pressé  papi… !

Et puis c’est 

pas mauvais, 

je  t’assure !

Voyons  ça !

Alors… « jambon de porc 24 %,  

eau, acidiant : lactate de sodium, 

dextrose, arômes, stabilisants : 

diphosphates et triphosphates, …

… antioxydant : ascorbate  

de sodium, conservateur : 

nitrite de sodium, …

… pain spécial décongelé :  

levain de seigle dévitalisé, …

… émulsiants : mono  

et diglycérides d’acides gras et 

esters  monoacétyltartriques, …

… gluten de blé, poudre  

à lever : carbonate acide 

d’ammonium, …

J’ai peut-être pas fait  

un VRAI métier, mais moi  

au moins je mange de la 

VRAIE  nourriture !

Eh ben, mon vieux…

… cheddar fondu :  

eau, amidon transformé,  

sels de fonte : citrates  

de  sodium… »
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C’est bon,  

t’as ni ?

Ça va papi, la cuisine, 

c’est pas le centre du 

monde non plus !

Eh bien, tu as tort  

mon  garçon !

On mange trois fois  

par jour, tu te rends compte 

du nombre de repas que  

ça fait dans une vie ?

Et des dégâts si  

tu avales des cochonneries  

à chaque fois ?

Mais  

t’es  drôle !

On n’a pas forcément 

le temps, quand on 

travaille, de faire des 

gratins dauphinois 

ou des tartes aux 

pommes !

Ce que tu ne vois pas, 

Guillaume, c’est que votre 

impatience, des industriels 

en protent.

Cette nourriture-là  

favorise le diabète,  

le cholestérol…
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Aujourd’hui vous vous 

laissez remplir de 

n’importe quoi…

Y compris dans  

votre tête d’ailleurs…

Avec votre portable…

Vous vous  

coupez du réel !

Ça m’attriste  

moi…

Le monde change 

papi !

Tu cherches un 

stage, tu dis ?

Hmm  

hmm

Eh bien, puisque c’est  

si facile, tu vas aller 

faire un stage de critique 

gastronomique.

Comment  ça ?

Sauf si tu te  

débines bien sûr…

Non, mais…

PARFAIT !

Alors Tintin le reporter  

est embauché pour faire un dossier 

sur l’art des grands cuisiniers pour 

mon magazine.

Comme ça, tu vas  

enn ouvrir les yeux  

sur un monde que tu  

ne connais pas et savoir  

de quoi tu parles…
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T’es  sérieux ?

Absolument.

Et attention hein, on ne  

se contente évidemment pas  

de dire « j’aime, j’aime pas » !

On essaye de comprendre 

ce que veulent faire  

les chefs,

on donne  

ses impressions sur  

les plats, mais surtout,

on saisit leur univers…

Alors ?

Bon d’accord…

Si ça te fait  

plaisir…

Et puis je suis sûr  

de bien manger ! Mais  

je te préviens,

après ce stage,  

j’irai chercher  

un VRAI métier !

Les lecteurs de 

Complètement toqués

 

sont connaisseurs et 

exigeants !

Et si tu pouvais aussi me 

rapporter quelques recettes…
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Tu vas voir, tu vas être 

surpris…

Je pense même que ça va  

te faire changer sur beaucoup  

de choses…

Tu veux dire que je vais  

me mettre à aimer  

les  courgettes ?

Ouh  là !

C’est pas tout ça, 

mais faut que  

j’y  aille !

Allez, le  

gros  malin !

Surveille ton téléphone 

pour les rendez-vous,

et pour commencer, 

respecte un peu ton 

directeur de stage !
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Quelques jours plus tard…

« Guillaume, debout gros paresseux ! J’ai pu joindre  

Alain Ducasse. Il est fondateur du Collège culinaire de France  

où il y a parmi les plus grands chefs de la planète. Ils font 

justement une réunion la semaine prochaine. Alain Ducasse  

est d’accord pour te recevoir. Je l’ai prévenu que tu étais stagiaire. 

Ce serait bien, avant de le rencontrer, que tu passes à  

sa Manufacture de café, près de Bastille, an d’être  

un peu au courant de ce qu’il fait et de ne pas être totalement 

ridicule… Prends des notes ! On en reparle, j’ai du monde  

à déjeuner ce midi ! »
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ALAIN DUCASSE

La bonne nouvelle

« Un plat ne doit pas seulement être bon à manger,  

il doit aussi être bon à penser. » 

claude lévi-strauss
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Combien ça peut coûter  

un café d’Alain Ducasse ?

1-Chapitre Ducasse-p18-43.indd   201-Chapitre Ducasse-p18-43.indd   20 19/11/2020   13:1319/11/2020   13:13







[image: ]2120 21

Vos cafés ne sont pas  

plus chers qu’ailleurs !

Non, Alain Ducasse dit  

qu’il veut « démocratiser  

le bien manger ».

Qu’est-ce que je peux  

vous  servir ?

Eh bien… Qu’est-ce que  

vous me conseillez ?

C’est la première fois 

que vous venez ?

Peut-être un café 

comme une bière ?

On va faire comme  

si cette question  

était normale…

Oui.
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Mousse

de bière

Couleur 

bière

 Verre

à bière

Ce café est  

délicieux !

Le café est infusé 

à froid.

Un expresso  

signature,  

s’il vous plaît.

Son côté fermentaire donne 

l’illusion d’un goût de bière.

On utilise un café éthiopien qui  

est traité en méthode naturelle, 

 séché avec sa cerise.

Et en plus, 

pas de risque d’être 

pompette…
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Votre expresso,  

monsieur.

Excusez-moi,  

vous auriez du sucre,  

s’il vous plaît ?

D’habitude, le sucre sert 

 

à masquer le goût 

 

du mauvais café.

Est-ce que vous 

 

voulez bien essayer ?

Vraiment pour vous  

faire plaisir alors…

Alain Ducasse s’est aperçu  

que le café n’était souvent  

pas à la hauteur dans  

les restaurants.

Alors, il a décidé de  

faire le café lui-même. 

Et de maîtriser la 

fabrication de A à Z.

Un jour, il était à l’hôtel dans un pays 

producteur de café et, sur le comptoir, 

il y avait une machine d’une marque 

très connue : le café qu’il allait voir

dans ce pays avait déjà fait  

10 000 kilomètres dans un sens  

en grains, et 10 000 kilomètres  

dans l’autre sens, en capsules !

Très bon ! C’est  

bien la première fois 

que je bois mon café 

sans  sucre ! 

Oui, bien sûr…

Mais est-ce que je peux  

vous inviter à goûter  

cette tasse sans sucre ?

Merci.
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Le chef achète directement  

le café aux producteurs,

  

dix-quinze fois le prix du 

marché. Il veut développer  

une gastronomie  

humaniste.

On va jusqu’à torréer  

le café nous-mêmes.

Dans les machines  

là-bas ?

Le Plaza Athénée

M. Ducasse a voulu  

revaloriser cet artisanat…

… tout comme  

mon métier, qu’il appelle 

« cafelier ».

Le mot va être inscrit  

dans le dictionnaire !

Et, excusez-moi, juste 

pour savoir, le café à 

15 euros, qu’est-ce qu’il 

a de plus que les autres ?

C’est peut-être la meilleure 

tasse DU MONDE !

Il a une complexité de notes 

extraordinaire !

Il est fabriqué par une seule  

personne, au Yémen,  

à 2 400 mètres d’altitude.

   Le pays est en guerre  

  civile, c’est très difcile  

         de le faire sortir…

JE L’AI !  

   JE L’AI !
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On a envie de le goûter,  

mais… Avouez que  

ce n’est pas donné !

On peut aussi boire moins  

de café mais du meilleur…

Le Plaza Athénée

   Le pays est en guerre  

  civile, c’est très difcile  

         de le faire sortir…
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WAOUH !

Veuillez me suivre, 

monsieur.

Chicos…

Par  ici !

C’est là.

Entrez !
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Bien sûr, l’artisanat et la diversité sont le seul 

rempart face à l’industrialisation alimentaire…

Venez avec moi…

Eh bien, qu’est-ce 

 

qui vous arrive ?

Rien, monsieur Ducasse !

Alors ne faites pas cette 

 

tête-là ! C’est une décision 

 

d’être de bonne humeur 

 

le  matin !
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Tu en es ol
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Jai fini mon cursus, faut que
Jje trouve un stage dans un journal.

Mais je ne sais pas trop
ce que je veux faire...

Reporter,
peut-gtre?

Jai tellement aimé &tre critique
gastronomique, moi...

Oui, tu m’étonnes!
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ce West pas tout a fait 4
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sa Manufacture de café, prés de Bastille, afin d'étre
un peu au courant de ce qu'il fait et de ne pas 8tre totalement
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sans sucre!
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une pensée, une
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Mais il ne s'agit
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une vision,
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Qulest-ce que je peux Eh bien... Quest-ce que
vous servir? vous me conseillez ?

Clest la premiere fois
que vous venez?

Non, Alain Ducasse dit
quil veut «démocratiser
le bien manger>.
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comme une bizre?

On va faire comme
si cette question
était normale...
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