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[image: ][image: ] « Monsieur se déplace ? » demanda-t-il.  
 « Oui, répondit Phileas Fogg.  
 Nous allons faire le tour du monde. »  
 Passepartout, l’œil démesurément ouvert, la paupière  
 et le sourcil surélevés, les bras détendus, le corps  
 affaissé, présentait alors tous les symptômes  
 de l’étonnement poussé jusqu’à la stupeur.  
 « Le tour du monde ! » murmura-t-il.  
 « En quatre-vingts jours, répondit M. Fogg.  
 Ainsi, nous n’avons pas un instant à perdre. »  
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 JAMIE OLIVER  
 P r é fac e  
 Bienvenue dans Le Tour du monde en  
 80 recettes ! J’entends parler du projet de David  
 Loftus depuis pas mal d’années, et c’est  
 aujourd’hui pour moi une immense joie d’en  
 rédiger la préface, comme d’avoir contribué à  
 l’élaboration de certaines recettes aux côtés de  
 chefs incroyables. Chacune de leurs  
 contributions est comme un legs à David qui,  
 quand on y réfléchit, en connaît probablement  
 bien plus sur les tendances culinaires et les  
 ouvrages de cuisine que la plupart des gens.  
 Car c’est ce qu’il fait. Il travaille pour ceux qui  
 réalisent des ouvrages et des produits de  
 qualité et il visite beaucoup, beaucoup de pays  
 dans le cadre de son activité. D’une semaine à  
 l’autre, il peut se rendre de Londres à la  
 Jamaïque, ou de Chelsea à Paris, et parvient  
 encore, je ne sais comment, à être un père et un  
 mari merveilleux, et puis un sacré bon copain…  
 Le Tour du monde en 80 recettes sert, il me  
 semble, de prétexte à David pour vous  
 insuffler l’esprit du lieu, vous présenter des  
 chefs remarquables, vous révéler l’âme  
 authentique de ces superbes plats et, je  
 l’espère, pour vous donner envie de les  
 cuisiner. Quel que soit l’endroit où vous vivez,  
 vous serez transporté dans un autre monde.  
 J’aime bien faire simple à son sujet : cet  
 ouvrage est un peu comme le Top of the Pops  
 de ce qui se fait de plus excitant en cuisine –  
 les meilleurs morceaux en un volume  
 sensationnel. C’est aussi un bel hommage à  
 son tempérament, à sa personnalité et sa  
 passion – depuis près de 25 ans – pour la  
 photo culinaire, qu’il exerce d’un geste rapide,  
 pragmatique, avec passion et honnêteté.  
 Je vais vous révéler deux ou trois petites  
 choses sur David. C’est un homme au cœur  
 tendre, calme, à l’allure très décontractée – il  
 arrive même parfois en pyjama à une séance  
 photos avec un seul boîtier, une carte-  
mémoire et quelques batteries (si vous avez  
 de la chance !). Cela dit, il est sans doute le  
 photographe culinaire le plus rapide avec  
 lequel j’ai travaillé. Dès qu’on lui présente un  
 sujet, 30 secondes ou, tout au plus, une  
 minute lui suffisent pour prendre la photo.  
 Et c’est un réel plaisir, puisqu’il travaille  
 toujours en lumière naturelle et rend  
 l’énergie et l’âme du plat d’une manière  
 honnête et authentique. Ceci vous paraît  
 peut-être un peu simpliste, mais croyez-moi,  
 la rapidité, l’honnêteté et le naturel ne sont  
 plus vraiment de mise en matière de  
 photographie culinaire depuis longtemps.  
 J’ai rencontré David assez tôt dans ma  
 carrière – il avait pris les photos pour ma toute  
 première chronique dans le Times Magazine,  
 un reportage sur la restauration en plein air  
 sur les toits de la St John’s Street à Londres. Je  
 n’étais pas en avance, et il n’avait pas apporté  
 les bonnes pellicules pensant qu’il s’agissait  
 d’un reportage de jour. Il faisait presque nuit,  
 il a donc pris ses photos avec un film tungstène  
 et, pour tout vous dire, je ne l’ai pas vu de la  
 soirée. Mais quand la rubrique a été publiée,  
 les assiettes contenant les plats étaient  
 incroyablement belles : il y avait les gens, des  
 plans larges, des plans en mouvement, des  
 photos en macro, de grandes images en  
 extérieur avec la ville à l’arrière-plan… tout  
 cela sans que je ne le croise une seule fois.  
 J’ignore où il avait caché son boîtier, mais il  
 l’avait sans doute niché dans des endroits que  
 je n’avais pas vus – un vrai shooting à la  
 James Bond ou à la ninja. Lorsque j’ai vu la  
 publication, j’ai aussitôt pensé : « Il me faut les  
 coordonnées de ce photographe, c’est un  
 génie. » Et depuis ce jour, j’ai travaillé avec lui  
 pour tous les livres que j’ai publiés.  
 Chaque ouvrage présente une approche  
 visuelle différente et, d’après moi, c’est l’un des  
 atouts majeurs chez un grand photographe  
 free-lance : être capable de passer d’un travail  
 à l’autre et d’offrir quelque chose d’unique et  
 de particulier à chaque client.  
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[image: ][image: ] Ce livre est de toute évidence son bébé, du  
 David Loftus (aka Lord Loftus, descendant de  
 lord Nelson) à l’état brut, dont les images sont  
 tout simplement à couper le souffle : douces,  
 suaves, voire féeriques ! Je me souviens du  
 jour où un journaliste préparait un  
 documentaire sur David ; j’avais dit à la télé  
 nationale, pour l’occasion, qu’il avait « un peu  
 l’œil d’un gay ». Je maintiens ce que j’ai dit ce  
 jour-là. Cela signifie, dans ma vision des  
 choses, cette rare capacité – qu’il possède – de  
 trouver ce qui est beau et raffiné dans  
 n’importe quel plat du monde. Et c’est là tout  
 son génie. Je ne pense pas me tromper en  
 affirmant que, techniquement parlant, j’en  
 connais plus sur son appareil que lui. Pour  
 tout vous dire, David n’est pas vraiment un  
 geek. Il n’aime pas plus que cela la  
 technologie, même s’il l’utilise beaucoup. Mais  
 ce qu’il possède réellement, c’est l’incroyable  
 talent de réaliser une belle photo. J’ai pris des  
 images du même plat, avec le même appareil,  
 et je suis resté bien en-deçà de celles qu’il  
 réalisait sans effort, en ayant trouvé le bon  
 angle ou repéré le petit détail qui change tout.  
 Cela me fascine toujours, car j’ai travaillé avec  
 de nombreux photographes au cours des  
 15 dernières années, et, pour beaucoup, il est  
 question d’équipement, d’assistants, de  
 production et de fanfaronnade. Je peux vous  
 assurer qu’il n’y a rien de tout cela avec David  
 – il ne s’agit que de lui, de son appareil photo  
 et de son véritable talent pour la  
 photographie. Il n’en rajoute pas dans son  
 travail, il est même très humble et laisse  
 parler ses images. À ce propos, il aime me  
 rappeler de temps à autre qu’il a été classé  
 21e plus grand photographe au monde encore  
 vivant par le Photographer Magazine (et je lui  
 réponds qu’il est, en fait, 65e, en comptant les  
 photographes décédés). Vous voyez, lui et moi  
 aimons plaisanter, et ceci me paraît essentiel  
 pour produire un travail de qualité.  
 Plus sérieusement, il compte – il n’y a pas  
 de doute – parmi les photographes culinaires  
 les plus créatifs du siècle. Ce livre était le rêve  
 de David et, à en juger par le choix des plats et  
 des histoires qu’ils racontent, par celui des  
 chefs et des images scandaleusement belles, il  
 s’agit là d’un cocktail puissant qui, j’en suis  
 certain, accompagnera bon nombre de repas  
 sensationnels entre amis ou en famille pour  
 plusieurs années.  
 David contribue si souvent à la beauté des  
 livres des autres que je suis vraiment fier que  
 ce livre lui appartienne vraiment.  
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 -
 par les saveurs, les arômes et les textures  
 typiques de ces lieux et que vous créerez à  
 votre tour vos propres souvenirs culinaires.  
 J’aime les histoires de bravoure et  
 d’exploration depuis que je suis enfant – ce  
 qui explique peut-être que j’ai fini par  
 parcourir le monde en compagnie de ceux qui  
 créent ces plats savoureux, préparés à la  
 perfection, en sondant le cœur d’un pays via  
 une assiette de nourriture et quelque nectar.  
 Mais l’histoire que je préfère entre toutes est  
 ce classique de Jules Verne écrit en 1892,  
 Le Tour du monde en 80 jours. Car le héros de  
 cette histoire, Phileas Fogg, est non seulement  
 un gentleman courtois et un aventurier du  
 bout du monde, mais il est aussi un fin  
 gourmet méticuleux qui picore, mâche et boit  
 au gré de ses voyages. Alors, pensez à ce Tour  
 du monde en 80 recettes comme à une sorte de  
 Guide Bleu culinaire – votre guide qui suit  
 l’itinéraire de Phileas Fogg en emboîtant ses  
 pas. Et, puisque nous faisons ensemble le tour  
 du monde, joignez-vous à moi pour rencontrer  
 quelques-uns des plus grands chefs au monde  
 et pour écouter les histoires qui se cachent  
 derrière certains de leurs plats phares qui  
 jalonnent cet ouvrage.  
 Si vous aimez la cuisine et les voyages et  
 vous avez un grand appétit pour la vie, alors  
 j’espère – et avec moi tous ceux qui ont  
 participé à ce livre, par leur passion  
 débordante, leur générosité et leur génie – que  
 cet ouvrage vous incitera à écrire, mémoriser,  
 photographier et, surtout, cuisiner au gré de  
 ces voyages culinaires. Maintenant, allumez  
 votre four, choisissez une destination et  
 préparez-vous à partir du bon pied…  
 david loftus  
 Tout mon univers tourne autour de la  
 nourriture : sur la route 350 jours par an,  
 appareil photo en main, à photographier les  
 plus grands chefs du monde et leurs plats  
 fantastiques, de Battersea à New York en  
 passant par les Bahamas, je suis en perpétuel  
 mouvement. C’est souvent l’été, et je  
 contemple, d’une semaine à l’autre, les  
 panoramas et les sons d’un nouveau pays qui  
 me fascine tout autant que le précédent. C’est  
 pourquoi, dans ce Tour du monde en 80 recettes,  
 j’ai voulu vous faire partager les plats les plus  
 délicieux découverts à l’occasion de ces  
 nombreux voyages : 80 recettes réalisées par  
 quelques-uns de mes chefs préférés, parmi  
 lesquels je compte des amis chers qui ont  
 partagé ces aventures avec moi.  
 Certains noms de chefs vous seront  
 familiers, d’autres sont des étoiles  
 montantes, d’autres encore sont des dieux  
 culinaires du passé. Le meilleur pain que  
 j’aie jamais dégusté m’a été servi chaud au  
 petit déjeuner par la regrettée Rose Gray du  
 River Café, dans la demeure toscane de la  
 chef Ruthie Rogers. J’ai goûté pour la  
 première fois du lapin mariné cuit au  
 barbecue sur de minuscules brochettes en  
 bois par Jamie Oliver, au Petrolo Estate en  
 Toscane. Il les a servies avec des haricots  
 borlotti et une excellente huile d’olive extra-  
vierge, et nous avons dîné en plein air en  
 portant un toast au soleil couchant avec un  
 verre de très bon vin Galatrona. Comme je  
 partage mes souvenirs d’une multitude de  
 pays – et de leur cuisine – et que nous  
 effectuons ici un voyage culinaire à la  
 découverte des délices de ces rivages  
 étrangers, j’espère que vous serez transporté  
 Bon voyage et bon appétit,  
 Avant-propos
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[image: ]
[image: ] « En l’année 1872, la maison portant  
 le numéro 7 de Savile Row,  
 Burlington Gardens, était habitée  
 par Phileas Fogg, l’un des membres  
 les plus singuliers et les plus  
 remarqués du Reform-Club de  
 Londres, bien qu’il semblât prendre  
 à tâche de ne rien faire qui pût  
 attirer l’attention : un personnage  
 énigmatique, dont on ne savait  
 rien, sinon que c’était un galant  
 homme du monde. »  
 LONDRES :  
 LE VOYAGE  
 DÉBUTE
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