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	À mes enfants et petits-enfants.
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	« J’écoute aux portes, et même à la serrure, le bruit que fait la vie. »

	Jules Renard – Journal 1904

	 

	 

	 

	« La gastronomie est une profession de foi. »

	Paul Carvel – Mots de tête


 

	 

	 

	 

	 

	Préface

	 

	 

	 

	Même si vous n’avez pas réservé…

	 

	Vous traversez, comme la chose peut également arriver aux meilleurs, une de ces périodes où tout vous paraît morne et gris, fade, ennuyeux, quelconque ? Vous avez fait en vain plusieurs fois le tour de votre cuisine et de votre bibliothèque, incapable de décider ce que vous pourriez bien manger et lire, ces deux activités pourtant si essentielles de la journée ? Vous n’avez plus envie de rien ? Votre palais connaît par cœur chaque plat auquel vous pensez et, quoi que vous lui suggériez, il vous adresse un signe de non-intérêt manifeste ? Vous constatez avec dépit que les auteurs qui peuplent vos étagères, y compris ceux que vous trouviez les plus passionnants, ne vous attirent pas ? Que faire, alors, pour recouvrer votre plaisir habituel et si légitime de plats savoureux et de pages à dévorer ? 

	Ne cherchez plus, vous tenez ce qu’il vous faut : ce livre que, par le plus heureux des hasards, vous venez d’ouvrir. Plongez-vous dans sa lecture toutes affaires cessantes et bien vite vous sentirez se réveiller vos papilles gustatives et repartir de plus belle votre appétence pour de la littérature vivante et stimulante.

	Voyez plutôt ce qui vous attend : la description souvent savoureuse, voire ironiquement épicée, de quelques restaurants haut de gamme, avec à l’accueil le rappel de l’inévitable « avez-vous réservé ? » et, peu de temps après, celui du non moins inévitable « avez-vous eu le temps de faire votre choix ? », autant de restaurants où vous allez voir se déployer autour de clients de tout poil la cohorte des patrons ou patronnes, maîtres d’hôtel, serveurs et gâte-sauce, sans compter le chef qui, comme de coutume, sort au bon moment de sa cuisine pour recueillir les félicitations des convives satisfaits et repus, à moins, ce qui est plus surprenant, qu’il n’en déboule hors de lui pour étrangler vite fait et avec raison une gamine insupportable – mais ce n’est là qu’une anecdote parmi toutes celles que vous êtes sur le point de découvrir…

	Vous attend de même, et cela va presque de soi au vu du titre du livre, l’évocation de plats de premier choix – l’auteur est expert en la matière – tels que ce tourin blanchi du Périgord dont vous découvrirez la recette détaillée, à moins que vous ne préfériez le feuilleté de coquilles Saint-Jacques à la fondue de poireaux suivi d’un filet de bar au fenouil, le tout arrosé d’un Saint-Véran, ou ce grand classique qu’est le turbot poché aux asperges vertes, sauce hollandaise, ou encore une barbue sauce choron, ou même des ravioles de homard et des Saint-Jacques de Bretagne nappées de leur sauce homardine à la fève de Tonka – y aurait-il un brin d’ironie dans le somptueux étalement de ce dernier intitulé ? 

	Vous attend, bien sûr aussi, un choix de personnages hauts en couleur et attachants, ici les bons vivants, aimant les coups de fourchette et tout autant ce qu’on nomme allusivement les bons coups, là des gens à la vie plus difficile, ou des grognons, ou des machos ou encore des casse-pieds ; ici des séducteurs et séductrices, là des proies faciles ou réticentes ; là encore des savants, des rêveurs, voire des pixelisés ; bref la panoplie des humains, jeunes, moins jeunes et vieux, dans toute sa diversité et, souvent, sa cocasserie. 

	Car ces vingt-six nouvelles, égrenées comme autant de lettres de l’alphabet, ont la grande qualité d’être amusantes, sinon parfois franchement drôles, qualité qui n’est pas très fréquente dans la littérature d’aujourd’hui et c’est pourquoi il faut rendre grâce à Marc de Gascogne de la pratiquer si bien. Mais qu’on ne s’y trompe pas : quelle que soit l’apparente légèreté du propos, c’est à un styliste de premier ordre que nous avons affaire, aussi brillant dans les jeux de mots qu’efficace dans ses dialogues vif-argent ; à un écrivain qui construit parfaitement ses récits et en choisit la chute avec grand soin, de façon à nous surprendre et nous charmer ; à un conteur d’histoires qui, d’un texte à l’autre, se soucie de varier l’angle de vue, offrant à chaque fois la narration à un personnage d’un type très différent – jusqu’à inverser brusquement cet angle de vue au beau milieu de la très belle nouvelle qui, il n’y a pas de hasard, est placée très exactement au centre du livre – ; à un conteur qui ira même jusqu’à trouver le moyen, dans une autre nouvelle aussi surprenante que brillante, de mettre en scène ses auteurs de chevet, ses chers Baudelaire, Rostand et Céline, vous excuserez du peu…

	Comment ne pas se dire encore qu’un tel livre rejoint d’emblée la grande anthologie où se rassemble tout ce qui depuis longtemps déjà, dans la littérature et y compris chez les plus grands, a trait aux plaisirs de la table ? Des bâfreries des héros rabelaisiens à la longue description du repas de noces de madame Bovary, de nombreux plats que mijote avec amour une madame Maigret passant le plus clair de son temps à attendre son détective de mari jusqu’au au menu de couleur exclusivement rouge, du potage au dessert, que concocte, dans La vie mode d’emploi de Georges Perec, la cuisinière de l’ambassade d’URSS à Paris, ou à l’incroyable repas que fait servir l’empereur d’Éthiopie en visite officielle à Prague dans Moi qui ai servi le roi d’Angleterre du grand romancier tchèque Bohumil Hrabal, en passant par tant et tant d’autres textes tout aussi appétissants, les écrivains ont formé en ce domaine un des chapitres les plus attrayants de leur art. Nul doute que Les Gastrolâtres y seront accueillis à bras ouverts.

	C’est pourquoi, amis lecteurs, mes semblables, mes frères, même si vous n’avez pas réservé, il ne me reste qu’à vous dire : bonne lecture et bon appétit !

	 

	Paul Emond,

	célèbre romancier belge, essayiste et auteur de nombreuses pièces de théâtre jouées aussi bien en Belgique qu’en France

	
 

	 

	 

	 

	 

	
Allergique


	 

	 

	 

	Vingt minutes déjà qu’elle dissèque la carte. L’étudie. La décortique. L’analyse. La passe aux rayons X. Au détecteur de mensonges… Tournoyant gerfaut, elle plane au-dessus des entrées pour se poser en douceur sur le dernier feuillet. Celui où figure le tableau. Puis repart. Jette un œil perçant sur les plats. Décolle à nouveau vers le tableau. Nouveau survol. Raidissement du cou. Tête qui pivote. Dernière page…

	Elle suit maintenant chaque ligne de ses jolis doigts. De vraies promesses ses doigts ! Céderont-ils à l’appel de ses lèvres ? de toutes ses lèvres ?… Allons ! nous n’en sommes pas là… Oh ! que non… Pour le moment, ils suivent la première colonne. Piquent en rappel tout au long de la liste. C’est qu’elle est longue comme un jour sans gluten cette maudite liste ! Et ce n’est pas celle des festivités. Ni celle des réjouissances. Encore moins celle des vins, alcools et spiritueux… Beaucoup moins hédoniste ! plus prosaïque… Il s’agit tout bonnement de celle des allergènes alimentaires potentiels. 

	Je ressens soudain une grande compassion pour Jules – le chef de cuisine - ami de longue date et bon-vivant intégriste. Il a dû s’emmouscailler jusqu’aux moustaches pour les débusquer ces fichus allergènes… Dans chacune de ses recettes. Plat par plat. Ingrédient par ingrédient… Un travail de Bénédictin qui ne trouve pas grâce aux yeux de ma dulcinée. Elle rumine en rancœur… Lorsque j’avais abordé cette Scandinave à l’issue de notre séminaire, elle affichait une tout autre mine. Une de celles qui vous font frissonner le poil…

	Le serveur s’impatiente :

	— Vous avez fait votre choix ?

	La mort dans l’âme, je suis obligé de le décevoir :

	— Je crois que nous aurons encore besoin de quelques minutes…

	Pas rancunier, il bat en retraite en me gratifiant d’un sourire complice. Madré le bougre ! un vrai pro… Ce n’est pas la première fois qu’il me voit en galante compagnie. Mais jamais un mot déplacé. Jamais une bourde ou une indélicatesse. Rôdé froufrous le garçon !

	 

	Pour tromper le temps, je m’attarde sur la plastique de la jeune femme. Fine. Blonde. Peau de pêche. Port de tête de racé. Petit nez froncé. Épaules ivoirines dénudées… De l’écume boréale. De la poudreuse en jupons. De la fraîcheur de fjords. De l’éther d’étoile polaire… Pas la moindre trace d’hypertrophie mammaire. Aucune importance ! il faut savoir varier les plaisirs… Et cette donzelle m’en laisse espérer quelques-uns ! Et des croquignolets ! Dommage qu’elle se masque de cet air revêche. Baste ! ça lui passera… La première coupe de champagne aura tôt fait de dissiper ce nuage…

	— Nous pourrions déjà faire ouvrir une bouteille de Bollinger. Tu aurais ainsi le temps de peaufiner ton choix…

	Elle lève de grands yeux bleus effarés vers moi.

	— Désolé ! je ne bois jamais d’alcool…

	
	
— Même pour une si tendre occasion ? Allons ! laisse-toi aller… laisse-toi un peu fléchir… le champagne ce n’est pas de l’alcool à proprement parler… C’est un vin de fêtes ! l’ambroisie des amants…


	
— Non ! aucune envie de sombrer dans de mortelles addictions…




	Je me retourne vers le serveur :

	— Mettez-nous une Badoit alors…

	
	
— Non ! jamais d’eau gazeuse… Ce n’est pas sain… et puis c’est une eau regazéifiée… rien de naturel dans tout ça…




	Grisé d’eau d’Évian, je m’enhardis :

	— C’est tout à l’honneur d’une jolie femme de prendre soin de sa santé et… de son corps… on peut d’ailleurs en admirer les effets ! …

	Elle a rosi. Comme disait ce vieux goupil de Vauban : « Il n’y a pas de forteresse imprenable. Il n’y a que des attaques mal menées ». Mais avant de donner l’assaut, je me mettrais bien quelque chose sous la dent. Je veux dire une bricole à grignoter. Un petit en-cas. Histoire de prendre des forces. C’est que je commence à avoir une fringale du tonnerre moi !... Je décide de lui faire l’article. En vrai chroniqueur gastronomique :

	— Le patron est un véritable artiste. Un dynamiteur de papilles. Je te conseille vivement son filet mignon de sanglier à la périgourdine. C’est un délice ! une tuerie, comme on dit chez nous…

	
	
— Au sens littéral du terme ! Manger du cadavre ne m’inspire pas. Je préfère prendre un plat végétarien si tu n’y vois pas d’inconvénients…


	
— Oh ! mais pas de soucis… Tu as sûrement remarqué les plats végans sur le menu…


	
— Oui ! pas très recherchés… C’est le moins qu’on puisse dire ! les sempiternelles ratatouilles, salades et soupes… toutes sans surprise…


	
— Jules, le patron, pourra sûrement te concocter quelque chose de spécial… attends ! je vais demander…


	
— Ne te fatigue pas ! la bouffe, ce n’est pas l’essentiel, non ?




	Sa remarque m’enchante. De croustillantes perspectives pointent le bout de leurs nez… Pourtant, elle reprend sa mine ronchonne.

	— D’ailleurs, je ne sais pas quoi choisir ! il n’y a presque rien qui ne comprenne ni gluten, ni lactose, ni œuf…

	
	
— La brochette de poulpes à la catalane vaut vraiment le détour… 


	
— Je ne digère ni l’ail ni le poivron…


	
— La soupe d’asperges vertes peut-être ? …


	
— Impossible ! les asperges me donnent la nausée… et de l’urticaire aussi… une allergie si inattendue que mon allergologue lui-même n’a pas réussi à comprendre…




	La sagacité de mon serveur préféré sauve la situation. Un compromis est finalement trouvé : tagliatelles d’aubergine, panais et fenouil juste pochés. Sans doute pour faire oublier sa bouderie, elle me la joue espiègle :

	— Ne te gêne surtout pas pour prendre ton morceau de cadavre à la périgourdine… dans mon pays, on apprend dès le plus jeune âge à être tolérant. Même avec l’intolérable…

	Le printemps n’en finit pas d’éclabousser le paysage. Nous avons été bien inspirés de choisir une table dans le jardin. Des pichenettes d’air marin taquinent à contretemps la fente de sa jupe dévoilant de longues jambes galbées. Je me vois déjà dans les cuisses, en pleine rage de félicité, en pleine parade nuptiale, inondant la nymphe viking de ma frénésie…

	 

	La conversation dérive mutine. Elle se fait chatte. Ajuste chacun de ses gestes. Fait mouche à tous les coups. Le mouvement qui replace sa frange blonde. Le doigt qui passe – enfin – sur sa bouche. Les genoux qui se découvrent. Le jeu avec ses boucles d’oreilles… Je me consume. M’enflamme tel un feu grégeois sur l’eau de ses yeux…

	La grande nappe blanche à l’ancienne… quelle aubaine ! J’en profite ! Avec une main, je remonte lentement le long de ses cuisses. Elle ne proteste pas. Se contente de me la replacer sur la table juste avant qu’elle n’atteigne son petit walhalla.

	 

	Le choix du dessert se révèle douloureux. Celui-ci contient des œufs, celui-là de la crème, l’autre du gluten… Non ! le brownie au chocolat amer contient aussi des amandes… Non ! là, il y a des noix de pécan… N’y a-t-il pas de l’huile de soja ?... Pas possible avec le sésame… C’est finalement la bonne vieille salade de fruits qui met tout le monde d’accord. Mais sans marasquin ! complètement impossible avec de l’alcool…

	 

	Lorsqu’elle gravit les marches menant à mon studio, je songe à la phrase de Clemenceau : « Le meilleur moment de l’amour, c’est quand on monte l’escalier ». Pas assez fringant le vieux lion. Trop théorique ! Trop fantasmagorique. Pas assez concret… L’effeuillage est bien plus émoustillant encore. Et cette Freyja sait y faire… Pour ça oui ! … Mon souffle brise devant ses charmes d’enchanteresse boréenne. Ses cheveux ? une fête, une lumière d’or… Sa peau ? la caresse de la soie… Ses hanches ? des anses de vase sacré… Ses seins ? les pommes d’or du jardin des Hespérides… Son ventre ? une antichambre de la dépravation… Je l’embrasse. Partout. La dévore. Touche ses cuisses. Effleure ses fesses. J’oublie le monde entier à l’instant. Tout s’envole ! Vogue ! Vole ! vers son duvet blond… vers sa porte intime… 

	Ne pas perdre le Nord ! même avec une Nordique… Enfin, pas complètement… Toujours garder le bon réflexe… En séducteur chevronné, je décapsule un préservatif…

	 

	J’aurais dû me douter de quelque chose dès qu’elle a commencé à manquer d’air et à devenir rouge comme une entrecôte rassie… Nous avons terminé la nuit aux urgences.

	Dans le feu de l’action, elle avait oublié qu’elle était allergique au latex.


 

	 

	 

	 

	 

	
Bouillon de onze heures


	 

	 

	 

	— Alors ! ça vient ?... Ça avance l’épluchage des patates ? Faudrait peut-être activer un peu, hein ? … on n’est pas au Club Med ici !...

	
	
— Oui chef !




	J’m’en sors pas ! ça m’fait bader… depuis six heures ce matin, j’fais que d’la pluche… et j’décrasse ses putains de casseroles. Il avait pourtant dit qu’il allait m’montrer deux ou trois trucs aujourd’hui. Au lieu d’ça, y grenouille dans son coin et m’montre son fion. Rien d’autre ! Que nib ! J’ose même pas demander. Y va encore m’chier dessus…

	Mes potes m’avaient prévenu : un métier de chien ! … Pourtant j’adore la popotte. J’ragougnasse à la maison. Du lourd ! des présentations guacamolesques… Depuis la mort de mon daron, mon oncle m’a placé là en espérant que j’apprenne le métier. C’est une sacrée maison m’a-t-il dit… Traduction : une cagna pour rupins, un amuse-bourges… Trois mois que j’y suis. C’est un réputé le chef. Mais quelle tête de con ! connu pourtant l’micheton… Mon oncle me l’a montré. Il a sa bobine dans toutes les feuilles de chou gastronomiques. « Une étoile montante ». « L’espoir de sa génération » qu’ils délirent… D’ailleurs y doit recevoir une journaliste en fin de matinée. Enfin, d’après c’que j’ai capté…

	— Tu te magnes un peu, oui ?... Il me les faut avant midi ces légumes… pas dans quinze jours !... Il y a les plaques à gratter aussi !... Et les couteaux ? C’est moi qui vais les nettoyer ?... Faudrait que tu te sortes un peu les doigts du cul !...

	
	
— Oui chef !




	Son baratin tourbillonnant achève d’faire tourner mon calvaire de tâcheron en torture. J’en crève ! Ce schlag est un broye-commis, un vide moelle ! De toute façon, ce rageux ne peut plus m’saquer depuis qu’y sait que j’lis pendant la coupure. Et pas ses putains de recettes ! des bouquins d’poésie… J’y trave pas grand-chose. C’est bourré d’mots brindezingues… mais l’crincrin qu’font les phrases me botte un max. C’est du garanti nofake la rime ! du rap sans ziquemu… Depuis qu’il a zyeuté ça, y m’débine sans arrêt en loucedé auprès des collègues en m’traitant de pédoque… Fuck ! depuis, même les cuistanciers de la friendzone y m’regardent zarbi…

	 

	J’viens d’attaquer l’épluchage des carottes quand l’proprio en personne débarque avec une meuf. C’est la visite tant attendue :

	— Chef ! je vous présente Ingrid de la Bressange, journaliste de la célèbre revue Culignagna…

	Changement de décor ! Il décore sa face de rat d’un sourire dégoulinant, lui tend la main et fait péter bien fort son titre :

	— Xavier ! Exécutive Chef… Très heureux !

	Elle lui sourit. Tout fou qu’il devient ! Un chien d’chasse à l’arrêt ! Encore un peu et la bave lui en coulerait du museau… À sa décharge, il n’est pas le seul ! L’taulier, il en est tout figé, comme éberlué d’admiration. Et moi… j’écarquille des calots… J’kiffe un max ! Trop bonne ! Une peufra ! Une escaladeuse de braguette !... P’tit foulard carmin autour du cou, badigoinces de pipeuse, boléro court, chemisier blanc, quatre boutons décapsulés… Frais démoniaque le décolleté ! chaque mouvement… un ballet de nibards ! une houle de roberts ! du hip-hop de roploplos !... et sa jupe ! aussi courte que les idées du chef…

	À ce propos, le gros nase - gavé excité - lui balance son numéro habituel. En touffe ! Pas la première fois ! … J’pourrais l’réciter par cœur son bréviaire du parfait graisseux : « philosophie du produit, modes de cuisson avant-gardistes, créations alliant modernité et tradition, accords osés mets et vins… ». Sans oublier la liste « des maisons prestigieuses » où il a traîné ses foutues miches, et aussi son « poste clé de grand chancelier au sein de la confrérie de la poule faisane frisée », ses « ambitions pour notre maison à court, moyen et long terme » dont il a plein le moulin à mousse, et enfin « l’importance de la transmission du savoir aux jeunes… »

	Elle l’interrompt et m’désigne d’un p’tit coup de menton golri qui nous balance ses mamelles en pleine tronche :

	— Ce jeune homme, là-bas… c’est un de vos apprentis ?...

	
	
— Absolument !... Comme vous pouvez le constater, nous allions justement travailler la taille des carottes en julienne…




	Tout faux-derche, il se tourne vers moi :

	— Alors, mon garçon, reprenons où nous en étions : la taille en julienne… d’abord détailler la carotte en tronçons d’une dizaine de centimètres… puis en fines tranches dans le sens de la longueur… Ensuite, prendre le couteau éminceur… et dans un mouvement de balancier donné à sa lame, les détailler en filaments aussi fins que les cheveux de cette adorable jeune femme…

	
	
— Oui chef ! …




	J’m’applique grave. D’autant que c’lossa m’a montré peau de balle. Y a qu’à la turne que j’me suis un peu exercé… Sous les mirettes de cette zouz, j’en ai les mains qui shakent. Moi qu’espérait qu’tout passerait crème, j’trouve le moyen de m’tailler une phalange. Carottes au jus de boudin ! Ce coup-ci, y m’la joue paternaliste :

	— Ce n’est rien mon p’tit gars ! c’est le métier qui rentre… attends ! je vais te poser un pansement…

	
	
— Pas fait exprès chef ! … 


	
— Ne t’inquiète pas, nous reverrons tout ça ensemble… un peu plus tard…




	Il repart vers la journaliste. Fissa ! Se colle quasiment à elle. Dégueule son radotage sur « la formation des jeunes… l’esprit compagnonnage qui l’anime… depuis toujours… esprit dont il a bénéficié lui-même d’ailleurs… le rôle du maître vis-à-vis de l’apprenti… même s’il est de plus en plus difficile de trouver des personnes motivées, prêtes à apprendre… »

	 

	Dès qu’la meuf est partie chiller ailleurs avec le boss, y m’prend bille en tête, histoire de s’ambiancer :

	— Félicitations ! tu as encore réussi à te faire remarquer… Toujours aussi empoté décidément ! Remets-toi à la pluche… ça au moins tu arriveras peut-être à le faire sans t’amputer une main…

	
	
— Oui chef ! … 


	
— Tu as tout gâché ! évidemment, tu n’as pas remarqué comment elle me matait… sans ta maladresse je l’invitais à dîner… au lieu de ça j’ai dû faire l’infirmière ! … soigner le bobo de monsieur…




	Pas la peine de mettre le sbeul. Y surkifferait trop l’boloss. Autant laisser pisser le mérinos. Passer à autre chose… D’un coup, une odeur de cramé vient me titiller le tarbouif. J’ai toujours eu un blase de chien truffier. Rien m’échappe côté odeurs. Pas plus les loufes stupéfiants d’mon frangin que la sueur épicée au Chanel de la gonze tout à l’heure. Sûr ! y a un truc qui charbonne… J’repense à la purée de lentilles noires que l’chef bidouillait dans mon dos tout à l’heure.

	— Chef ! y aurait pas un fourbi qu’attache sur le piano ? … ça renifle le rousti !

	
	
— Occupe-toi de tes oignons ! ou plutôt de tes carottes… je sais ce que je fais et j’ai tout sous contrôle… Non mais ! tu te prends pour qui ?... pour Bocuse ?


	
— Mais ça sent vraiment le cramé, chef !




	Retour du tronpa.

	— Il a raison le gamin ! il y a quelque chose qui brûle ici…

	Le chef se prend la tête entre les mains, pousse un soupir à fendre un roc et prend l’singe à témoin :

	— Bordel de cul ! J’aurais dû me douter qu’il ne fallait pas lui confier ça… Il est incapable de suivre correctement une recette… Vous avez bien vu ! dès qu’il a un couteau entre les mains c’est une boucherie…

	Il se retourne vers moi. Le mufle agressif et plein de mépris :

	— Tu ferais bien mieux de passer ton temps libre à étudier mes recettes au lieu de le perdre avec tes branlettes poétiques…

	J’y crois pas ! y veut faire crari devant l’boss… J’commence à trop avoir l’seum quand j’entends le taulier m’en remettre une couche : 

	— Écoutez votre chef de cuisine jeune homme ! c’est par le respect du travail de ses pairs que l’on progresse…

	
	
— Oh ! mais tout à fait m’sieur…


	
— Bien ! Très bien ! vous avez compris… Inutile de débuter l’après-midi par une soupe à la grimace… Restez humble et suivez nos conseils… Vous verrez ! Vous finirez par assimiler toutes les facettes de notre beau métier…


	
— C’est bien c’que j’compte faire m’sieur ! …




	Y cause maintenant au chef.

	— Ah ! chef… à propos… prenez un moment pour relire l’intitulé du plat du jour. Le directeur de salle m’a signalé que c’est une véritable orgie de fautes d’orthographe…

	
	
— Oh non ! Pas possible ! il a encore fait des siennes… Encore mon apprenti… Pardonnez-le ! ce ne doit pas être son jour… Mais c’est vrai que j’aurais dû relire sa prose avant de la faire passer en toute confiance en salle…




	What the fuck ! y m’éclate là… Culot d’acier c’batard ! Un mytho ! Un arracheur de dents ! L’patron va quand même pas avaler ça ! pas assez cave pour croire son toqué cap de taguer trois phrases sans faute… Sans m’laisser l’temps de moufter, il ordonne :

	— Tu n’oublieras pas de me préparer mon potage. Comme ça, tu pourras t’exercer ! Aujourd’hui, ce sera une crème Dubarry. Un classique ! Tu as la recette dans le classeur…

	
	
— J’pourrais d’abord manger un bout, chef ? j’ai rien avalé depuis cinq heures du mat…


	
— Monsieur prend ses aises on dirait ! tu bâfreras plus tard… après le service… si on trouve le temps !




	Deux temps trois mouvements ! vénère comme un keuf, j’ai fait fissa… J’ai tout chiadé en moins d’une demi-plombe… Il a rabattu l’écran de son portable dès qu’il m’a vu radiner avec son assiette. Il y a d’abord trempé les lèvres d’un air d’zoulette, puis il s’est tout enfilé à grandes lampées. J’ai ensuite eu droit à ses commentaires :

	— Pas mal ! Pas mal ! Une fois n’est pas coutume, je vais te faire un compliment. Tu me connais maintenant : dur mais juste !... J’ai bien aimé cette petite note amère et discrètement acide en fin de bouche… As-tu forcé sur le citron ? Ou rajouté un ingrédient ?

	
	
— Non, chef ! j’ai tout fait comme c’est écrit…


	
— Allons ! on ne me la fait pas à moi… je sens bien que tu as rajouté du citron.


	
— Oh ! juste un chouïa, chef…


	
— Ha ha ! tu vois bien… rien ne m’échappe !




	Ce bouffon n’a jamais découvert que j’avais pissé dans sa soupe.


 

	 

	 

	 

	 

	
Conium


	 

	 

	 

	Il s’en va déjà. Mince ! Quelle poisse ! il n’a même pas fini son café… J’ai toujours eu un faible pour les intellectuels. Et celui-ci n’était pas commun. Ah ! ça non… Un spécimen qu’on croirait tout frais ressuscité des années folles. Barbiche à la Badinguet, lunettes rondes perchées au bout de son nez, cheveux noirs avec raie sur le côté, svelte… La quarantaine, pas plus. Quelle classe ! je reste persuadée que sous cette cendre couvait de la lave en fusion… Marié ? aucune trace d’alliance en tout cas… Un sacré bon point ! J’avais déjà discrètement enlevé la mienne. Une petite récréation m’aurait fait le plus grand bien. Comme dit souvent le patron : « L’adultère est la distraction des femmes mariées. » 

	Je m’apprête à débarrasser le guéridon. Oh ! un document… Curieuse comme un chat, je m’en empare… On dirait un document officiel. Je me mets à le parcourir…

	 

	Communiqué à l’Académie des sciences des professeurs Pedro et Maria Curcuma.

	 

	Étude expérimentale sur les dangers liés à l’exposition au conium.

	 

	1/ Qu’est-ce que le conium ?

	Le conium est une substance maligne, relativement facile à déceler mais pourtant fort difficile à isoler, à mesurer et, surtout, à éliminer.

	Volatile, omniprésent, le conium est hélas une composante intrinsèque de l’être humain.

	À faible dose, il est parfaitement toléré par l’organisme et donne même aux individus porteurs sains un côté plaisant généralement fort apprécié en société.

	Le conium produit à l’état naturel une énergie constante rigoureusement proportionnelle à sa masse.

	Lorsqu’une fission du noyau de conium se produit (ce phénomène touche le plus souvent les sujets fragiles), elle entraîne une réaction en chaîne appelée conoactivité qui multiplie les radiations de manière exponentielle. Une mutation génétique transforme alors le porteur sain en agent irradiant propagateur.

	 

	2/ Comment reconnaître un agent irradiant ?

	Quelques signes permettent heureusement à un observateur attentif de repérer à coup sûr un agent propagateur :
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