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LE MAGAZINE DES CHEFS

Pour ce numéro de fin d’année, nous vous emmenons au coeur
d’une des plus belles régions de I'rance, I’Alsace. Marc Haeberlin,
chef iconique frangais, nous ouvre les portes de son auberge familiale,
mstallée dans un cadre enchanteur au bord de I'Ill et auréolée de
trois étoiles Michelin depuis 51 ans. L’occasion de découvrir les plats
cultes de cette maison — comme le saumon soufll¢, le foie gras d’oie,
la mousseline de grenouilles ou encore la péche pochée et son sabayon
au champagne — ainsi que les créations plus récentes, telles que ce
carpaccio de saint-jacques au caviar ou ce homard servi dans
un bouillon de betterave, comme un bortsch a la russe.

Nous nous rendons aussi au Centre international d’art verrier de
Meisenthal, un lieu unique qui fabrique des boules de Noél en verre
soufflé. Un savoir-faire traditionnel qui a failli disparaitre suite a la
fermeture de cet atelier et qui a revu le jour grace au travail acharné
de quelques passionnés. Notre virée en Alsace se poursuit chez
Christophe Felder et Camille Lesecq, aux commandes des pAtissiers,
une jolie boutique a Mutzig, Ils nous dévoilent les spécialités de cette
maison tres prisée dans la région, ainsi que les gateaux servis a Noél
comme le célebre Stollen.

Et comme Noél est aussi synonyme de produits d’exception, nous vous
emmenons dans les coulisses de la chocolaterie de Philippe Bernachon
a Lyon pour gotter sa biiche de Noél a base de caviar, nous vous offrons
un tour d’horizon des ceufs de poissons qui s’invitent sur les tables en
cette période et nous vous proposons deux magnifiques recettes de
foie gras, concues par Christophe Raoux, chef a la téte du Peninsula,
I’époustouflant palace parisien de I’avenue Kléber. Sans compter
sur un carnet vin faisant la part belle aux vins de féte.

Joyeux Noél a tous,

— L'EQUIPE YAM —
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Lheure est a la féte et au reconfort. Ceest [époque des (re)découvertes

et des grands soirs. D'ou cette sélection de produits recherchés,

tout a la fois délicats et francs.

TEXTE JEROME BERGER | ILLUSTRATIONS SABINE FORGET D'ALLEMBERT
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COQUILLAGE

POIREAU DE CREANCES

Comme [ail ou l'oignon, le poireau appartient a
a famille des alliacées. Surnommé «lasperge du
pauvre», il fait le bonheur des Créancais depuis le
xile siécle. Sur leur terroir, en bordure de Manche,
cette plante potagére bénéficie d'un climat doux
|ui permettant d'étre cultivée en pleine terre. En
[occurrence un sol sablo-limoneux amendé par des
algues et des sédiments locaux. Résultat? Une IGP
depuis 1996 et un produit frais, ferme, au blanc bril-
ant et au feuillage vert. Aprés cuisson a l'eau bouil-
lante, a 1a vapeur, a la poéle a couvert ou au grill
il affiche un délicieux golt de noisette. Parfait en
association avec une tranche de lard de Colonnata,
des ceufs de poissons ou encore de la stracciatella...

CORAIL DE COQUILLES
SAINT-JACQUES

Solidaire de la noix, cette partie rouge-orangé vaut
elle aussi le détour. Il s'agit de l'organe reproducteur
du coquillage. Cest a que les ceufs se développent.
Conservé 24 heures au froid, voire congelé, le corail
se différencie nettement de la noix. Sa texture est
plus granuleuse et son godit fortement iodé. Il se
déguste pour lui-méme, poélé comme une noix,
mais se travaille aussi en condiment, dans une ter-
rine de la mer, dans une sauce a la créme.., voire
en poudre aprés cuisson a basse température puis
mixage.

VIANDE ET CHARCUTERIE

LARD DE COLONNATA

Au cceur des carriéres de marbre blanc de Carrare.
Clest I3, en Toscane, que se situe Colonnata. Un en-
vironnement lunaire, peu propice a Iagriculture, un
taux dhumidité élevé et de faibles amplitudes ther-
miques favorisant les processus naturels de matu-
ration et de conservation des aliments ont cousu
de fil blanc Ihistoire du lard de Colonnata. Chaque
année, des porcs italiens sélectionnés pour leur gras
sont abattus et leurs bandes de lard frais prélevées.
Parées, elles sont enduites de sel de mer, disposées
dans des «conches» de marbre avec des aromates
naturels, puis laissées au repos a couvert durant au
moins 6 mois. Conservé au frais, dans un linge, des
semaines durant, le lard de Colonnata étonne par
sa finesse, son fondant et sa longueur en bouche.
En IGP depuis 2004, il s apprécie au naturel, sur des
noix de Saint-Jacques, des écrevisses, une cote de
beeuf grillée au feu de bois...
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FRUIT

SARCELLE

RAISIN FRAMBOISE

Cest le plus petit et le plus gracieux des canards
sauvages qui fréquentent nos lacs et nos étangs,
le plus rapide aussi. D'ou la difficulté de le tirer,
d'autant que son vol est saccadé. Chez nous, seule
la sarcelle d'hiver, peu migratrice, bien présente, est
chassée. En cuisine, ce gibier d'eau, de 250 4 400 g,
fait l'objet de toutes les attentions. Il se prépare
de la méme facon que le colvert. Sa chair, lége-
rement amere et néanmoins trés fine, s'appréciait
déja dans les années 1930, associée aux huitres. De
maniére plus classique, elle se préte également a un
simple rétissage, a raison d'un oiseau par convive.

Interdit dans les années 1930 sous prétexte quil
rendait fou, ce fruit a bien failli passer a 'as. C'était
sans compter sur la levée de cette interdiction
en 2003 et la volonté de quelques irréductibles
de continuer a cultiver en Méditerranée ce raisin.
Certes, la saison se termine, mais avec le redous,
on peut encore trouver sur les marchés de Nice et
des villes voisines italiennes ces grains violet-noir,
a 'épaisse peau, dont la pulpe généreuse affiche
des saveurs musquées de fruits rouges. De quoi
inspirer des recettes variées: du fragolino, un vin
de Ia Botte, a des jus, confitures et gelées, en pas-
sant par des accompagnements d'abats, de caille,
de pigeon...

LA sAISON @ 5
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FRUIT

ORANGE AMERE

Cultivé en Méditerranée, le fruit du bigaradier est
plus menu qu'une orange douce. Il présente une
peau rugueuse, plus épaisse que chez son congé-
nére. Choisi ferme et lourd sur les étals, il renferme
une chair juteuse, certes, mais acide. Trop pour
le consommer nature. Cest donc en marmelade,
confiture, sirop ou sauce avec un canard, voire en
vin d'apéritif que Ia bigarade se travaille le plus sou-
vent. Ses zestes sont également confits pour réali-
ser des orangettes. A ces classiques sajoutent des
recettes moins convenues: des trévises confites a
[orange ameére, un bouillon de poisson relevé de
cet agrume...






LA POUTARGUE
TRIKALINOS

PRODUITS D'EXCEPTION @ 7

Sil sapprécie a longueur dannée, ce produit de luxe est particulierement
consommeé durant les fétes. De quoi contraster avec des origines humbles
et un savoir-faire authentigue. La preuve avec cette poutargue grecque.

TEXTE JEROME BERGER | PHOTO PHILIPPE VAURES SANTAMARIA

Direction les cotes ouest de la Grece,
sur la mer Ionienne. La, chaque
année, a partir de mars, des centaines
de milliers de mulets gris viennent se
reproduire. Eaux riches en planctons,
température idéale et prédateurs peu
nombreux offrent un environnement
favorable a cette variété de mugilidés
trés prisée. Et pour cause ! Péchées
al’aide de paniers, les femelles
renferment des poches gorgées
d’ceufs précieux. Prélevées entiéres
avec le plus grand soin, elles sont
lavées puis déshydratées selon un
procédé garantissant un maximum
d’humidité et une faible salinité.

Pour miecux préserver leurs qualités
organoleptiques, les poches sont enfin
plongées dans un bain de cire d’abeille
naturelle. La suite est affaire de gotts.
Aprées avoir 6té cette «protection» et
détaillé un gros morceau de poutargue
en trés fines tranches, leur saveur iodée
entétante s’apprécie au naturel, dans
des pates, sur un foie gras... @

“Produits d'exception”
est présentée par
METRO Premium






£ BEURRE PAMIPLIE

Paul Bocuse, Joel Robuchon, Yannick Alléno... Rarement produits frais a
autant fait l'unanimité. A lorigine de ce succés, un savoir-faire artisanal unique,
parfaiternent maitrisé. Explications avec Fabrice Courtois, chef de marché

en charge des achats crémerie METRO.

TEXTE JEROME BERGER | PHOTO PHILIPPE VAURES SANTAMARIA

«Cela fait plus de 11 ans que METRO
est partenaire de la laiterie de

Pamplie », prévient Fabrice Courtois.
Cette longévité, seule une qualité
d’exception constante peut 'expliquer.
Elle est le fruit d’un procédé mari
depuis 1905, 'année de création de
cette coopérative des Deux-Sévres.
Tout commence avec les vaches de
race locale. Nourries conformément
au cahier des charges de ’TAOP Beurre
Charentes-Poitou, ces «parthenaises»
produisent certes peu de lait mais tres
riche en matiéres grasses. Chaque
jour, celui-ci est collecté dans un

rayon de 30 km puis dépoté, c’est-
a-dire vidé dans les cuves de la

laiterie. Contrairement aux procédés
industriels, cette opération se fait par
gravitation de fagon a préserver la
structure du lait. La créme obtenue
par centrifugation est alors pasteurisée,
puis maturée de 15 a 18 heures, avec
des ferments. Le lendemain, elle est
barattée, de manieére traditionnelle,
deux heures durant. Pas de butyrateur

PRODUITS D'EXCEPTION @ 9

donc qui, 1a encore, malmene le
produit. A Pceil et au son, le beurrier
sait qu’ll est temps d’enlever le
babeurre et de laver le beurre obtenu
aleau froide. S’ensuit 'emballage

par pelletage manuel et non par
pompe. «A chaque étape, la laiterie de
Pamplie, structurée a taille humaine,
veille 4 employer des méthodes
respectueuses et valorise ainsi le travail
de chacun des maillons de la filiere. » 11
en ressort un beurre doux ou salé, en
AOP, plébiscité par les professionnels
exigeants. Le seul a étre entré au
Collége culinaire de France. David
Seguin ne s’y est pas trompé. En bon
voisin, le chef de I”Adress ne jure que
par le beurre Pamplie. « Un produit
exceptionnel par sa faible teneur en
eau qui lui permet de ne pas briler vite
et de diffuser son bon gotit de beurre
légerement noisetté. » @

“Produits d'exception”
est présentée par
METRO Premium






MORCEAUX CHOISIS @ n

| ACOTE DE BCEUF
MATUREE 5SEMAINES

Chez les Metzger, on est bouchers de pére en fils, depuis trois générations,
Avec professionnalisme, exigence et surtout passion. Olivier Metzger
le dit lui-méme il a été «vacciné a la viande», des son plus jeune age.
Aujourdhui, il navigue a travers les régions francaises et parcourt le globe
pour découvrir toutes les possibilités quoffrent les viandes de qualité.
Le paradoxe? Les gourmands apprécient une piece ou un morceau
en particulier, sanstoujours savoir guelles sont ses spécificités.
Cours de rattrapage avec un produit de fétes:
la cOte de beeuf maturée 5 semaines.

TEXTE JEROME BERGER | PHOTO PHILIPPE VAURES SANTAMARIA

Dans les rayons de Monoprix comme sur les étalages des deux boucheries Metzger,
la piece est mythique. Elle invite au partage et a la gourmandise. Mais avant cela, il aura
fallu de nombreux mois d’efforts. De 18 a 30, rien que pour élever les génisses dans des
conditions optimales. Afin de garantir la tendreté et la sapidité recherchées, les animaux
sont «finis» aux céréales et aux vitamines. Aprés abattage, un tri s’opére. Chaque semaine,
sur 200 bétes, seules 10 4 15 présentent les qualités nécessaires a une maturation poussée.
«Les viandes doivent afficher une belle couleur rouge et un persillage abondant», précise
Olivier Metzger. La suite se déroule donc en chambre. Durant 5 semaines, les morceaux
rois maturent dans des cellules a 0 °C, hydrométrie controlée et circulation d’air. «Il s’agit
la de mener une double maturation, des protéines d’une part et des lipides d’autre part,
pour raffermir les chairs et renforcer leurs saveurs, en particulier leur sucrosité. » Résultat?
Les 7¢ en particulier, mais aussi les 6¢, 8¢ et 9¢ cotes, débarrassées de leur apophyse épineuse,
du surplus de vertebre et des petites aponévroses internes, sont prétes a étre consommées.
La encore, le plus grand soin s’impose. «II est recommandé d’assaisonner la viande
plusieurs heures avant la cuisson de facon a ce que le sel la pénétre bien et qu’elle gagne
en jutosité. » Sur la plancha, la maturation permet une parfaite caramélisation en surface.
Apres mise au repos, le festin peut commencer. ..






POISSON DU JOUR @ 13

"HUITRE PLATE
De BeLONN”0000

Sa taille impressionne. Elle lui vaut le surnom de «pied de cheval».
Un coquillage d'exception, donc, se prétant par définition aux grandes
occasions. Petit tour de la question avec un ostréiculteur de renom:
Jean-Jacques Cadoret.

TEXTE JEROME BERGER | PHOTO PHILIPPE VAURES SANTAMARIA

Cadoret. Le nom fait saliver les amateurs d’huitres. Cette maison de famille
en produit depuis 1880. Cing générations se sont succédé sur 'exploitation
bretonne, toujours avec la méme exigence. La preuve au détour de la plate de
Belon n® 0000. « Un produit magnifique », s’enthousiasme d’entrée Jean-Jacques
Cadoret. Et pour cause! Cette huitre nécessite 1 a 2 ans d’élevage supplémentaire
en vue d’atteindre la taille souhaitée. Durant plus de 5 années, apres avoir été
semée, elle est travaillée au sol, a marée basse, sur le site de Carantec, afin d’éviter
notamment qu’elle ne s’enfonce ou a 'inverse qu’elle et ses congénéres ne se
regroupent en tas. Suit affinage, & Riec-sur-Belon cette fois. Pour une plate
de ce calibre, il dure huit mois contre trois a six dans les formats plus courants.
Huit mois pendant lesquels 'huitre va bénéficier d’un «terroir» particulierement
propice a sa croissance. Ici, eaux douce et salée se mélent et se renouvellent
chaque jour, au gré des marées, apportant leurs lots de nutriments. Le site tres
accessible autorise des interventions hebdomadaires, notamment pour retourner
les poches d’huitres. « Cette étape est décisive : elle permet au produit de gagner
en chair. Celle-ci s’épaissit, devient plus ferme et développe des saveurs plus
douces. » Mais attention, seule une infime partie survit. Plus huitre vieillit, plus
elle est fragile. Sur les calibres 00, 000, 0000, le taux de mortalité peut atteindre
90 % ! Le caractere exceptionnel de la plate de Belon n°® 0000 séduit les chefs
étoilés, en France comme ailleurs. «Sila plupart la travaillent crue, je garde en
mémoire une version tiédie. En 'occurrence, une huitre de ce calibre tout juste
réchauffée par un risotto marin... »






L'ETOILE MONTANTE S.PELLEGRINO @ 15

LETOILE MONTANTE S. PELLEGRINO

VIRGILOMARTINEZ

Le chef du Central au Pérou mest pas un novice. £n 2018, son établissement sest classé
6°¢ du «World's 50 best Restaurants». Cette méme année, il a déménage ce dernier,
ouvert Mila Moray, inauguré Mayo a Lima et poursuivi ses travaux de recherches
sur la biodiversité péruvienne. Malgré cet agenda chargé, le jeune quarantenaire
a accepté de faire partie du jury de la Grande Finale du concours S.Pellegrino Young Chef.
Pour Yarn, il revient sur cette expérience.

Comment étes-vous venu d la cuisine?

Un peu par hasard... Je me destinais
plutot a une carriére de skateur jusqu’a
ce qu’une mauvaise chute m’oblige

a revoir mes plans. Je décidai alors
d’intégrer la restauration pour financer
une vie de voyages et de rencontres.
Mon expérience au Four Seasons de
Londres fut de ce point de vue décisive:
J’avais trouvé ma voie. Aucun doute
la-dessus.

Qu'est-ce qui vous attirait dans la
restauration?

Le rythme effréné des cuisines, leurs
régles, la possibilité d’en jouer en
créant de ses mains, apres des années
de pratique, des mets originaux et bien
str Pesprit d’équipe. Ce sentiment
extrémement fort de participer a une
dynamique dans laquelle chacun a sa
place.

Quelles ont été vos principales expériences ?
Aprés avoir obtenu mon dipléme au
Cordon Bleu de Londres, j’ai voyagé
plus de 10 ans, d’Ottawa a Singapour,
en passant par Paris et Madrid. Durant
ce long périple, j’ai appris la discipline
et la concentration. J’ai surtout mesuré
toute la nécessité de pratiquer encore et
encore. Se former est a ce prix. Devenir
un bon chef et continuer de progresser

TEXTE JEROME BERGER | PHOTO JIMENA AGOIS

ausst. Car si les années d’apprentissage
sont difficiles, tenir un restaurant I’est
encore plus.

Quand avez-vous entendu parler de
S.Pellegrino Young Chef?

C’était aux fourneaux, au Central.
L’un de mes cuisiniers m’apprit qu’il
souhaitait participer a ce concours et
me demanda de I’aide. Plus tard, sur
Internet, je réalisai tout 'intérét de cet
événement pour les jeunes talents du
monde entier.

Pourquoi avez-vous accepté de compter parmi
les sept sages de la Grande Finale?

Je n’avais jamais fait partie d’un jury.
La tache n’est pas anodine. Chaque
observation porte a conséquence et
la victoire finale ouvre de grandes
perspectives. A I'importance de cette
mission s’ajoutait envie d’apporter
un point de vue différent, celui d’un
représentant de la cuisine et de la
culture d’Amérique latine. Je décidai
donc de me rendre & Milan.

Comment jugiez-vous les plats?

Les facteurs d’appréciation sont
multiples: créativité, équilibre,
technicité. .., mais aussi, de maniére
plus récente, durabilité. Pour ma part,
j’étals assez sensible a la vision du

VIRGILIO MARTINEZ EN 5 DATES

candidat et a sa capacité a I’exprimer
dans Iassiette, avec humilité et
pertinence. A cette fin, ’'engagement,
le travail et ’écoute constituent des
qualités essentielles.

Qu'avez-vous retenu de ce concours?
Durant deux jours, j’ai vu comment
les candidats élaboraient leur plat, a
quel point ils pouvaient étre créatifs,
comment ils résolvaient les difficultés
rencontrées... Ce travail d’observation
et d’écoute, en un mot d’empathie,
nous permet, & mon sens, de mieux
comprendre I’état d’esprit des jeunes
chefs aujourd’hui et donc d’améliorer
le management des équipes demain.
Au-dela, un constat s’impose : les
standards sont de plus en plus élevés.
La cuisine a de beaux jours devant elle!

Que signifie pour vous étre un chef en 20182
Avoir conscience de 'impact que I'on

a sur notre environnement, aussi bien
naturel que social. Nous, chefs, prenons
au quotidien des décisions qui pésent
sur notre écosystéme et nos équipes.
Puisque la nourriture réunit, les chefs
doivent eux aussi rassembler plutot que
diviser. @

1998 200
SORT DIPLOME
DU CORDON BLEU
DE LONDRES

A LIMA

OUVRE CENTRAL

201
ENTAME SES TRAVAUX
DE RECHERCHES SUR LA
BIODIVERSITE PERUVIENNE
ET VOIT LE CENTRAL
RECOMPENSE D'UNE
ETOILE MICHELIN

OUVRE UN SECOND LIMA
A LONDRES APRES
UN PREMIER DEUX ANS
PLUS TOT

201 2018
INAUGURE MIL A MORAY,
MAYO A LIMA, DEMENAGE
LE CENTRAL ET PARTICIPE
A LA GRANDE FINALE DU
CONCOURS S.PELLEGRINO
YOUNG CHEF 2018 EN TANT
QUE JURY
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YAMISEZ VOTRE RECETTE!

AMUSE-BOUCHES DE FETE

PAR FLORENT BOISSEAU

\Vous avez été nombreux a participer a la 9¢ édition de notre concours
«Yamisez votre recette». Nous avons fait appel a vous, chers lecteurs,
que vous soyez professionnels ou amateurs, pour que vous nous envoyiez
vos amuse-bouches de féte travaillés a la sauce Yam.

Toute [équipe du magazine félicite chaleureusement Florent Boisseau,
jeune chef talentueux. Il décroche ce concours apres une sélection a laveugle
de sa recette... Un grand bravo!

TEXTE ET EDITING RECETTE LESLIE GOGOIS | PHOTO FLORENT BOISSEAU



FLORENT BOISSEAU EN QUELQUES MOTS...

YAMISEZ VOTRE RECETTE! @ 17

APRES UN BEP ET UN BAC PROFESSIONNEL CUISINE A LIMOGES, FLORENT BOISSEAU DECROCHE UNE
MENTION COMPLEMENTAIRE PATISSERIE A TOURS EN 20009. |L PASSE ALORS 3 ANS AU CLOS DES CEDRES A
COTE DE LIMOGES, AVANT D'ALLER A POITIERS EN 2011 AU SAINT-FORTUNAT, UNE TABLE ETOILEE OU IL RESTE
FINALEMENT 2 ANS. « C'ETAIT UNE PETITE STRUCTURE, NOUS NE CUISINIONS QUE DES PRODUITS FRAIS, A

4 EN CUISINE. EN 2012, NOUS AVONS OBTENU LA PREMIERE ETOILE, UN MOMENT TRES FORT. COMME IL N'Y
AVAIT PAS DE PLACE EN PATISSERIE, J’AVAIS ETE EMBAUCHE EN CUISINE. ET LORSQUE LE SECOND EST PART],
J'AI REPRIS SON POSTE.» DIRECTION ENSUITE TOULOUSE A L'AMPHITRYON, TABLE REPUTEE DE YANNICK
DELPECH, EN TANT QUE CHEF DE PARTIE TOURNANT ; FLORENT N'A ALORS QUE 21 ANS. «J'Al BEAUCOUP
APPRIS. CE FUT UNE INCROYABLE EXPERIENCE... UNE CUISINE ACTUELLE, UN BEL UNIVERS. APRES MON
DEPART DE L'AMPHITRYON, JE SUIS ALLE PENDANT 3 ANS CHEZ O SAVEURS A ROUFFIAC-TOLOSAN AUPRES DE
DAVID BIASIBETTI. C'EST ENSEMBLE QUE NOUS AVONS CREE CES RECETTES D'AMUSE-BOUCHES DE FETE, QUI
ME FONT AUJOURD'HUI REMPORTER CE CONCOURS. NOUS LES AVIONS MISES AU POINT POUR NOTRE MENU
SAINT-SYLVESTRE. C'EST UNE GRANDE FIERTE.» APRES UNE SAISON D'ETE A CASSIS, EN TANT QUE CHEF DE
PARTIE AUPRES DE DIMITRI DROISNEAU A LA VILLA MADIE, LE JEUNE PASSIONNE RETROUVE JEAN-BAPTISTE
RIVIERE, L'EX-SOUS-CHEF RENCONTRE CHEZ YANNICK DELPECH, QUI VENAIT D'OUVRIR SON RESTAURANT
L'EQUILIBRE A BALMA, PRES DE TOULOUSE. UN POSTE QU'IL OCCUPE DEPUIS UN AN. « NOUS CHERCHONS A
REALISER UNE BELLE CUISINE DE MARCHE AVEC DES PRODUITS FRAIS, AU GOUT DU JOUR.» UNE REUSSITE
TOTALE, LE RESTAURANT EST COMPLET PLUSIEURS SEMAINES A L'AVANCE. SON REVE MAINTENANT?
«J'AIMERAIS, UN JOUR, OUVRIR MA PROPRE ADRESSE ». A SUIVRE DONC DE PRES...

Tartelette charbon végétal,
magret mariné et tuile dentelle sarrasin

10 PERSONNES

TUILES DENTELLES
15 g de Maizena

8 g de farine

8 g de farine de sarrasin
50 g d'huile d'olive

20 g d'huile de noix

12 cl d'eau

Sel

PATE SABLEE AU
CHARBON VEGETAL

200 g de beurre

10 cl d’huile d'olive

25 g de sucre semoule

10 g de sel

200 g de parmesan en
poudre

500 g de farine

8 g de charbon végétal
3 ceufs

TARTARE DE MAGRET
1 magret de canard

100 g de gros sel

50 g de sucre semoule

1 cuil. d soupe de chévre
frais de la Ferme de
Caperan

1 cuil. a soupe d’huile de
noisette

15 tours de moulin d poivre
10 g d'éclats de noisettes

FINITION ET DRESSAGE
Pousses de moutarde

TUILES DENTELLES | Dans un cul-de-poule, mélanger tous les
ingrédients a I’aide d’un fouet. Dans une poéle chaude, faire cuire
les tuiles dentelle sur chaque face. Débarrasser sur un papier
absorbant. Saler en sortie de cuisson.

PATE SABLEE AU CHARBON VEGETAL | Dans la cuve d’un batteur
muni d’une feuille, mélanger tous les ingrédients, sauf les ceufs. Des
que l'appareil est bien homogene, ajouter les ceufs. Filmer et laisser
reposer 12h au frais. Abaisser la pate a 2 mm d’épaisseur, foncer des
moules a tartelettes. Cuire au four 4 160 °C pendant 10 min.

TARTARE DE MAGRET | Dénerver le magret. Le mettre dans le sel
et le sucre pendant 4 h. Bien le rincer avant de le tailler en tartare.
Assaisonner avec le chévre frais, 'huile de noisette, le poivre du
moulin et les éclats de noisette.

FINITION ET DRESSAGE | Disposer le tartare de magret dans les
tartelettes. Disposer une tuile dentelle et décorer de petites pousses
de moutarde.
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Raviole de radis noir
et chair de tourteau au fenouil

10 PERSONNES

EMIETTE DE TOURTEAU

125 g de chair de tourteau

3 cuil. d soupe d'huile d'olive

5 tours de moulin d poivre de Timut
2 suprémes de pomelos

Sel

FINITION ET DRESSAGE
1 radis noir

Anis vert

Fleurs de fenouil

CEufs de truite biologiques

EMIETTE DE TOURTEAU | Dans un cul-de-poule, mélanger tous les ingrédients, dont
la chair des segments de pomelos.

FINITION ET DRESSAGE | Laver le radis noir avant de le tailler en tranches fines a
l’aide d’'une mandoline. Farcir les rondelles de radis d’émietté de tourteau. Refermer
soigneusement chaque bouchée avec une mini-pince a linge. Déposer délicatement les
ceufs de truite et une mini-fleur de fenouil. Donner un tour de moulin d’anis vert.

Pressé de carotte,
haddock et gel bergamote

10 PERSONNES

GEL BERGAMOTE

5 citrons bergamotes
5 oranges

500 g d'eau

50 g de sucre semoule

BOUILLON DE HADDOCK A
L'ORANGE

2 filets de haddock fumé

20 cl de jus d'orange
30cldeau

1 branche de céleri

Sel

CAROTTES
6 grosses carottes des sables

PRESSE HADDOCK ET CAROTTE
5 g d'agar-agar
Sel

FINITION ET DRESSAGE
Shiso pourpre

GEL BERGAMOTE | Prélever les zestes et la pulpe des citrons bergamotes et des
oranges. Blanchir trois fois de suite les zestes pour 6ter 'amertume. Les faire confire
dans un sirop réalisé avec I’eau et le sucre. Laisser évaporer tout le sirop. Passer au
mixeur, puis au chinois étamine. Réserver au frais.

BOUILLON DE HADDOCK A L'ORANGE | Récupérer la peau des filets de haddock

et la faire cuire dans une casserole avec le jus d’orange, I’eau et la branche de céleri.
Réserver la chair de haddock pour la suite. Porter a ébullition, écumer et laisser cuire a
feu doux pendant 15 min environ. Hors du feu, laisser infuser pendant 30 min. Passer
le bouillon au chinois étamine et rectifier I’assaisonnement.

CAROTTES | Dans une casserole, cuire les carottes entiéres épluchées dans un sac sous
vide en comptant 5 cl de bouillon par poche. Cuire au four vapeur a 95 °C pendant
30 min. Refroidir les carottes dans un bac d’eau glacée pour arréter la cuisson.

PRESSE HADDOCK ET CAROTTE | Porter & ébullition 40 cl de bouillon de haddock

a Porange. Ajouter agar-agar. Passer au chinois. Tailler les filets de haddock en
tranches fines. Passer les carottes a la mandoline afin d’obtenir des tranches de 2 mm
d’épaisseur. Superposer une tranche de carotte, une tranche de haddock, une tranche
de carotte, puis une tranche de haddock, en donnant a chaque fois un coup de pinceau
de bouillon gélifié. Presser légérement et laisser reposer au frais pendant 24 h.

FINITION ET DRESSAGE | Tailler des rectangles de 3 cm sur 2 de pressé de carotte et
haddock. Ajouter 3 petits points de gel bergamote et décorer de shiso pourpre.
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= FOIE GRAS

PAR CHRISTOPHE RAOUX
g JeAN-LUC DANJOU

Noel et foie gras, cette alliance est strement I'une des plus naturelles pour les fétes

de findannée. Nous avons demandé a deux experts de ce produit mythique

de nous livrer leurs recettes et conseils, Christophe Raoux, MOF et chef exécutif du Peninsula
Paris, époustouflant palace parisien, et Jean-Luc Danjou, MOF et directeur technique

de I'Ecole du foie gras Rougié située a Pau. Entretien croisé entre ces deux chefs et amis.

TEXTE LESLIE GOGOIS | PHOTO PHILIPPE VAURES SANTAMARIA



L'ECOLE DU FOIE GRAS ROUGIE,
UN LIEU INCONTOURNABLE
POUR CE METS D'EXCEPTION

CREEE EN 2007, L'ECOLE DU

FOIE GRAS ROUGIE S'EST DONNE
POUR MISSION DE FORMER LES
PROFESSIONNELS AUX TECHNIQUES
DU FOIE GRAS. INSTALLEE

A PAU DANS UNE CUISINE
PROFESSIONNELLE, SPACIEUSE

ET LUMINEUSE, EQUIPEE PAR LA
SOCIETE BONNET, CETTE ECOLE
PROPOSE DES STAGES DE 2JOURS
PAR GROUPE DE 10 A 12 PERSONNES
MAXIMUM. EN 48 HEURES, LES
STAGIAIRES DECOUVRIRONT
COMMENT IDENTIFIER LA QUALITE
D'UN FOIE GRAS, REALISERONT
EVEINAGE, ASSAISONNEMENT,
MARINADES ET TESTERONT LES
DIFFERENTES CUISSONS POSSIBLES
TELLES QUE POELE, ROTI, AU
TORCHON, CONFIT, SOUS VIDE, EN
TERRINE, ETC. JEAN-Luc DANjOU,
MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE
CUISINE, ANIME CES STAGES ET
ETUDIE TOUTES LES TECHNIQUES
DE PREPARATION ET DE CUISSON
DU FOIE GRAS. LORS DE CERTAINS
STAGES, IL INVITE, LE SECOND
JOUR, UN CHEF ETOILE QUI VIENT
PARTAGER SON SAVOIR-FAIRE
AUTOUR DU FOIE GRAS.

RETROUVEZ LE PROCHAIN STAGE
LES 11 ET 12 FEVRIER PROCHAINS A
L'ECOLE HOTELIERE DE DARDILLY
AVEC CHRISTOPHE MULLER EN
CHEF INVITE.

Ce reportage

vous a été présenté
en partenariat
avec Rougié.

NOUS ARRIVONS UN MATIN AU
CCEUR DES CUISINES DE L'OISEAU
BLANC, magnifique table parisienne
offrant une vue en plein phare sur

la Tour Eiffel, sirement "'une des

plus belles de la capitale. La mise en
place bat son plein: les palombes ont
¢été mises a mariner, les jus mijotent,
tout le monde s’active. Christophe
Raoux, chef au parcours révé, a pris
les commandes de la restauration de ce
palace en 2016. «Nous sommes 18 en
cuisine pour I’Oiseau Blanc, mais 130
au total, pour tout ’hétel» précise-t-il.

Christophe Raoux, vous proposez d la carte

de I'Oiseau Blanc, la table gastronomique du
Peninsula, un pdté en croiite avec un insert foie
gras. Parlez-nous de cette recette...
CHRisTOPHE Raoux | Ce plat est a

la carte depuis quelques semaines
seulement, mais je sens déja qu’il va

le rester longtemps car les clients sont
trés demandeurs. Je réalise ce paté en
crofite a base de canard croisé, avec
un insert foie gras pour apporter du
moelleux. Je le sers avec des notes
aigres-douces apportées par les pickles
d’oignon rouge, de l'acide avec les
mini-prunes japonaises sauvages et la
douceur du confit de poire.

JEaN-Luc Danjou | Le paté en crotte
connait un incroyable engouement
depuis une dizaine d’années. Autrefois,
cette spécialité était proposée chez les
charcutiers-traiteurs, mais se retrouvait
rarement a la carte des restaurants,
notamment gastronomiques. Il s’agit
d’un phénomeéne culturel et culinaire
actuel, qui a notamment été relancé
avec le Championnat du monde du
paté en crofte.

Comment bien réussir un pdté en croiite?

J-L. D. | Je recommande de précuire la
pate pour éviter que ’humidité de la
farce ne détrempe la pate.

C.R.| Lors des concours de cuisine,
c’est la premiere chose qui est vérifiée:
la juste cuisson de la pate. Il faut aussi
éviter de trop la travailler, ce qui la
rendrait élastique. Elle se rétracterait
alors a la cuisson.
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Vous proposez ces deux recettes d base de foie
gras de canard. Travaillez-vous souvent l'oie?
C.R.|Non car il est trés difficile de
trouver du foie gras d’oie.

J-L. D. | 1l faut dire que 'oie ne
représente que 3 % de la production.
Toutefois, il reste recherché car il est
particulierement délicat et subtil en
bouche.

Quel est le bon calibre pour une escalope de
foie gras poélée et comment réussir sa cuisson?
C.R.| Tout dépend si elle est servie en
entrée ou en plat. Ici, pour une entrée,
nous choisissons des escalopes de 70

a 90 grammes, taillées assez épaisses
pour que le foie gras ne soit pas en
SUrCUISSON.

J-L.D. | Pour la cuisson d’une escalope
de foie gras fraiche, 1l faut la saisir
dans une poéle bien chaude pour
obtenir une belle coloration. Les
cuisiniers vérifient souvent la cuisson
d’une escalope de foie gras poélée en
la sondant a la levre a 'aide d’une
aiguille. Dans ce cas, seule ’expérience
compte... Mais cela correspond a

45 °C a coeur environ.

Comment compenser le c6té gras du foie gras?
J-L.D. | Il est important de casser

cette impression de gras en bouche,
notamment grace a des notes acides.
Dans sa recette de paté en croite,
Christophe amene de lacidité avec les
prunes japonaises. Dans lautre recette,
le foie gras chaud est «contrarié» par
les cassis.

C. R.| Il faut ramener de la fraicheur,
sinon le foie gras a tendance a

nous saturer le palais. L’aigre-doux
fonctionne bien aussi.

Et parlez-nous de votre recette de foie gras
poélé...

C.R.|J’aime travailler le produit

pour le produit. Ici, le foie gras est
accompagné de produits de saison tels
que le navet boule d’or, le céleri-rave
et la chataigne. Quant a la réglisse,
c’est le contre-pied du plat. Je trouve
que foie gras et réglisse se répondent
particulierement bien. Sinon, il y a



22 @ REPORTAGE

une autre préparation que j’adore:
une escalope de foie gras poélée qu’on
vient juste déglacer avec un vieux
balsamique et qu’on sert sur une
tranche de pain grillé. J’arrose le pain
avec le gras du foie gras et je le passe
sous la salamandre plusieurs fois de
suite. Quelques éclats de noix par-
dessus, c’est simple mais vraiment bon.

Avec quoi allier le foie gras?

C.R.| Ce produit a la particularité de
se marier avec plein d’ingrédients: les
fruits, les épices, le pain d’épices, un
tres bon bellota, les poissons fumés. ..
J-L.D. | C’est vrai qu’il fonctionne avec
beaucoup de produits. Il n’y a qu’avec
les fromages qu’on ne peut trouver
d’attache entre eux. Le mariage de ces
deux corps gras est quasi-impossible. ..

Comment bien I'assaisonner?

C.R.| Un assaisonnement simple

et juste : fleur de sel et poivre en
mignonnette. Il faut rajouter un peu
de fleur de sel au moment du dressage
car lors de la cuisson d’une escalope
poélée, le foie gras perd du gras, ce
qui, en quelque sorte, «repousse » le sel
d’assaisonnement de départ.

J-L. D. | Pour un produit gras, surtout
chaud, il faut toujours un peu sur-saler
pour exciter le palais et apporter un
léger croquant de surface.

Vous étes tous les deux MOF et Compagnons
du Devoir, que diriez-vous I'un de l'autre?
J-L. D. | Japprécie Christophe par
rapport a ses capacités, son vécu, sa
carrié¢re. Sa gentillesse et son humilité
m’impressionnent. Il n’est pas dans
sa tour d’ivoire comme peuvent ’étre
parfois certains chefs...
C.R.|Jean-Luc m’a toujours suivi,
jaime qu’il soit constamment
accessible, dans la transmission. Il

est fidele en amitié: méme si on ne

se voit pas pendant 5 ans, quand on
se recroise, ¢’est comme si on s’était
quittés la veille. @

|
iy
\
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PATE EN CROUTE
De CANARD

1 PATE EN CROUTE DE 18 PORTIONS

INSERT FOIE GRAS

250 g de foie gras de canard frais
Cannelle

Miel liquide

Vin rouge

Zestes d'orange

Sel, poivre

FARCE

540 g de gorge de porc
540 g de magret de canard
25 g dail

25 g d'échalotes confites
140 g de langue écarlate
300 g de noix de veau
18 g de sel

10 g de sel nitrité

6 g de mélange d'épices
100 g de pistaches

1,5 ¢l de cognac

14 cl de jus de canard
Foie gras de canard cru

PATE A PATE

500 g de farine

120 g de saindoux
120 g de beurre

10 g de sel

4 g de sucre semoule
20 cl de lait

60 g de jaunes d'ceufs

CONDIMENT AU VIN ROUGE
Oignons

Echalotes

Sirop de cassis

Sucre semoule

FINITION ET DRESSAGE
Confit de poire

Figues fraiches

Mini-prunes sauvages japonaises
Oignons rouges en pickles

Shiso pourpre

Sucre semoule

Fleur de sel, poivre du moulin

INSERT FOIE GRAS | Porter 4 ébullition le vin avec la cannelle, le miel, les zestes
d’oranges pour réaliser un vin chaud. Faire bouillir pour évaporer I'alcool. Eveiner le
foie gras et tailler dans le sens de la longueur sur 1 cm de coté. Assaisonner le foie gras,
puis verser le vin chaud par-dessus. Filmer le tout et laisser refroidir. Mouler le foie gras
dans une terrine. Mettre sous presse et laisser reposer 12h.

FARCE | Hacher a la grosse grille la gorge de porc, le canard bien dénervé, I’ail et
P’échalote confite. Réserver au frais. Tailler le foie gras cru, la langue écarlate et la
noix de veau en dés. Mélanger les viandes hachées avec le sel, le sel nitrité, le mélange
d’épices, les pistaches et le cognac. Ajouter délicatement les dés de foie gras, de langue
écarlate et de veau. Lier le tout au jus de canard, dégazer la farce et laisser mariner
pendant 12h.

PATE A PATE | Tamiser la farine, puis la mettre dans la cuve d’un batteur muni du
crochet. Faire fondre le saindoux et le beurre dans une casserole. Dissoudre le sel et le
sucre dans le lait. Mélanger la farine au crochet, ajouter le beurre et le saindoux, les
jaunes d’ceufs, puis Pappareil a base de lait en filet. Mélanger rapidement et fraiser
deux fois. Bouler la pate et laisser reposer 3 h. Abaisser le paton au laminoir pour
réaliser une plaque de pate. Réserver au frais.

MONTAGE ET CUISSON | Foncer le moule a paté préalablement chemisé. Réaliser
une précuisson au four a 170 °C pendant 20 min. Laisser refroidir, puis remplir de
farce au premier tiers du moule. Placer I'insert au centre de la farce avant de compléter
de farce jusqu’en haut du moule. Protéger le dessus avec une feuille d’aluminium.
Cuire au four a 170 °C pendant 35 min. Laisser refroidir. Récupérer la cuisson du foie
gras pour réaliser la gelée. Venir couler la gelée a température sur la terrine et laisser
prendre au froid. Réserver une partie de la cuisson du foie gras pour le condiment.

CONDIMENT AU VIN ROUGE | Dans une sauteuse, faire revenir les oignons et les
échalotes. Ajouter le vin de la marinade réservé et laisser réduire. Ajouter un peu de
sucre et terminer par un filet de sirop de cassis. Mettre en pipette.

FINITION ET DRESSAGE | Briler légérement les mini-prunes japonaises a I’aide
d’un chalumeau. Démouler délicatement le paté avant de le tailler en tranches de

1 cm environ d’épaisseur. Sur une assiette, disposer une tranche coupée en deux,

en quinconce. Disposer des points de confit de poire et de réduction de vin rouge.
Disposer harmonieusement des lamelles de pickles d’oignon rouge et les mini-prunes.
Décorer de quartiers de figues fraiches et de feuilles de shiso pourpre. Terminer par
quelques grains de fleur de sel et un tour de moulin a poivre.
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CHRISTOPHE RAOUX EN QUELQUES MOTS...

Son parcours a de quoi faire réver les jeunes
cuisiniers: aprés un CAP cuisine et un
apprentissage dans un petit hotel-restaurant
de la Roche-sur-Yon, Christophe Raoux
démarre sa formation a I'Ecritoire, jolie étable
étoilée de Chateauneuf-en-Thymerais, puis
au Chateau de Divonne aux cotés de Michel
de Mattéis, chef charismatique qui lui fait
découvrir l'univers des MOF. Il passe ensuite
son armée dans les cuisines du ministére de
la Défense, avant de rejoindre le Ritz avec

les talentueux Guy Legay et Michel Roth:
«J'arrivais dans la maison de I'excellence

et des classiques. J'y ai appris les bases,

telles que réaliser un vrai consommeé... Une
expérience trés formatrice. Je suis ensuite
arrivé au Jamin, une autre école de la
rigueur». Puis direction le Relais Louis XIII
avec Manuel Martinez: «Il m'emmenait a
Rungis le matin; avec lui, j'ai appris a acheter
les produits, les choisir, a ne pas gacher en
utilisant par exemple les parures de légumes
dans les fonds.» Il est ensuite embauché

en tant que sous-chef de Gérard Besson,
pendant 3 ans. «Un monsieur exceptionnel.
J'ai toujours travaillé dans des maisons pour
les hommes et non pour les maisons en elles-
mémes» explique-t-il. Christophe Raoux
s'occupe alors de l'ouverture du Drugstore
Publicis pour Alain Ducasse, pendant 2 ans,
avant de travailler chez Lendtre avec Guy
Krenzer qu'il qualifie de «magicien». En
2007, il est recu Compagnon du Devoir. Alain
Ducasse le rappelle alors et lui propose le
poste de chef exécutif de son groupe. «Une
opportunité qu'on ne refuse pas. Pendant

5 ans, je me suis occupé des ouvertures de
restaurants a Tokyo, Londres, Paris, New
York...» En 2009, il prend les rénes des
cuisines du Grand Hotel Intercontinental a
Paris. Au cours de cette expérience, il passe
le MOF une premiére fois en 20m, pour
finalement décrocher ce prestigieux titre

en 2015. En 2016, il poursuit son ascension

en prenant en charge la restauration du
Peninsula. « Mon réve maintenant, c'est d'aller
chercher les étoiles. J'ai toujours dit que si on
n‘avancait pas, on reculait»...
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OIE GRAS POELE
CHATAIGNE ET REGLISSE

10 PERSONNES

DAMIER DE NAVET ET CELERI
1 navet boule d'or

1 céleri-rave

Sel

EMULSION A LA CHATAIGNE
Purée de chdtaignes

Beurre noisette

2 cartouches de gaz

Sel, poivre

FOIE GRAS POELE

10 escalopes de foie gras de canard
(de 70 d 90 g chacune)

Sel, poivre

PUREE DE CELERI A LA REGLISSE
1 0ignon

1 gousse dail

1 brin de thym

Beurre

Creme liquide

Lait

SAUCE

Figue

Gras du foie gras
Jus de canard
Liqueur Chambord
Pomme

Vinaigre balsamique
Sel, poivre

FINITION ET DRESSAGE
Beurre

Chdtaignes crues

Cassis

Framboises déshydratées Sosa
Honey cress

Muesli (d base de graines de
tournesol)

Réglisse en baton

Sucre semoule

Fleur de sel, poivre du moulin

DAMIER DE NAVET ET CELERI | Cuire le navet et le céleri en papillote. Laisser
refroidir, puis réaliser une brunoise réguliére. Tapisser le fond d’un emporte-piece
rectangulaire posé sur du papier sulfurisé, en alternant les deux légumes. Réserver le
damier au frais. Réserver les parures du céleri pour la purée.

EMULSION A LA CHATAIGNE | Réaliser une purée de chataigne bien lisse avec du
beurre, de la créme et du lait. Assaisonner et finir avec un beurre noisette. Verser dans
un siphon, ajouter les cartouches de gaz. Réserver au bain-marie a 50 °C.

FOIE GRAS POELE | Dans une sauteuse, poéler les escalopes de foie gras a cru, sur les
deux faces, jusqu’a 'obtention d’une belle coloration. Assaisonner.

PUREE DE CELERI A LA REGLISSE | Dans un sautoir, faire suer I'oignon, lail et

le thym au beurre. Ajouter les parures de céleri réservées. Laisser compoter a feu
doux. Infuser le lait et la créme avec un baton de réglisse jusqu’a 'obtention du gott
souhaité. Passer au chinois. Mixer le tout en prenant soin de retirer la réglisse ainsi que
le thym, jusqu’a Pobtention d’une texture bien lisse.

SAUCE | Faire suer des dés de pommes et de figues épluchées dans du gras de foie
gras. Les faire 1égérement caraméliser. Déglacer avec la liqueur Chambord. Mouiller
au jus de canard et laisser cuire a feu doux. Passer au chinois étamine, rectifier
I’assaisonnement ajouter un trait de vinaigre balsamique.

FINITION ET DRESSAGE | Briler légérement les cassis au chalumeau avant de les
faire suer avec du beurre et du sucre. Réaliser quelques copeaux de chataignes a Iaide
d’une mandoline. Réserver le tout au frais. Sur une assiette, dresser le damier de navet
et céleri apres Pavoir fait réchauffer. Disposer I'escalope de foie gras poélé a cheval

sur le damier. La parsemer d’éclats de framboises déshydratées et de muesli. Ajouter
I’émulsion a la chataigne et raper un peu de réglisse par-dessus. Déposer des points

de purée de céleri, des lamelles de chataigne crue et quelques cassis. Décorer d’honey
cress. Ajouter un peu de sauce. Terminer par un peu de fleur de sel et un tour de
moulin a poivre.
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L ES CEURS
DE POISSON

Dans bien des couleurs et pour toutes les bourses,
ils sont de toutes les fétes. Loccasion pour Yam
dendresser [inventaire exhaustif avec laide
d'une maison experte en la matiere, Kaviari.

TEXTE JEROME BERGER | PHOTO PHILIPPE VAURES SANTAMARIA

CEUFS DE SAUMON SAUVAGE CEUFS DE SAUMON D'ELEVAGE

A T'cell, ils impressionnent. Leur gros calibre ouvre 'appétit et leur couleur naturel-  Plus petits que ceux de leur congénére, ces ceufs se révélent aussi plus doux et moins

lement vive ale
dent, avant de |
poireaux grillés.

rte. Méme surprise en bouche. Leur enveloppe ferme éclate sous la  iodés en bouche. Parfaits a I'apéritif pour amener en douceur les plateaux d'huitres
ibérer des parfums délicatement iodés. Une merveille sur des demi- et autres plats de fétes marins.
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CEUFS DE TRUITE CEUFS DE CABILLAUD

II'se dégage de ces petits ceufs une fraicheur pour le moins agréable. Entre onctuosi-  Proposés dans leur poche naturelle, ces ceufs trés fins, de gris a orangé, ont été

té et croquant, leur texture témoigne a son tour d'un bel équilibre. De quoi autoriser  préalablement fumés. Tels que, ils entrent dans la composition du tarama. Au Japon,

de nombreuses utilisations : ici, sur un velouté d'asperge ; I3, sur un tartare de lamer.  leurs versions au naturel, les « tarako », ou pimentés, les « mentaiko », sont plébiscités
pour leur extréme finesse contrastant avec un godt assez marqué.

CEUFS DE BROCHET CEUFS D'ESTURGEON BELUGA

Délicatement fumés, ces ceufs de belle taille n'en restent pas moins clairs. Comme si Cest 'esturgeon le plus grand et le plus difficile a élever. Il faut attendre quatorze ans
cette couleur jaune pale faisait écho a leur fraicheur et a leur étonnant coté beurré.  minimum avant de recueillir ses ceufs. En loccurrence de gros grains de couleur gris
perle dont la dominante beurrée entéte.
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CEUFS D'ESTURGEON BAERI CEUFS D'ESTURGEON BLANC

Originaire de Sibérie, le spécimen le plus répandu dans les élevages européens pro-  Un grain de taille moyenne, une couleur gris sombre et une saveur légérement iodée
duit des caviars aux grains gris foncé, de petite taille, dont les notes de noisettes  aux inflexions de noix fraiches caractérisent ce caviar issu d'une variété d'esturgeon
vertes se teintent de tonalités boisées. migrant naturellement entre I'Ouest américain et l'océan Pacifique.

CEUFS D'ESTURGEON OSCIETRE CEUFS D'ESTURGEON SCHRENCKII

Mythique, cet esturgeon n'en reste pas moins menu. Le profil de ses ceufs varie forte- - Lacipenser schrenckii est endémique du fleuve Amour. Elevé désormais en Chine, |l
ment d'un poisson a I'autre en termes de couleur, de taille et de godt. Au final, «son»  donne un caviar gris trés clair, aux reflets dorés, dont les grains éclatent en bouche
caviar savére légérement ambré et parfaitement équilibré, entre notes marines et avant de libérer des saveurs iodées a la finale amandée.

noisettées.
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CEUFS DE POISSONS VOLANTS

Derriére ce dréle de nom se cache un poisson capable de bondir au-dessus des flots:
lexocet. Trés appréciés au Japon, ses ceufs appelés la-bas « tobiko » se déclinent en une
impressionnante palette de couleurs: vert pomme au wasabi, orange au gingembre
0u au naturel, noir profond, jaune vif... Aussi petits que croquants, ils sapprécient sur
un tartare de langoustine, associé a du lait d'amande, sur un riz a a chair de crabe...

CEUFS DE LOMPE

Péchées dans 'Atlantique nord et en mer Baltique, les femelles lompe ou lump livrent
des petits ceufs gris, colorés en rouge amarante ou noir brillant, aprés saumurage.
Leur godt iodé saccommode de toasts, de créme citronnée, de purée d'avocats,
d'ceufs brouillés...
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MA CAVE A
FROMAGES

LE CHOIX DE ’AUTHENTICITE.

e, —

Les grands fromages sont le fruit du travail d'artisans
producteurs et affineurs détenteurs d'un savoir-faire
ancestral qu'il est primordial de sauvegarder et de
mettre a I'honneur.

C'est mis par cette ambition que les experts METRO
explorent les terroirs a la recherche de fromages de
caractére au go(t unique.

Avec plus de 500 variétés de fromages disponibles,
dénichés aux quatre coins de France et d'Europe,
METRO est en mesure de satisfaire les attentes des
gourmets

les plus exigeants.

Toutes les AOP et IGP francaises en fromage, en
beurre et en créeme sont disponibles dans
les entrep6ts METRO, aux formats adaptés
a tous les besoins.

Accompagnée de Laétitia Gaborit,
Meilleur Ouvrier de France Fromager,
c'est le travail de toute la filiere que
METRO cherche a valoriser

et a pérenniser.

METRO, AU SERVICE DES GRANDS ci¥|E|=_s.
Retrouvez-nous sur:

()@ (?)(® METROFR £ VOTRE SUCCES  EST NOTRE METI METIER




LAVOLAILLE DE BRESSE
AUTREMENT

Depuis 1957 et la publication du décret précisant le cahier des charges

de AOP Volaille de Bresse, le temps a passé. Les process d'un coté

et les attentes des consommateurs de lautre ont évolug,

Soucieux dinscrire la filiere dans son époque, Emmanuel Bertrand
arevu lexploitation familiale, l'une des plus importantes de lappellation.
Visite avec Olivier Metzger, célebre boucher de la maison éponyme.

TEXTE JEROME BERGER | PHOTO PHILIPPE VAURES SANTAMARIA



UN HERITAGE PROMETTEUR
Romenay, en Bresse. Cest la, entre
Bourgogne-Franche-Comté et Rhone-
Alpes, que 'aventure familiale débute.
Dés les années 60, la famille Bertrand
voit grand. Elle souhaite répondre le
plus possible aux attentes des abatteurs.
Les 42 hectares de I'exploitation sont
donc entierement consacrés a la volaille
de Bresse. Pas d’autres élevages ni
cultures. Un parti pris a part. Tout
comme l'attention portée aux bocages.
Hors de question d’y toucher. On
pressent alors toute I'utilité de ces haies
et foréts. Méme vision concernant
Porganisation de la vie de famille. Les
parents d’Emmanuel Bertrand ne

souhaitent pas mélanger vies privée

et professionnelle. A Popposé des
pratiques en cours, ils emménagent
al’écart du domaine. Chaque jour,
Bertrand fils voit néanmoins sa meére
cajoler «ses» 40000 poules et poulets,
en leur apportant les farines et 'eau
dont elles ont besoin. « Une activité
prenante, trés prenante », se souvient-
elle. Mais, la taille de 'exploitation et
la qualité de ses parcours constituent
aussi un atout. Suffisamment pour
décider Emmanuel Bertrand a
rejoindre I’élevage dans les années 80.
Objectif affiché? L’optimiser afin de
garantir une qualité constante, dans des
volumes importants.






ANEN PAS DOUTER,
CHLES FUTURS POULES
- POULETS DE BRESSE

SONT CHERIS.

LE BIEN-ETRE ANIMAL

C’est le cheval de bataille du
«technicien-éleveur». La ligne rouge

a ne jamais franchir. L’ensemble de
I'organisation mise en place en atteste.
A commencer par les trois poussiniéres
créées. « Les 4¥¥** du genre ! », prévient
Emmanuel Bertrand. La chaleur
ressentie y est de 28 °C a 30 °C. Des

1 jour, espace de bonne taille permet
aux poussins de développer leurs
muscles dans des conditions optimales.
A cela s"ajoutent des brasseurs d’air
qui stimulent I’emplumement. Un
mois plus tard, les oisillons sont mieux
préparés a rejoindre les poulaillers.

La encore, un soin particulier est
apporté a ces lieux de vie. De 50 ou

60 m?, ils bénéficient tous d’une arrivée
d’eau propre. Leur alimentation est
renouvelée une fois par semaine.

Une ventilation naturelle participe

du confort des bétes la nuit tombée.
Sans parler de la visite quotidienne

du maitre des lieux pour ouvrir et
fermer les trappes et vérifier que «ses»
petits vont bien. «Je fais la poule»,
reconnait I'intéressé. « Vous avez
raison: I'élevage nécessite de P'affection.
C’est d’ailleurs pour cela que les
femmes ont longtemps monopolisé ce
type d’activité», commente Olivier
Metzger. A n’en pas douter, ici les
futurs poules et poulets de Bresse

sont chéris. Chaque abri jouit d’un
immense parcours, riche d’une grande

prairie naturelle ainsi que d’une zone
cultivée de mais. Dans cette derniére,
les volailles trouvent une alimentation
complémentaire et un refuge contre
les rapaces. Elles apprécient tout
autant 'ombre laissée par les haies qui
bordent leur enclos électrifi¢ afin de
faire fuir les renards. De plus, lorsque
les poulaillers n’ont plus d’occupants,
ils sont déplacés vers un nouveau
parcours propre, au sol entiérement
régénéré. A 4 mois, la finition des
animaux n’est pas en reste. Emmanuel
Bertrand innove, toujours. Le
cinquantenaire a recours a d’anciennes
cages a poules pondeuses dans
lesquelles les volailles sont confinées
deux par deux, et non par 10 ou

plus, pour éviter de les stresser. Ce
matériel présente en outre 'avantage
de permettre une mécanisation du
nettoyage des fientes par tapis roulants
et donc une atmosphére générale plus
agréable. Poules et poulets séjournent
ici une quinzaine de jours, jusqu’a ce
que la palpation des filets et cuisses
autorise la pose d’un badge avant le
transport puis ’abattage.

UNE ALIMENTATION SUR MESURE

Il s’agit 1a de I’autre facteur clef de
succes de cet élevage hors normes. Si
PAQOP réclame une alimentation a base
de mais, de blé et de poudre de lait,
elle ne précise pas ses spécificités. De
fait, la grande majorité des éleveurs a
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opté pour les farines. Pas Emmanuel
Bertrand. Pour deux raisons: d’une
part, elles ne garantissent pas que
I’animal ne trie pas les aliments
ingérés; d’autre part, ce format se
révele bien moins appétissant et digeste
que... des granulés précuits. Durant
4 ans, le bonhomme cherche l'outil
industriel d’occasion nécessaire et
multiplie les essais avant d’arriver a
produire ses propres granulés. Mieux,
soucieux d’apporter la meilleure
alimentation possible, il décide de
cultiver «son» mais et de le conserver
«vert» sous CO2, afin de préserver
toutes ses qualités organoleptiques.

LES NOUVEAUX CONSOMMATEURS
DE DEMAIN

Séduit par la démarche d’Emmanuel
Bertrand, Olivier Metzger décide de
travailler de concert avec le technicien-
éleveur pour mieux satisfaire les

clients finaux. « Nos habitudes de
consommation ont évolué, explique

le boucher. De plus en plus mobiles

et ouverts, les consommateurs n’en
restent pas moins exigeants.» Dans ce
contexte, les deux hommes réfléchissent
a de nouveaux marchés pour TAOP
Volaille de Bresse, mais dans un souci
de qualité exemplaire constante. D’ici
la, les poules et poulets d’Emmanuel
Bertrand continueront de régaler les
amateurs pendant les fétes, et méme

bien au-dela. @
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LA BUCHE SIGNEE
BERNACHON ET KAVIAR

Pour les fétes, ces deux institutions gourmandes aux savoir-faire traditionnels
ont ceuvré a lélaboration de la bche «K by Bernachon». Au chocolat

et au caviar, elle est proposée chez Bernachon a Lyon ainsi que dans

les points de vente Kaviari. Retour sur cette création dexception

avec Philippe Bernachon, le maitre-chocolatier de la maison éponyme,

et Raphael Bouchez, président de Kaviari.

TEXTE JEROME BERGER | PHOTO PHILIPPE VAURES SANTAMARIA

LA SAGA BERNACHON

DEPUIS 1953, CETTE MAISON
SUCREE BRILLE SUR LYON. A
SON ACTIF, UN ART CONSOMME
DE REALISER « SON» CHOCOLAT,
DE LA SELECTION DES FEVES A
LEUR TRANSFORMATION. TEL
ETAIT LE SOUHAIT DE MAURICE
BERNACHON, FONDATEUR

DE L'INSTITUTION. TEL EST
AUJOURD'HUI LE QUOTIDIEN

DE SON PETIT-FILS, PHILIPPE,
ACCOMPAGNE DE SES DEUX
SCEURS, CANDICE ET STEPHANIE,
COMME L'ETAIT AVANT EUX CELUI
DE LEUR PERE JEAN-JACQUES.

Quel est le point de départ de cette collaboration?

R. B. | Kaviari et Bernachon sont deux maisons familiales
animées par un produit passion et une approche assez
traditionnelle du métier. Les fétes nous paraissaient étre
une bonne occasion de changer nos habitudes: 'une en
travaillant un dessert, I’autre en lui associant du caviar.
P.B.| Ce type de création ne s’inscrit effectivement pas dans
PADN de Bernachon. Mais, il nous a semblé intéressant de
proposer un peu de modernité dans la tradition.

R. B.| Sans parler du souhait de Kaviari de sortir des sentiers
battus parisiens en s’ouvrant a une autre grande ville de la
gastronomie : Lyon!

Comment s'est déroulée |'élaboration de cette biiche?

R. B. | Plus de six mois ont été nécessaires a la création de ce
dessert de fétes...

P.B.| Dans un premier temps, les équipes de Bernachon

se sont rendues a Paris a La Manufacture Kaviari afin de
déguster ensemble de ses produits. Tres vite, notre choix
s’est porté sur le caviar « Oscietre Prestige », pour sa texture
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NOUS AVONS TOUS ETE CONQUIS
PAR CETTE ASSOCATION JAMAIS

VUE ET O COMBIEN PERT]
ALAMERTUME ET AU SUC
DE LUN REPOND LA SAL

DE LAUTRE, ET CE DE MANIERE

~XQUISE,

croquante et ses saveurs équilibrées.
Restait a savoir quel produit lui
associer. Plusieurs pistes ont été
envisagées, en particulier un dessert
autour des agrumes et un autre sur le
chocolat. Aprés des semaines d’essais,
c’est ce dernier que Kaviari a retenu.
R. B.| Sans hésiter! Nous avons tous été
conquis par cette association jamais
vue et 6 combien pertinente. D’une
part, du fait que le chocolat et le caviar
sont deux produits particulierement
plébiscités pendant les fétes. D’autre
part et surtout, parce qu’a 'amertume
et au sucré de 'un répond la salinité de
lautre, et ce de maniére exquise.

P.B. | Exactement! Ce mariage me
rappelle d’une certaine fagon celui d’'un
caramel au beurre salé. 1l fait sens, tant
en termes de gotts donc que de cceur
de métier: le caviar pour Kaviari et le
chocolat pour Bernachon.

ENTE.
RE
TE

Quels sont les éléments clefs de cette recette?
P. B.| Notre principale préoccupation
était de veiller a ce que ni le chocolat
ni le caviar ne prenne le dessus 'un
sur 'autre, tout en respectant leur
profil respectif. A cette fin, nous avons
finalement arrété notre choix sur une
biiche constituée de biscuits chocolat
renfermant une ganache au caramel et
au caviar « Oscietre Prestige », d’une
mousse au chocolat noir et de brownie,
avant d’étre habillée d’un nappage

et de billes au chocolat, de poudres

et de feuilles d’or ainsi que des logos
des deux maisons. Ainsi « enfermés»,
les ceufs d’esturgeon ne s’oxydent

pas. Entre le fondant de la mousse,

le moelleux du biscuit et le croquant
du brownie, ils éclatent en bouche, au
propre comme au figuré.

R. B.| Un dessert élégant a I’ceil et
exceptionnel au palais! @
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ACON 13 DESSERTS

Aloccasion des fétes, Bridor invite les traditions provencales a table.

Depuis mi-décembre, un nouveau pain inspiré des 13 desserts est proposé a la
vente chez Monoprix. Retour sur cette création avec Frédéric Lalos, Meilleur
Ouvrier de France et partenaire du fabricant de pains, viennoiseries

et patisseries de qualité pour les professionnels.

TEXTE JEROME BERGER | PHOTO PHILIPPE VAURES SANTAMARIA

DES TRADITIONS INSPIRANTES

En Provence, chaque Noél voit les tables se garnir de nougat
blanc et noir, de «pompe a huile», de noix, de figues séchées,
d’amandes, de raisins secs, de dattes, de fougasse, de fruits
confits... Si cette tradition est pour la premiere fois citée en
1683, sa codification est, elle, nettement plus récente. Ce
n’est effectivement que dans les années 1920 que la notion de
13 desserts apparait. Elle renvoie a la Céne, le dernier repas
du Christ entouré de ses 12 apétres. Au-dela du nombre
exact, il s’agit surtout d’afficher une forme d’opulence en

fin d’année. Cette richesse, ces gourmandises inspirent le
respect... et quelques idées. Et st cet usage était le point de
départ d’un nouveau pain?

UNE MIE BIEN PENSEE

Il'y a quelques mois maintenant, Bridor ambitionne de
réaliser un pain 2 la fagon des 13 desserts provengaux. A
cette fin, Frédéric Lalos est consulté. Tres vite, le boulanger
apporte son expertise. Face a tous les ingrédients prévus



[FGEREMENT TOASTEE,

ILSEN DEGAGE DES NOTES
COURMANDES, A LA FOIS SALEES
ET SUCREES, QUIFONT FLORES
SUR UN FOIE GRAS, UN CANARD
A LORANGE, UNE GIGUE DE GIBIER
AUXAIRELLES, UN CHEVRE FRAIS..




(abricot, orange, citron, cranberries,
dattes, figues, pruneaux, noix,
pistaches, noisettes, amandes...),

une mie de caractére s’'impose. Des
farines de froment et de seigle sont
donc retenues. Par ailleurs, les fruits
ne sauraient étre travaillés frais, le
pétrissage se révélerait impossible.
Leur version confite ou séchée est
préconisée. Enfin, Frédéric Lalos
recommande une fermentation douce
et lactique, afin d’éviter que les pates
montent en acidité et tranchent avec les
notes sucrées des fruits.

UNE RECETTE GOURMANDE
Au pétrin, les farines de froment et de
seigle sont mélangées a de 'eau et de la

pate fermentée, le temps d’afficher une
texture lisse. Les fruits confits ou séchés
sont alors incorporés uniformément
en prenant soin de ne pas les broyer.
L’ensemble est ensuite mis au repos

15 minutes avant d’étre divisé en
patons de 350 g ou 50 g, joliment
fagonnés. Disposés sur une toile de lin
épaisse, capable d’absorber le surplus
d’humidité, et séparés par ses replis,
ceux-ci sont scarifiés d’une croix a la
lame pour ne pas éclater 4 la cuisson,
puis amenés en chambre de pousse.

IIs y restent 2 heures a environ 26 °C.
L’enfournement suit, sans attendre,
pour que la pate ne s’asseche pas trop
en surface. Sur les points de vente, tout
juste sortis du four, les pains affichent

une belle crotite 1égérement rougeatre,
le signe d’une caramélisation réussie.
La mie dense, sans étre lourde, est
constellée des fruits qui la composent.
Légerement toastée, 1l s’en dégage des
notes gourmandes, a la fois salées et
sucrées, qui font flores sur un foie gras,
un canard a ’orange, une gigue de
gibier aux airelles, un chévre frais..., ou
méme nature, avec un peu de beurre,
au réveil, le lendemain des fétes. @






LAVERRERIE
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Parce que Yarmniest pas uniqguement co ré a la gastronomie mais
Sintéresse aussia lart de vivre au sensg#rge, NoOUS VOUS emmenons

au Centre international dart verrier dé@Meisenthal, spécialisé dans la

fabrication de boules de Noél en verre sgu
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LA REPUTATION DE
AVERRERIEVIENT
SURTOUT DE SES
SUBLIMES BOULES

DE NOEL, TOUTES
"ABRIQUEES UNEA
UNE EN VERRE SOUFFLE
OAR DESVERRIERS
EXPERIMENTES,

LA HAUTE SAISON A MEISENTHAL
DEMARRE EN SEPTEMBRE, quelques
mois avant Noél. Car si la verrerie
propose des vases, toupies, bijoux,
tirelires et autres objets en verre, sa
réputation vient surtout de ses sublimes
boules de Noél, toutes fabriquées

une a une en verre soufflé par des
verriers expérimentés. Nous arrivons
justement en octobre, 14 ot la dizaine
des verriers exer¢ant a ’'année sont

en pleine activité, aidés de plusieurs
saisonniers: « Toute notre production
annuelle, soit plus de 42 000 boules de
Noél, est presque intégralement vendue
d’une année sur 'autre sur place dans
notre boutique, par correspondance

ou directement sur nos 9 points de
vente extérieurs, dont le marché de
Noél de Strasbourg» nous explique
Guy Rebmeister, responsable de la
communication.

Si aller a Meisenthal se mérite — il faut
emprunter des routes sinueuses en plein
cceur de la Lorraine pour arriver dans
ce petit village —, 'incroyable univers

qui nous attend 1a vaut le détour.
Drailleurs, la verrerie est ouverte au
public, ce qui permet a tous d’assister
ala vie d’une «place de travail », avec
ses fours de fusion, ses bancs de verriers
et ses moules. Tout démarre ainsi: la
verrerie utilise une composition toute
préte a base de silice et quelques autres
ingrédients, a 'origine du verre. Ces
petites billes sont mise a chauffer dans
un four de fusion a 1400 °C pendant
plusieurs heures. Une fois que la
matiére entre en fusion, le verrier la
récupére au bout d’une canne, une
longue tige percée. Comme la matiére
a alors une consistance assez liquide,
se rapprochant du miel, le verrier, assis
sur son banc, roule sa canne pour éviter
que le verre ne «coule». Vient ensuite
la phase délicate ou il souffle & travers
cette canne pour que la boule de Noél
commence a prendre sa forme. Mais en
soufflant, le verre refroidit, il faut alors
le réchauffer a2 nouveau en le repassant
quelques instants dans un four.

Le verre soufllé est ensuite placé dans
un moule en fonte, qui est fermé et
rouvert rapidement, ce qui lui donnera
sa forme finale. Le verrier se rassied
ensuite sur son banc et tranche le verre,
alaide de ciseaux, pour détacher

la boule en verre de la canne. Une
étape délicate. Reste alors a accrocher
lattache, une opération qui se fait a
deux, et laisser refroidir la piéce. I
existe deux types de boules de Noél:
les boules décorées qui sont fabriquées
en soufllé fixe, leur « couture » est

alors apparente (on voit a I'ceil nu
I'assemblage du moule) et les boules
arrondies sans décor fabriquées

en soufllé tourné, qui ont alors des
parois parfaitement lisses. «Selon la
complexité du modele, il faut compter
2 a 5 minutes pour réaliser une boule;
nous en faisons 250 a4 300 par jour.

Le lendemain de leur fabrication, nous
les trions pour isoler celles qui ont des
bulles, celles dont I’attache a été mise
de travers... Et si une boule a trop de
défauts, nous la recyclons».
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LA TRADITION DES BOULES DE
NOEL EN VERRE

CETTE TRADITION VIENT DE
GOETZENBRUCK, UN PETIT
VILLAGE VOISIN DE MEISENTHAL,
CONNU POUR LA PRODUCTION
DE VERRE BOMBE (VERRE
OPTIQUE ET DE PROTECTION
D'INSTRUMENTS DE MESURE).

IL EST RACONTE QU'AUTREFOIS,
LES SAPINS ETAIENT DECORES
DE POMMES, POMMES DE PIN

ET NOIX. EN 1858, ANNEE DE
SECHERESSE, UN SOUFFLEUR DE
VERRE A L'IDEE, POUR REMPLACER
LES FRUITS MANQUANTS, DE
SUSPENDRE DES BOULES EN
VERRE DANS SON SAPIN. LEUR
FABRICATION A CESSE SUITE

AU DEFERLEMENT DE BOULES
DE NOEL EN PLASTIQUE QUI
S'ETAIENT MISES A VOLER

LA VEDETTE AUX MODELES
TRADITIONNELS EN VERRE.
AUJOURD'HUI, LE CENTRE
INTERNATIONAL D'ART VERRIER
DE MEISENTHAL (CIAV)
CONTINUE DE FABRIQUER DES
BOULES DE NOEL EN FORME DE
POMMES ET POMMES DE PIN
POUR RAPPELER CETTE TRADITION
REGIONALE.

L’histoire de cet embléme lorrain est

pleine de rebondissements: la verrerie
de Meisenthal, créée en 1704, a, en
effet, dii cesser son activité en 1969
notamment a cause de la concurrence
de verreries ayant mécanisé leur outil
de production. On pensait alors que le
site resterait définitivement fermé, mais
c’était sans compter sur la passion et
I’engagement d’hommes et de femmes,
élu(e)s, salarié(e)s et bénévoles, qui ont
tout mis en ceuvre pour faire revivre
lart du verre soufflé. C’est chose faite
en 1992 quand le Centre international
d’art verrier ouvre ses portes. Ce lieu
devient alors un centre de recherche,
de création de prototypes. De janvier
a avril sont organisés des workshops
pour préserver ce savoir-faire verrier.
Et depuis 2001, des artistes et designers
sont sollicités pour créer, chaque
année, une boule de Noél sur mesure,
rajoutant a la collection classique

de boules de Noél des modeles
contemporains. En 2017, ce fut le
modele Rotor, rappelant un engrenage
du «Noélométre », machine créée de
toutes piéces par ’agence de design

GG et permettant de faire le décompte
précis des jours restants jusqu’a Noél.
Mais il y eut aussi la boule Fizz en
2016, rappelant un presse-citron,

celle en forme de goutte (2001), de
ballon gonflé a ’hélium (2009)... A
chaque fois de véritables prouesses
techniques nécessitant plusieurs mois
de mise au point entre I’élaboration
des modeles en 3D, la réalisation

des moules en platre et le modéle
finalisé. Pour la cuvée 2018, c’est Arti
qui vient de voir le jour. Congue par
la designer et petite-fille de verrier,
Nathalie Nierengarten, cette boule
rappelle I'artichaut, légume qu’elle
adore pour sa forme généreuse et dont
elle admire le rythme graphique de

sa carapace végétale. Et lorsqu’on lui
demande ce qu’évoque au final Arti
pour elle: «Avec du recul, je crois
qu’inconsciemment j’ai voulu revenir
a la source, a la genése. Renouer avec
une forme organique, primaire... Et
puis, manger un artichaut est un rituel,
une sorte d’éloge de la lenteur... un
peu comme déballer un cadeau de
Noél!» @
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|ES PATISSIERS DE MUTZIC

«Notre réve a toujours été douvrir notre patisserie». \oeu exaucé pour le duo de
patissiers stars, Christophe Felder et Camille Lesecq. Le premier a formé le second
a'Hotel de Crillon et ces deux-la ne se sont plus jamais perdus de vue. Ilya7ans, ils
sassocient et reprennent la patisserie Oppé, située a Mutzig. Tres réputée en Alsace,
cette maison centenaire ne désemplit pas. Surtout pendant les fétes de fin dannée ou
sont proposées de succulentes patisseries alsaciennes. Rencontre avec Camille Lesecq.

TEXTE LESLIE GOGOIS | PHOTO PHILIPPE VAURES SANTAMARIA

L'Alsace est une région riche en spécialités
sucrées pour Noél. Que proposez-vous dans
votre padtisserie?

Il existe une vraie culture pour Noél,
je I’ai découvert en arrivant dans la
région... Les Alsaciens apprécient
particulierement le Stollen, qui est une
patisserie traditionnelle, uniquement
préparée pour les fétes de fin d’année.
Il s’agit d’une sorte de pate briochée,
assez dense, riche en raisins macérés
et fruits confits avec un coeur de

pate d’amandes a 'orange. Pour
concentrer encore plus les gofits, nous
avons rajouté des zestes de citron et
d’orange, ce qui rend la pate vraiment
savoureuse. Je recommande de le
réchauffer quelques instants avant

de le déguster pour que les ardémes

se développent. Quand je pars a la
chasse en montagne, I’hiver, on laisse
un Stollen sur le poéle a bois, il devient
chaud et caramélisé, c’est vraiment
succulent.

Quelles autres recettes sont spécialement
préparées pour Noél?

Le Berawecka, qui est un petit pain aux
fruits séchés, et les confitures de Noél,
réalisées a partir de fruits de la région

et notamment pommes, poires, figues,
raisins et quetsches séchés au four a
sole a 70-80 °C pendant 1 a 2 nuits
selon la maturité des fruits.

Comment avez-vous appris toutes ces recettes,
vous qui étes originaire de Normandie et qui
avez travaillé d Paris?

J’ai tout appris aupres de 'ancien
propriétaire. J’ai passé¢ 3 mois a ses
cbtés, et c’est lul qui m’a donné ces
recettes traditionnelles régionales.

Votre padtisserie est aussi trés réputée pour son
pain d'épices. Comment faites-vous pour qu'il
soit si moelleux en bouche?

Je réalise une pate trés compacte avec
de la cire d’abeille fondue, du miel et
de la farine, dans laquelle est rajoutée
de la pate de année derniere. Cette
derniére est cuite de facon poussée,
puis broyée jusqu’a 'obtention d’une
poudre. Et c’est cette poudre qui est
mélangée a la pate pour permettre

aux ardémes de se développer. Pour un
bon pain d’épices alsacien traditionnel,
il faut presque 40 ingrédients et
notamment des épices telles que la
cannelle, le clou de girofle, mais aussi
des amandes et noisettes torréfiées et
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CAMILLE LESECQ
EN QUELQUES MOTS...

«APRES UNE ECOLE DE
BOULANGERIE-PATISSERIE AU
LYCEE LAPLACE DE CAEN, J'Al EU
LA CHANCE DE VENIR A PARIS

ET D'ETRE EMBAUCHE AUX

cOTEs DE CHRISTOPHE (NDLR:
FELDER). NOUS AVONS PASSE

4 ANS ET DEMI ENSEMBLE, J'Al
DEBUTE EN TANT QUE COMMIS
ET SUIS PASSE SOUS-CHEF AU
BOUT DE 3 ANS» SE SOUVIENT
CAMILLE LESECQ QUI A
TOUJOURS VOULU EXERCER CE
METIER. UNE PHASE FABULEUSE
POUR CE JEUNE PATISSIER QUI
DECOUVRE AINSI LA RIGUEUR, LA
CREATIVITE, LA RECHERCHE DU
GOUT, DIGNES DES PLUS GRANDS
PALACES. «A L'ECOLE, NOUS
APPRENIONS A RESPECTER DES
FICHES TECHNIQUES; ET C'EST

EN ARRIVANT AU CRILLON, QUE
J’Al DECOUVERT ET COMPRIS

LES ASSOCIATIONS DE GOUTS,

DE TEXTURES. CHRISTOPHE EST
CONSTAMMENT A LA RECHERCHE
DE L'ORIGINALITE COMBINEE A LA
SIMPLICITE. IL EST TOTALEMENT
DANS LA TRANSMISSION ET
PREND PLAISIR A FAIRE EVOLUER
LES AUTRES, C'EST UNE QUALITE
RARE...» POURSUIT-IL. DIRECTION
ENSUITE LE MEURICE OU CAMILLE
PASSERA 9 ANS EN TANT QUE
CHEF PATISSIER. UNE EXPERIENCE
EXTREMEMENT ENRICHISSANTE,
AUX COTES DE YANNICK ALLENO.
EN 2012, CHRISTOPHE ET LUI,

QUI ETAIENT TOUJOURS RESTES
EN CONTACT, S'ASSOCIENT ET
REPRENNENT UNE INSTITUTION
ALSACIENNE, LA PATISSERIE OPPE
DE MUTZIG QU'ILS REBAPTISENT
ENTRE-TEMPS, LES PATISSIERS.
«SE RETROUVER A LA TETE DE
CETTE MAISON CENTENAIRE MET
FORCEMENT LA PRESSION. Nous
AVONS EU A CCEUR DE GARDER LE
COTE TRADITIONNEL, HISTORIQUE
- POURQUOI ENLEVER DES
GATEAUX BONS ET APPRECIES

— TOUT EN INSUFFLANT DES
TOUCHES DE CREATIVITE.» ILY A
QUELQUES MOIS, LA BOUTIQUE

A ETE RENOVEE AVEC GOUT.
AUTANT DIRE QUE CETTE ADRESSE
A ENCORE DE BELLES DECENNIES
DEVANT ELLE.

broyées, des oranges et citrons confits,
de farine de seigle... La phase de
maturation est aussi trés importante,

4 a5 jours a 17 °C. Reste ensuite
I’étape décisive de la juste cuisson pour
que le pain d’épices soit moelleux:
trop cuit, il devient sec; pas assez, il
reste pateux. Mon dernier conseil est
de I’emballer bien hermétiquement;
sinon, il séche tres vite.

Vous proposez deux types de pain d'épices:
les pains d'épices décorés et les pains d'épices
fourrés. Expliquez-nous...

Pour la version «décorée », nous
abaissons la pate a pain d’épices a

5 mm d’épaisseur, et nous réalisons
des personnages ou formes pour No¢l.
Et notamment des bonshommes de
neige : nous utilisons alors plusieurs
pates d’amandes colorées pour
réaliser les détails; de 'orange pour
fabriquer le nez en carotte, de la pate
d’amandes rouge passée au tamis
pour faire des boutons en forme de
pompons... Tout est évidemment
fabriqué manuellement. Quant aux
pains d’épices fourrés, la pate est
abaissée a 3 mm: nous proposons
notamment des ceeurs, sur lesquels est
poché le fourrage, un mélange de fruits
confits et d’alcool. Nous recouvrons
d’une 2% abaisse en caeur, tapotons
délicatement avec les doigts pour
souder les bords. Avant cuisson, nous
les badigeonnons de lait pour apporter
de la couleur et un aspect brillant, puis
nous les décorons de gingembre confit.
La cuisson se fait au four a 170 °C
pendant 15 min environ. II suffit
ensuite d’appliquer un glacage a la
sortie du four.

Parlez-nous de la Fondante...

La patisserie Oppé, que nous avons
reprise avec Christophe Felder il y a

7 ans, a ouvert en 1913. Au début du
siécle, il n’y avait pas de réfrigérateurs,
les patissiers proposaient donc
principalement des biscuits qui se
conservaient bien. La Fondante, créée

en 1960, était assez avant-gardiste
lorsqu’elle est sortie et a tout de suite
eu du succes: une génoise imbibée

au kirsch avec une créme mousseline
vanille et kirsch et une pate d’amandes
rose. Depuis, la recette a sans cesse été
réajustée et je 'ai un peu «relookée »,
mais elle garde exactement les
ingrédients initiaux.

Parallélement d ces grands classiques, vous
avez créé plusieurs gateaux, dont I'excellent
Fleur de vanille. De quoi s'agit-il?

Sur un sablé au beurre, je viens mettre
du caramel, un succeés a la noisette,
une créeme mousseline a la vanille et
des cacahuetes salées et grillées. Le
mélange a immédiatement plu & nos
clients. Avec Christophe, nous avons
cherché a garder un cété aérien en
bouche, tout en proposant un dessert
trés gourmand.

Vous proposez aussi des gateaux d base

de chocolat, un ingrédient phare pour les
patissiers. Et notamment le Casse-noisettes,
un de vos best-sellers...

Oui, j’adore travailler le chocolat. Ici,
nous proposons une mousse légere

qui combine du chocolat noir et du
chocolat au lait de chez Valrhona. Je
marie ainsi le Guanaja, chocolat noir
4 70 % de cacao, pour son coté tres
goliteux et parfumé, au Jivara, chocolat
au lait, assez doux et subtil en bouche,
qui s’allie particuliérement bien avec la
noisette.

Vous fabriquez aussi des Saint-Nicolas en
chocolat?

La tradition de Saint-Nicolas est forte
dans I’est de la France. Nos clients

les achétent souvent pour décorer les
tables de féte. J utilise un chocolat noir,
I'Equatoriale, comme pour tous nos
bonbons de chocolat. Je trouve

ce chocolat idéal car 1l est doux

et élégant en bouche et met
particulierement bien en valeur les
garnitures quand il y en a. @
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LA FONDANTE

5 b

10 PETITS GATEAUX ENVIRON

GENOISE SPECIALE

4 jaunes d'ceufs

2 ceufs entiers

120 g de sucre semoule (1)

10 g de trimoline

3 g de hf (émulsifiant)

30 g de pdte d'amandes Lubeca
4 blancs d'ceufs

50 g de sucre semoule (2)

1 pincée de sel

130 g de farine T45

100 g de fécule de pomme de terre

SIROP AU KIRSCH

50 g de kirsch de Balbronn
65 g d'eau chaude

70 g de sucre semoule

CREME MOUSSELINE AU
KIRSCH

3,5 cl de kirsch de Balbronn
250 g de creme patissiére
300 g de créme au beurre
1 goutte de colorant rouge

FINITION ET DRESSAGE
350 g de pdte d'amandes Lubeca
Sucre glace

GENOISE SPECIALE | Monter les jaunes et les ceufs entiers avec le sucre semoule (1), la
Trimoline et le hf. Mélanger avec la pate d’amandes ramollie. A part, monter les blancs
d’ceufs avec le sucre semoule (2) et la pincée de sel. Tamiser la farine et la fécule. Mélanger
les blancs montés avec le mélange ceufs montés, puis ajouter la farine et la fécule. Etaler sur
une plaque, cuire au four & 180 °C pendant 12 & 15 min. Tailler une vingtaine de disques
de génoise avec un emporte-pi¢ce ou un cercle de 6,5 cm de diameétre.

SIROP AU KIRSCH | Mélanger au fouet le kirsch, eau chaude et le sucre. Laisser fondre
en mélangeant de temps en temps. Réserver a température ambiante.

CREME MOUSSELINE AU KIRSCH | Tempérer le kirsch a 30 °C au bain-marie. Travailler
la créme patissiére froide, a ’aide d’'une Maryse. La réchauffer 1égérement au bain-marie
pour la tempérer. Verser le kirsch dans la créme patissiére. Incorporer la créme au beurre
a température ambiante. Ajouter le colorant rouge. Réserver a température ambiante.

FINITION ET DRESSAGE | Imbiber chaque disque de génoise avec le sirop. Poser les
cercles sur une plaque recouverte de papier sulfurisé. Placer dans chaque cercle un disque
de génoise. Pocher la créeme mousseline avec une poche a douille munie d’une douille lisse
de 8 mm de diamétre (environ 40 g de créme). Poser un 2¢ disque de génoise. Ajouter un
peu de créme mousseline et lisser a 'aide d’une spatule. Placer au congélateur pendant

1 h. Pour démouler, rouler les gateaux entre vos mains ou les chauffer 4 'aide d’un petit
chalumeau. Placer au frais pendant 30 min pour éviter la condensation, le temps de
préparer la pate d’amandes. Etaler la pate d’amandes au rouleau sur une épaisseur de

2 mm en saupoudrant de sucre glace. Couper des bandes de la hauteur du cercle (environ
3 cm) et du périmetre du cercle (environ 22 cm de long). Sortir les gateaux, puis les
entourer d'une bande de pate d’amandes. Ajuster la taille et couper Pexcédent. Tailler &
I’emporte-piéce des disques de 9 cm de diamétre de pate d’amandes avant de les déposer
sur le dessus de chaque gateau. Fouetter la créme mousseline restante et la pocher a 'aide
d’une poche munie d’une douille cannelée sur chaque gateau en formant une petite rosace.
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RAISINS
160 g de raisins blonds

PooLisH
35 g de levure
75 g de lait entier d 24 °C

20 g de lait en poudre d
20% MG

140 g de farine

PATE

400 g de farine

290 g de beurre

30 g de Trimoline

7 g desel fin

15 g de miel

1 ceuf

5 g de sucre vanillé

5 zeste de citron

1 pincée de cannelle en
poudre

1 pincée de cardamome en
poudre

10 g de rhum

110 g de citrons confits
110 g d'oranges confites
45 g de noisettes
Beurre (pour les moules)

MASSEPAIN ORANGE
200 g de pdte d'amandes
150 g d'écorces d'oranges

maison

FINITION ET DRESSAGE
60 g de beurre

100 g de sucre vanillé
naturel

RAISINS | Mettre les raisins dans un petit récipient avec de
Peau tiede pendant une journée. Laisser macérer a température
ambiante. Réserver.

POOLISH | Mettre la levure, le lait, le lait en poudre, la farine dans
la cuve d’un batteur et mélanger de fagon a obtenir une petite boule
de pate bien ferme.

PATE | Recouvrir la poolish avec la farine et laisser pousser pendant
20 min dans une picce assez chaude. Pendant ce temps, beurrer vos
moules a I’aide d’un pinceau. Réserver. Lorsque la poolish a bien
poussé, mettre le beurre, la Trimoline, le sel, le miel, I'ceuf, le sucre
vanillé, le zeste de citron, la cannelle, la cardamome, le rhum et bien
mélanger pendant 10 min au batteur. Laisser lever 20 min, puis
ajouter le citron confit et Porange confite hachés, les raisins blonds
réservés et égouttés, les noisettes grillées et hachées. Mélanger
quelques secondes afin d’incorporer les fruits.

MASSEPAIN ORANGE | Mélanger la pate d’amandes avec les zestes
d’orange hachés.

MONTAGE | Former deux ou trois boudins de pate, les aplatir au
milieu sur la longueur et déposer le rouleau de massepain orange
bien au milieu. Rabattre les cotés de pate afin de recouvrir la pate
d’amandes. Déposer le tout dans les moules beurrés. Laisser lever
2h a nouveau, puis cuire au four a 160 °C pendant 50 min environ.

FINITION ET DRESSAGE | Dés la sortie du four, passer le beurre
fondu sur le dessus des Stollen avant de les rouler dans le sucre
vanillé.



EEEARE

8 PERSONNES

SUCCES NOISETTE
250 g de blancs d'ceufs
200 g de sucre semoule

120 g de poudre de
noisettes

40 g de brisures de succes
(la premiere fois, utiliser des
brisures de meringue)

120 g de sucre glace

2 g de vanille en poudre

PATE VANILLE KIPFERL
70 g de sucre semoule

1 gousse vanille

240 g de beurre

280 g de farine

120 g d'amandes en poudre
(ou noisettes)

1 cuil. d café de vanille
liquide

CREMEUX VANILLE
220 g de lait entier

10 g de glucose

3 gousses de vanille

3 g de pate de vanille

8 g de gélatine en poudre
200 Bloom

260 g de couverture de
chocolat blanc Ivoire

450 g de creme liquide

CARAMEL MOU

100 g de sucre semoule
15 g de glucose

50 g de creme liquide
80 g de beurre

2 g de fleur de sel

1/4 de gousse de vanille

FINITION ET DRESSAGE
Cacahueétes salées

Couverture de chocolat
blanc Ivoire

Oxyde de titane

SUCCES NOISETTE | Monter les blancs avec un peu de sucre
semoule. Incorporer le reste du sucre dans les blancs lorsqu’ils sont
fermes. Ajouter la poudre de noisettes, les brisures, le sucre glace
et la vanille en poudre. Mélanger délicatement avec une spatule.
Pocher des ronds de 6 cm de diameétre a I’aide d’une poche munie
d’une douille lisse. Cuire au four a 150 °C pendant 1 h environ en
tournant les plaques a mi-cuisson. Laisser complétement refroidir
sur une grille.

PATE VANILLE KIPFERL | Mixer le sucre avec la gousse de vanille,
afin d’obtenir un sucre trés vanillé. Tamiser le sucre dans un
récipient. Ajouter le beurre mou, la farine, la poudre d’amandes et
la vanille liquide. M¢élanger a I'aide d’une cuillére en bois jusqu’a
Pobtention d’une pate homogene. Etaler 4 5 mm et tailler des
disques de 6 cm de diamétre.

CREMEUX VANILLE | Chauffer le lait, le glucose et les vanilles.
Ajouter la gélatine puis verser sur le chocolat blanc. Aprés
refroidissement, ajouter la créme liquide. Placer au frais toute une
nuit. Monter en créme avant utilisation.

CARAMEL MOU |Réaliser un caramel. Le cuire a 200 °C. Mixer
pendant 2 min environ.

FINITION ET DRESSAGE | Poser les sablés sur une plaque, coller le
succes avec un peu de caramel, puis pocher un peu de caramel sur
le succes. Garnir de cacahuétes salées. Pocher la créme en petites
boules sur le tour et le dessus du gateau. Passer au congélateur et
pulvériser au pistolet chocolat blanc et oxyde de titane. Décorer de
cacahuétes grillées et caramélisées.
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MARC HAEBERLIN,
(CONE DE LA ——
UAS TRONOMIEFRANCAISE

Dun simple bistrot de village servant des matelotes de poissons,
des civets et de la friture, [Auberge de Ill, en Alsace, sest hissée au rang dinstitution
gastronomique. Une maison familiale sur laguelle brillent trois étoiles au Guide Michell

depuis 51ans. Marc Haeberlin, aidé par sa sceur Danielle en salle, regne st 5 !
unique en France qui réussit a faire le grand écart entre traditionabsolte '
et Créativité sans cesse renouvelée.

TEXTE LESLIE GOGOIS | PHOTO PHILIPPE VAURES SANTAMARIA
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AUBERGE DE LILL, EXTRAORDINAIRE
MAISON FAMILIALE AUREOLEE DE
TROIS ETOILES AU GUIDE MICHELIN
DEPUIS 5T ANS. A ILLHAEUSERN
CENESTPLUS UN RESTAURANT
MAIS UNE INSTHUTION,

L'ASSOCIATION EPICES

LA CUISINE ET LA TRANSMISSION
SONT UNE AFFAIRE FAMILIALE
CHEZ LES HAEBERLIN. AINSI,
ISABELLE, L'EPOUSE DE MARC,

A LANCE IL Y A BIENTOT 10

ANS L'ASSOCIATION EPICES. SA
VOCATION? CREER UN ESPACE
DE PROJET, D'INSERTION, DE
CUISINE ET DE SANTE. L'IDEE EST
DONC D'ACCUEILLIR, TOUT AU
LONG DE L'ANNEE, DES ELEVES
EN DIFFICULTE, DES JEUNES QUI
ONT DECROCHE SCOLAIREMENT,
AFIN DE LEUR FAIRE REPRENDRE
GOUT AUX ETUDES A TRAVERS
LA CUISINE. CE LIEU, OUVERT A
TOUS, RECOIT EGALEMENT DES
PERSONNES ISOLEES DE MAISONS
DE RETRAITE, DES MERES
D'ORIGINES ETRANGERES QUI
PEUVENT ECHANGER, PRENDRE
DES COURS DE CUISINE, DANS
UNE VOLONTE DE RECREER

DES LIENS INTERCULTURELS

ET INTERGENERATIONNELS.
QUOTIDIENNEMENT SONT
PROPOSES DES COURS ET LE
VENDREDI, C'EST TABLE OUVERTE.
UN MAGNIFIQUE PROJET QUI NE
FAIT QUE GRANDIR... CHAQUE
ANNEE, CE SONT AINSI PLUS

DE 1000 PERSONNES QUI
PASSENT DANS LES LOCAUX DE
CETTE ASSOCIATION SITUES A
MULHOUSE.

«Prenez votre temps pour la photo.
Notre soufflé ne retombera pas, il a
des bretelles intégrées», nous glisse
Marc Haeberlin dans un sourire
malicieux. Ce chef est unique en son
genre : toujours un bon mot, un sens
de I'accueil hors du commun, une
foule de souvenirs tous plus réjouissants
les uns que les autres nous faisant
plonger dans le passé de ’Auberge de
I'Ill, extraordinaire maison familiale
auréolée de trois étoiles au Guide Michelin
depuis 51 ans. A Tllhacusern, ce n’est
plus un restaurant, mais une institution.
De ces lieux ou sont servis des plats
intemporels, devenus iconiques avec le
temps. Tout amateur de gastronomie
se doit d’étre allé dans deux auberges
dans sa vie. I”Auberge du Pont de
Collonges de Paul Bocuse, le pape de
la gastronomie frangaise disparu en
janvier dernier, et celle de I'Ill créée
par la famille Haeberlin. Deux familles
d’ailleurs tres proches, comme nous le
rappelle Marc Haeberlin: «Les coups
de fil de Monsieur Paul me manquent
particuliérement. Il appelait souvent a
I’Auberge, le matin, 4 8h 15 précises,
avant d’ensuite téléphoner a Santini

a 10h. Et il me disait a chaque fois en
riant: I'Italien, il dort encore, donc
jappelle d’abord ici. Avant de me
donner de ses nouvelles. .. ».

Mais n’allez surtout pas croire que ce
lieu, créé par larriere-arri¢re-grand-
pere de Marc Haeberlin et proposant
une cuisine gastronomique depuis

50 ans, est pour autant désuet ou
poussiéreux. Tant s’en faut! Toute

la décoration du restaurant a été
récemment repensée avec un talent

fou par Patrick Jouin, designer et ami

de Marc Haeberlin. Des notes de
modernité, de bois brut se marient

au charme de cette ancienne auberge
installée au bord de I'Tll. Riviére, saules
pleureurs et ponton en bois, tout est

1a pour 'image d’Epinal, mais sans
oublier des touches contemporaines

qui font du bien... Quant aux recettes,
celles de toujours, comme la mousseline
de grenoutilles ou le saumon soufllé,
cotolent des créations plus récentes. Une
oscillation permanente entre tradition et
modernité. Une alchimie réussie.

En plus d’étre un chef émérite,
respecté et apprécié comme rarement
dans le paysage gastronomique, Marc
Haeberlin est un puits d’anecdotes.
Comme celle qu’il nous raconte de
Monsieur Peugeot. Ce dernier, qui
aimait chasser dans la région, arrivait
a ’Auberge dans les années 1920 au
volant d’une des premiéres Peugeot.
«A I’époque, les clients venaient déja
d’assez loin pour gotter la matelote de
poissons et les tartes aux fruits de ma
grand-meére » raconte Marc Haeberlin.
Le tournant gastronomique a été pris
dans les années 50 par son pere Paul,
en cuisine, et son oncle Jean-Pierre, en
salle. «Dés I'age de 10 ans, je donnais
des coups de main en cuisine... Je
vidais les poissons, j’épluchais les
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légumes. Maman s’occupait de la
patisserie. Méme apres avoir eu la
premicre étoile en 1952, nous servions
des plats simples» se rappelle Marc
Haeberlin. Sa formation, il la démarre
avec I’école hoteliere de Strasbourg

et des stages chez les Troisgros,

maison familiale tout aussi célebre.
«En étant embauché au Domaine

de Chateauneuf a Nans-les-Pins, j’ai
découvert le monde de la salle. C’est

la que j’ai vraiment compris que

ce n’était pas fait pour moi, que je
voulais étre en cuisine pour produire
quelque chose en y mettant mon
coeur» se souvient Marc Haeberlin.
Ses expériences suivantes font réver:

le jeune commis enchaine Troisgros,
Bocuse, Lasserre. «Je me rappelle

que Jean Troisgros, qui revenait alors
du Japon, avait préparé un bar cru,
mariné aux herbes et un saumon a
Poseille rosé a coeur. Je n’avais jamais
vu ¢a, je n’y comprenais rien. On se
demandait tous: ce saumon, il est cuit
ou pas? A I’époque, il faut rappeler
que tous les poissons étalent servis trop
cuits.» Il reste ensuite un an chez Paul
Bocuse: « Monsieur Paul était déja tres
médiatique, je voyais des journalistes
du monde entier débarquer dans son
restaurant. Cet homme m’a tout de
suite impressionné, son charisme, sa
fagon de diriger la maison, ses plats
mythiques comme le loup en crotite ou
la soupe VGE...» poursuit-il. Derniere
étape: Lasserre, le symbole méme de la
grande table parisienne. «Nous étions
25 en cuisine. Une si grande brigade,
ce n’était pas courant. Monsieur
Lasserre gérait cette maison d’une main
de maitre, il avait I’art de faire une
belle salle, 1l accueillait les clients avec
alsance, savait qui était qui... C’était
la grande époque de Claude Terrail a
la Tour d’Argent, Louis Vaudable chez
Maxim’s et lui chez Lasserre ». Apres
son service militaire passé au service
du ministre de la Défense et quelques
stages de patisserie chez Lenétre, Marc
Haeberlin revient au bercail en 1976.
Il débute alors en tant que commis,
aupres de son pére, avant de passer
chef de partie et de gravir chaque
échelon. «Papa était quelqu’un de tres
doux, i1l m’a toujours soutenu. I était
facile de travailler a ses cotés. Méme
quand certains de mes plats paraissaient
trop modernes, il me laissait faire.»

L'’Auberge de I'lll est une maison familiale au
sens propre du terme...

Effectivement! Danielle, ma sceur dirige
la salle. Mon beau-frére, quant a lui, a
construit I'Hétel des Berges qui jouxte
le restaurant il y a 25 ans, et depuis mon
neveu, Edouard, s’en occupe. Ma fille
Letitia est a la caisse au restaurant, ma
ni¢ce a la réception. Maxime, le fils de
mon épouse Isabelle, gere les Haras, ma
brasserie & Strasbourg. Nous aimons
cette ambiance familiale.

Et vos deux chefs, Jean Winter et Jean-

Paul Boestens, sont d vos cOtés depuis de
nombreuses années...

Effectivement, depuis plus de 20 ans
pour les deux! Jean s’occupe des
poissons et Jean-Paul de la viande.

IIs sont tous les deux entrés comme
commis de cuisine. Dans notre maison,
on commence toujours commis et on
gravit les échelons... Je suis pour la
promotion interne, c’est ainsi qu’on
acquiert ’ame de la maison, qu’on
s’adapte a l'histoire et a Iétat d’esprit
du lieu. Jean et Jean-Paul sont deux
pi¢ces maitresses de I’Auberge.

Et du coté de la pdtisserie?

Notre équipe de patisserie est tres
performante aussi. Il y a Christophe
Fischer, Francis Bellicam, Didier
Fischesser et Titouan Claudet.

Nous avons la encore des desserts
traditionnels de I’Auberge tels que la
péche pochée servie avec un sabayon
de champagne, comme des desserts
beaucoup plus modernes et récents, tels
que la truffe tout chocolat.

Parlez-nous de vos sommeliers...

Serge Dups est chez nous depuis 40
ans. Il a été élu Meilleur Sommelier

du monde en 1989 et en ce moment
méme, 1l est au Japon pour un
concours. Nous nous sommes connus
lorsque je travaillais chez Lasserre et
lui aussi. Depuis, nous ne nous sommes
plus quittés. On est un vieux couple!
Son équipe composée d’Hervé Fleuriel,
Frédéric Schaetzel et Julien Baudin est
formidable. L’alliance mets et vin nous
tient vraiment a coeur a ’Auberge. Un
grand plat ne saurait vivre sans le bon
vin qui Paccompagne...

Vous avez aussi une équipe en salle
particulierement proche des clients...

C’est ma sceur Danielle Baumann

qui gére I’équipe en salle d’une facon
formidable, avec Patrick Zuccolin,
premier maitre de salle, Laurent
Schneider et Stéphane Laruelle. Le
service en salle est déterminant dans
une maison, c’est le contact direct avec
les clients.

Quels sont vos produits de prédilection?
J’aime les mariages heureux, comme

la pomme de terre et la truffe noire. Le
plus simple avec le plus haut de gamme.
La pomme de terre peut étre travaillée
de tellement de facons différentes, c’est
un produit que japprécie; en plus, nous
en avons beaucoup dans notre potager.
Quant a la truffe noire, elle peut étre
consommée crue, mais cuite aussi; je
trouve qu’elle développe alors encore
plus de parfums. Nous en mettons
notamment dans notre feuilleté de
pigeon, dans notre baeckeoffe. Chaque
année, nous proposons aussi des truffes
de beau calibre (45 grammes), cuites
sous la cendre, puis mises en bocaux. Je
préfere la truffe noire a la blanche dont
on se lasse rapidement.

Quelles cuissons préconisez-vous?

Celles qui respectent le produit.

Les poissons doivent étre servis
moelleux, nacrés. Je n’aime pas trop
les cuissons a basse température.

Et pour moi, le dressage d’un plat
est toujours secondaire, I’essentiel
d’une recette vient de la cuisson et de
P’assaisonnement.

Quelle est la clé d'un plat réussi?

En mettant trop d’ingrédients dans
un plat, vous le tuez. Trois ou quatre
produits, c’est largement suffisant.

Votre célebre terrine de foie gras d'oie est
préparée avec un mélange d'épices. Pouvez-
vous nous en dire plus?

Nous utilisons un mélange secret de 15
épices différentes, additionné de sel, de
sucre et de poivre. Olivier Roellinger
est le seul a le connaitre. Je ne vous en
dirai pas plus...

Ces plats «de toujours» sont particuliérement
recherchés par les clients?

Nous avons évidemment conservé

les plats mythiques de la maison a la
carte, que ce soit la terrine de foie gras,
la mousseline de grenouille, la péche






SOUVENIRS D'ENFANCE PAR DANIELLE

BAUMANN, SCEUR DE MARC HAEBERLIN

J'Al PASSE UNE ENFANCE DE REVE, BAIGNEE
DANS L'AMOUR DE MES PARENTS ET DES
SERVEUSES. JE ME SENTAIS COMME UNE
PETITE PRINCESSE CHOYEE PAR MON PAPA
ET MON ONCLE. QUAND ON A AUTANT
REGU, ON A ENSUITE ENVIE DE DONNER
TOUT AUTANT. MON METIER, C'EST UN
SACERDOCE. AU DEPART, JE REVAIS D'ETRE
PASTEUR, MAIS FINALEMENT, J'/Al FAIT
L'ECOLE HOTELIERE DE STRASBOURG, PUIS
JE SUIS PARTIE EN STAGE AU CHATEAU
D'ISENBOURG A ROUFFACH, PUIS AU CAFE
DE LA PAIX. MAIS DES QUE JE NE VOYAIS
PLUS LE CLOCHER DE NOTRE VILLAGE,
JAVAIS L'IMPRESSION DE DEPERIR. J'Al EU
LES RESULTATS DE MON BTS DE GESTION
LE JOUR DE MON MARIAGE AVEC MARCO
BAUMANN. ET LA, J’Al UN PEU TOUT FAIT A
L'’AUBERGE : LES ADDITIONS, LA GESTION DE
L'ECONOMAT. JE TRAVAILLAIS A MI-TEMPS
POUR M'OCCUPER DE MES ENFANTS. ET

EN 1999, J’Al REPRIS LA SALLE, A LA SUITE
DE MON ONCLE. MES PARENTS M'ONT
TOUJOURS DONNE L'ENVIE D'AVANCER, DE
ME REMETTRE EN QUESTION, J'Al DONC
RELEVE CE DEFI. ET COMME AVEC MARC,
MON FRERE, NOUS VOYONS LES CHOSES
DE LA MEME FAGON, TOUT S'EST FAIT
NATURELLEMENT. J'AIME PROFONDEMENT
CE LIEU ET NOS CLIENTS. QUELLES
QUALITES FAUT-IL AVOIR POUR ETRE EN
SALLE DANS UN RESTAURANT? LENVIE DE
SERVIR, DE CHOUCHOUTER L'AUTRE. LE
RESTE S'APPREND! JE DIRAIS QUE L'’AUBERGE
DE L'ILL, C'EST UNE HISTOIRE DE FAMILLE
AVANT TOUT. ET LA FAMILLE EST COMME
UN JARDIN. IL FAUT REGULIEREMENT
DESHERBER, ARROSER D'AMOUR ET NE PAS
METTRE DE PLANTES A L'OMBRE...

pochée. Ils sont devenus les embléemes
de I’Auberge. Nous ne les avons
quasiment pas retravaillés, ils ont juste
¢été réduits en taille pour s’adapter aux
portions actuelles, et les sauces ont été
quelque peu allégées. Certains habitués
nous redemandent les anciennes
sauces, ces plats sont en quelque sorte
devenus leur madeleine de Proust. Ils
ne regardent méme pas le menu... J’ai
le sentiment que les gens reviennent de
plus en plus aux traditions, aux racines
de la cuisine francaise, préparée avec
des sauces et des jus.

Quelques mots sur la mousseline de
grenouille...

Selon mot, c’est un des grands plats de
mon pere, un de ses meilleurs. Son chef
Edouard Weber, ancien cuisinier a la
cour des Romanoyv, avait I’habitude de
réaliser des mousselines avec des ragofits
de homard et de crevettes et de les servir
en garniture de nos plats de poissons.
Mon péere a eu I'idée de préparer une
mousseline avec des grenouilles. ..

Le koulibiac est aussi un plat qui plart
beaucoup. Pourquoi servir ce plat russe?

Un client souhaitait un menu russe.

Le koulibiac est un délicieux plat de
poisson mais qui reste riche et lourd.
Nous I'avons donc fait de fagon plus
allégée avec une sauce a la vodka et au
citron vert, le tout accompagné d’un
toast de caviar.

\Vous mariez le homard d la betterave, un choix
original...

Nous proposons cette recette depuis cet
automne seulement. L’alliance homard
et betterave fonctionne parfaitement
bien, et comme nous avions beaucoup
de betteraves dans notre potager, il

est venu naturellement. La betterave
est notamment travaillée comme un
bortsch a la russe.

Le vacherin est un clin d'ceil d votre grand-
mere...

Oui, ma grand-meére Marthe réalisait
des vacherins pour le restaurant. On
a repris ce dessert traditionnel, qu’elle
préparait a 'avance et congelait. Il est



dorénavant dressé minute, avec une
chantilly fraiche et onctueuse, une
glace moelleuse.

Servez-vous encore des matelotes de poissons
d I'Auberge, le grand classique de I'époque de
vos grands-parents?

Uniquement le vendredi saint ou sur
commande. On sert alors de 'anguille,
du sandre et de 'omble cuits dans une
sauce au vin blanc et aux champignons
avec des pates alsaciennes bien cuites
et surtout pas al dente pour que la sauce
impregne bien les pétes.

Cuisinez-vous souvent l'anguille?

Oui, j’aime beaucoup I'anguille,
typique de notre région. Mon grand-
pére, qui était a la fois pécheur et
agriculteur, péchait les anguilles, les
tuait et les vidait pour le restaurant.

Racontez-nous I'histoire de la péche Haeberlin,
un de vos desserts phares...

Ce dessert a été créé il y a une
cinquantaine d’années. Au départ,
nous I’appelions la Péche Impératrice

parce que ma grand-meére était tres
bonapartiste. Notre famille était alors
trés proche de Roger Miihl, artiste
peintre. Et c’est son épouse qui, a
I’époque, nous a dit « Appelez-la plutot
la péche Haeberlin». Et depuis, c’est
resté. I'idée de ce plat a débuté avec
Penvie de réaliser un sabayon froid,
ce qui était assez novateur car le chef
servait souvent des sabayons chauds a
la fin du repas, juste avant le dessert.

La décoration du restaurant a été confiée a
Patrick Jouin...

Dans le temps, ¢’était mon oncle, mon
épouse, ma sceur et moi qui gérions la
décoration. C’était un joyeux bric-a-
brac. Puis Alain Ducasse m’a mis en
relation avec Patrick Jouin qui a refait
toute la décoration de I’Auberge pour
les 50 ans des trois étoiles en 2017.

Vous avez aussi ouvert trois « Auberge de I'lll »
au Japon, racontez-nous...

C’est Monsieur Paul qui m’a encouragé
a ouvrir des restaurants au Japon ; grace
a lui, j’ai rencontré Monsieur Hiramatsu

et cette rencontre a été décisive. ..
Le premier a vu le jour en 2007 a
Nagoya, puis nous avons ouvert Tokyo

et Sapporo. Nous retrouvons la-bas nos
plats mythiques, le saumon souffl¢, la
mousseline... C’est la cuisine francaise
traditionnelle qui est recherchée. De
nombreux mariages sont organisés dans
ces établissements, deux d’entre eux ont
méme une église a 'intérieur.

Vous avez aussi supervisé la carte d'autres
restaurants en Suisse...

Oui, j’ai élaboré les cartes pour la
brasserie du Royal Savoy a Lausanne,
ainsi que le Burgenstock a Lucerne.

Ce sont des anciens de I’Auberge de
I'Tll qui en ont pris les commandes, et
notamment Julien Kraus, chef exécutif.

Quelles sont vos envies pour la suite?
Embellir la maison et me remettre en
question deux fois par jour...@






LE POTAGER DE LILL

A quelques centaines de metres de [Auberge de I'll, Marc Haeberlin a créé un
potager et un verger pour alimenter les assiettes de sa table triplement étoilée.
la confié ce projet a Stéphane Muller, jardinier, maraicher et paysagiste
passionné, qui en deux ans et demia déja fait des merveilles. Rencontre.
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«JE SUIS ORIGINAIRE DE CETTE
REGION, ET IL ME TIENT A CCEUR
DE LA PROTEGER. Nous avons la
chance d’étre situé dans le croissant
d’or entre le nord de I'Italie et la
Hollande. C’est une magnifique région
agricole » raconte Stéphane Muller.
Aprées avoir passé 15 ans a Paris dans
I'univers du maraichage industriel,

ce dernier est revenu sur ses terres
natales, il y a 10 ans. «J’ai lancé mon
entreprise d’aménagement de jardins,
principalement des jardins d’agrément.
C’est ainsi que j’ai rencontré Marc
Haeberlin, en m’occupant de son
propre jardin. Il m’a alors parlé de ce
terrain d’un hectare et demi en friches
et m’a proposé de créer ce potager et
d’y travailler a mi-temps» poursuit-il.
L’idée initiale était limpide : «Ce jardin
est une 1idée de mon épouse et de mon
neveu. Aujourd’hui, les clients sont de
plus en plus en demande concernant la
provenance des ingrédients que nous
leur servons. Souvent, ils voulaient
savoir d’ou venait tel ou tel légume,
s’ils étaient cultivés a coté... Or, c’est
vrai que nous avons la chance d’étre

a la campagne et d’avoir ce terrain
disponible. Nous nous sommes donc
lancés dans cette aventure en toute
logique » explique Marc Haeberlin.

Méme en plein automne, lors de notre
venue, le potager regorgeait de pépites:
radis, navets, betteraves, panais,
épinards... L’heure était aussi aux
derniers poireaux de la saison. «Ici, la
terre est trés riche, pleine d’alluvions de
I'Tll qui coule en contrebas. Dans cette
terre limono-argileuse, tout pousse. A la
demande du chef, j’ai méme planté des
manguiers de Virginie, quelques chénes
truffiers. .. » poursuit Stéphane Muller.

Au fil des saisons, toute la récolte

de cette mine végétale part dans

les cuisines de I’Auberge de I'Ill, le
surplus étant livré aux Haras, la
brasserie ouverte a Strasbourg par
Marc Haeberlin. Uniquement des
fruits et légumes de grande qualité:
«Jusqu’a maintenant, nous n’avons
utilisé aucun traitement, aucun engrais.
Nous n’avons pas demandé le label
biologique, mais nous sommes au-dela
de la législation. Il me tient d’ailleurs a
coeur de mettre en place des pratiques
agricoles oubliées. Par exemple, je ne
laboure pas pour éviter de détruire la
structure du sol, au risque d’éradiquer
les vers de terre; je désherbe en
mettant des baches en plastique:

en deux mois, ’herbe se retrouve
“étouftée” et je peux ensuite planter
ce dont les cuisiniers ont besoin. »

Et notamment cette déclinaison de
plusieurs variétés de betteraves, rouges,
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Georgia, Chioggia, qui viennent
notamment se marier au homard et
aux langoustines actuellement a la
carte de I’Auberge.

Contre toute attente, lorsqu’on évoque
l'ultra-fraicheur des fruits et légumes
avec Stéphane Muller, sa réaction n’est
pas celle escomptée ; la ol certains
chefs pronent le circuit le plus court
possible entre le champ et Passiette,

ce jardinier a une tout autre vision du
syjet: «Il me parait totalement faux de
dire que plus c’est frais, meilleur c’est.
A mon sens, en faisant maturer un peu
les 1égumes, les qualités gustatives n’en
sont que décuplées. »

Si ce potager est déja extrémement
fourni, il reste encore de nombreux
projets a mettre en place dans les

mois a venir: « Pour le moment, nos
voisins nous prétent leurs tracteurs,
leur systeme d’irrigation, mais a terme,
nous aurons notre propre systéme. » Lt
on s’est aussi laissé dire que les clients
pourront bient6t prendre une barque
traditionnelle de la région, depuis
I’Auberge, remonter le cours de I'Ill et
s’arréter au potager pour aller cueillir
eux-mémes leurs fruits et légumes. Et
méme, pourquoi pas, pique-niquer
dans cet endroit si bucolique. Autant
dire que ce lieu n’en est encore qu’a ses
balbutiements. @






£ GIBIER PAR

MICHEL HERRSCHER
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Auberge de Il est particulierement réputée pour son gibier. Lorsque la saison
démarre, les amateurs se pressent pour godter chevreuils, colverts, lievres,
faisans et perdreaux fournis par le boucher star dAlsace, Michel Herrscher.

Rencontre avec ce passionné.
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Lorsque la saison de la chasse bat son
plein, cette scéne est assez courante
dans les cuisines de I’Auberge de I'TIL
Gibiers en mains, Marc Haeberlin,
chef triplement étoilé, et Michel
Herrscher, boucher et ami du chef,
échangent sur le sujet: «Ce liévre a
des ergots tres courts, signe qu’il est
jeune. Ce sont les meilleurs, car les plus
tendres en bouche » explique Michel
Herrscher. Et Marc Haeberlin de
rajouter dans un sourire : « Autrefois les
cuisiniers racontaient que pour savoir si
un vieux lievre était bien cuit, il fallait
ajouter un caillou dans la marmite.
Quand le caillou était mou, c’est que

le lievre était prét! Habituellement,
nous mettons le lievre a la carte début
novembre. Je me rappelle que mon
grand-pére nous disait qu’il fallait
attendre le premier gel, nous n’en
mangions jamais avant. »

«Ciela fait au moins 45 ans que nous
nous connaissons avec Marc. Mon
pere livrait déja ’Auberge avant moi»,
se souvient ce boucher-charcutier-
traiteur, spécialisé dans la charcuterie
alsacienne. Toute la saga de la famille
Herrscher commence avec le pere de
Michel qui, en 1955, devient boucher
dans le village d’Andolsheim. Il rachéte
alors la boutique en 1961 avant que son
fils ne reprenne Paffaire en 1984. Il est
surtout I'un des premiers a proposer de
la viande maturée. « A I’époque, mon
pere se faisait traiter de fou. En Alsace,

la viande se consommait la plus fraiche
possible, car elle était principalement
utilisée pour la charcuterie. Or, la
fraicheur de la viande garantissait

un gott optimal et une meilleure
conservation de nos spécialités
charcutiéres. Dans ce contexte, faire
maturer la viande paraissait aberrant»
poursuit-il. Depuis, Pentreprise n’a fait
que grandir. A partir de 2003, Michel
Herrscher a étendu ses points de vente ;
il gére désormais 11 boucheries au sein
de I'enseigne Grand Frais en Alsace.

La famille Herrscher s’est aussi
naturellement lancée dans le gibier:
«Mon péere, tout comme moi, est
chasseur. Au départ, nous vendions

le produit de notre chasse, puis

nous avons repris Angelberger, une
maison historique spécialisée dans les
champignons, le gibier et la truffe. 11
faut savoir que I’Alsace est une des
régions les plus giboyeuses de France. »

Et coté gibier, qu’apprécient les
consommateurs aujourd’hui? «Le
faisan n’a plus la cote. Il n’en existe
quasiment plus du sauvage et ceux
élevés en captivité ont peu d’intérét
gustatif] ils sont secs en bouche. Pour
I’Auberge de I'Ill, nous livrons du
perdreau rouge et gris, du canard
colvert, du pigeon, du liévre... Plus
de 80 % de ce que nous vendons est
sauvage. » Aujourd’hui, force est de
constater qu’il y a une perte généralisée

de clientele pour le gibier: « Les jeunes
en consomment moins, ils n’ont pas
recu cette culture culinaire, ils ne savent
pas comment le préparer et trouvent
que ces viandes ont trop de caractére.
En revanche, dans les restaurants
gastronomiques, le gibier est trés prisé
car on s’adresse alors a une clientele
d’initiés » explique Michel Herrscher,
qui livre de nombreuses tables étoilées
a travers la France, notamment
Anne-Sophie Pic et Pierre Gagnaire.
Et lorsqu’on lui demande son plat
préféré a I’ Auberge, ses yeux pétillent
au moment de répondre: «J’adore le
pigeon au foie gras servi en feuilleté.
Sa tendreté, son gott, la beauté du
plat... Je viens principalement a
I’Auberge pour le gibier, je ne m’en
lasse jamais». @

LA KNACK D'ALSACE

L'UNE DES GRANDES STARS

DES BOUCHERIES HERRSCHER,
C'EST LA CELEBRE KNACK,

SAUCISSE ALSACIENNE DE 20 CM
POUR 55 GRAMMES QU'ON
RETROUVE NOTAMMENT DANS LA
CHOUCROUTE. LE SECRET D'UNE
KNACK DE QUALITE? « PLUS C'EST
FRAIS, MEILLEUR C'EST. COMME LES
CROISSANTS DU BOULANGER. Nous
LES METTONS EN VENTE EN MOINS
DE 24 HEURES, POUR GARANTIR
UNE FRAICHEUR OPTIMALE A

NOS CLIENTS», EXPLIQUE MICHEL
HERRSCHER. ENSUITE, C'EST LA
COMBINAISON ENTRE DE LA VIANDE
DE QUALITE (25% DE PARURES
NOBLES DE BCEUF TELLES QUE LE
COLLIER ET L'EPAULE ET 60% DE
PORC), UN SECHAGE ET UN FUMAGE
AU BOIS DE HETRE REUSSIS, SUIVIS
DE LA BONNE CUISSON.
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— 19 RECETTES —

Grande Table

PAR
MARC HAEBERLIN

La sublime table de ’Auberge de I'Ill, auréolée de trois étoiles
au Guide Michelin depuis 51 ans, s’est hissée au rang d’icdne gastronomique
francaise. Ce rayonnement culinaire, cette maison alsacienne traditionnelle
la doit a Paul Haeberlin, chef avant-gardiste de I’époque, qui avait su faire
de son saumon soufllé, de sa mousseline de grenouille et de sa péche pochée
servie avec sabayon au champagne des plats incontournables que tout
gourmet consciencieux se doit de gotiter dans sa vie. Stars de cinéma,
chefs d’Etat, personnalités du monde de la mode et dailleurs, tous se sont
pressés dans ce lieu intemporel sur lequel réegne Marc Haeberlin
dont le talent est a la hauteur de sa générosité et de son sens de I’accueil.

PHOTO PHILIPPE VAURES SANTAMARIA | EDITING DES RECETTES LESLIE GOGOIS






MARC HAEBERLIN

La terrine de foie gras d’oie

de I’Auberge de I'lll

POUR 1 KG DE FOIE GRAS

MELANGE DE SEL
90 g de sel fin

10 g de sel nitrité

4 g d'épices d foie gras
2,5 g de sucre semoule
5 g de sel rougisseur

MARINADE

1 kg de foie gras d'oie éveiné

13 g de mélange de sel (cf. ci-dessus)
25 g de porto

25 g de sauternes

10 g de cognac

MELANGE DE SEL | Mélanger tous les ingrédients.

MARINADE | Mettre le foie gras dans la marinade. Filmer et laisser mariner au frais
pendant 24 h.

CUISSON DU FOIE GRAS | Mettre le foie gras dans une terrine. Cuire la terrine au
four vapeur a 65 °C jusqu’a 'obtention d’une température a coeur de 45 °C. Compter
1 h 30 pour une grande terrine de 600 g et 55 min pour une petite terrine de 300 g



72 @ GRANDE TABLE | ENTREES

Le carpaccio de noix de Saint-Jacques,
mousseline de chou-fleur et caviar

CREME DE CHOU-FLEUR
AU CITRON VERT

1/2 chou-fleur

100 g de beurre

3 citrons verts

Fond blanc de volaille
Sel, poivre

VINAIGRETTE

100 g de créme épaisse
50 g jus de citron jaune
Piment d’Espelette

Sel

GARNITURE

Betteraves rouges et jaunes
Céleri branche

Chou-fleur jaune

Huile d'olive

Sel, poivre

FINITION ET DRESSAGE

16 noix de Saint-Jacques
de gros calibre

Caviar

Chou-fleur violet

Citron vert

Cro(itons de pain

Noisette du Piémont torréfiées
Herbes et fleurs

Huile d'olive

Vinaigre balsamique blanc

Sel

CREME DE CHOU-FLEUR AU CITRON VERT | Couper le chou-fleur en gros
morceaux. Dans une casserole, faire mousser le beurre et faire revenir le chou-fleur.
Couvrir 4 hauteur avec le fond blanc. Assaisonner. Laisser cuire pendant 30 min
environ, puis égoutter en gardant I’eau de cuisson. Passer au Thermomix et ajouter
I’eau de cuisson, les zestes et le jus des citrons verts jusqu’a I'obtention d’une purée lisse
et onctueuse. Réserver au frais.

VINAIGRETTE | Mélanger les ingrédients.

GARNITURE | Tailler les betteraves rouges et jaunes en rondelles. Tailler le céleri en
brunoise. Faire griller les sommités de chou-fleur jaune dans une poéle a 'huile d’olive.
Assaisonner. Compter 3 rondelles de betterave par personne, 30 g de brunoise de
céleri.

FINITION ET DRESSAGE | Tailler les noix de Saint-Jacques en fines lamelles.
Compter 4 noix par personne. Recouvrir le fond d’une assiette avec la creme de
chou-fleur. Disposer les lamelles de Saint-Jacques. Napper de vinaigrette et disposer
harmonieusement toutes les garnitures préalablement assaisonnées d’huile d’olive,

de vinaigre balsamique blanc et de sel. Ajouter le caviar, les crotitons, les noisettes
torréfiées. Compter 30 g de caviar par assiette. Raper du chou-fleur violet et un peu de
zestes de citron vert. Décorer d’herbes et de fleurs.









MARC HAEBERLIN

[assiette végétale

des Jardins de I'Ill

6 PERSONNES

SIPHON BETTERAVE

350 g de purée de betteraves
200 g de créme liquide

1 feuille de gélatine

2 cartouches de gaz

JUS DE LAITUE
3 laitues
Sel

GELEE DE LAITUE
11 de jus de laitue (cf. ci-dessus)
8 feuilles de gélatine

VINAIGRETTE

BALSAMIQUE — CITRINO

15 cl de jus de citron

25 cl d’huile de tournesol

10 cl de citrino (huile d'olive au citron)
Sel, poivre

LEGUMES
Betteraves colorées
Brocolis

Carottes colorées
Céleri-rave
Chou-fleur Graffiti
Fenouil
Mini-poireaux
Navets

Patissons

Potiron

Radis

SIPHON BETTERAVE | Porter a ébullition la créme. Ajouter la gélatine et la faire
fondre. Mélanger le tout a la purée de betteraves. Verser dans un siphon, ajouter les
cartouches de gaz et réserver au frais.

JUS DE LAITUE | Cuire les laitues dans une eau bouillante salée. Egoutter et
plonger dans une eau glacée pour préserver la couleur. Egoutter, mixer et rectifier
I'assaisonnement. Puis passer au torchon pour obtenir le jus de laitue.

GELEE DE LAITUE | Faire fondre la gélatine préalablement réhydratée dans de ’eau
froide dans le jus de laitue, puis verser un peu de ce jus au fond d’une assiette et laisser
prendre au froid.

VINAIGRETTE BALSAMIQUE — CITRINO | Dans un cul-de-poule, mélanger les
ingrédients. Assaisonner.

LEGUMES | Eplucher et laver les légumes. Garder certains légumes crus, finement
tranchés, tels que les betteraves, une partie du fenouil et les radis, et d’autres cuits

trés croquants, tels que le brocoli, les carottes, le céleri, le chou-fleur, autre partie du
fenouil, les mini-poireaux, les navets, les patissons et le potiron. Assaisonner le tout avec
la vinaigrette.

FINITION ET DRESSAGE | Sur lassiette avec la gelée de laitue, disposer
harmonieusement tous les légumes crus et cuits.



MARC HAEBERLIN

[’oeut poché croustillant,
tartare de thon rouge aux herbes

4 PERSONNES

TARTARE DE THON

240 g de thon rouge

15 cl de sauce soja sucrée
15 cl de sauce soja salée
30 g de cacahuétes grillées
20 g d'algues wakamé

25 g de radis daikon

Huile de sésame

Piment d’Espelette

Sel, poivre du moulin

SAUCE LAIT ET COCO ET
CITRONNELLE

11 de lait de coco

6 tiges de citronnelle

10 champignons de Paris
5 citrons verts

2 échalotes

50 g de sauce soja salée
2 gousses d‘ail

50 g de gingembre

5 feuilles de combava
Piment d’Espelette

Sel

CEUF FRIT
Farine

Kadaif

CEuf

Vinaigre blanc

FINITION ET DRESSAGE
Herbes et fleurs

Huile de friture

Sel

TARTARE DE THON | Couper le thon en petits dés. Compter 60 g de thon par
personne. Assaisonner de sauce soja sucrée et salée, de piment d’Espelette, d’huile de
sésame. Saler et poivrer. Ajouter des cacahueétes grillées, des algues wakamé et du radis
daikon préalablement blanchi dans de I’eau et du vinaigre.

SAUCE LAIT DE COCO ET CITRONNELLE | Emincer les légumes et hacher I’ail.
Réunir tous les ingrédients dans une casserole, sauf le piment et le sel. Laisser cuire
pendant 40 min environ. Assaisonner de piment d’Espelette et de sel.

CEUF FRIT | Pocher les ceufs pendant 3 min dans de eau vinaigrée. Laisser refroidir
avant de les paner successivement dans la farine, I'ceuf battu et le kadaif.

FINITION ET DRESSAGE | Frire les ceufs pendant 1 min dans une huile de friture.
Saler en sortie de cuisson. Dans une assiette creuse, disposer le tartare au centre a
l'aide d’un emporte-piéce. Verser autour la sauce au lait de coco. Disposer par-dessus
un ceuf frit. Décorer le tartare de thon avec les herbes et les fleurs.









MARC HAEBERLIN

Les langoustines
et ravioles de betterave

4 PERSONNES

FARCE

20 g d'amandes

200 g de chair de langoustines
10 g de ciboulette hachée
Huile d'olive

Sel, poivre

PATE A RAVIOLES

50 g de jus de betterave centrifugé
100 g de farine de blé

2 jaunes d'ceufs

Sel

ECUME DE BETTERAVE
100 g de jus de betterave
100 g de jus de citron

1g de Sucro (émulsifiant)
19 de Lécite (émulsifiant)
Sel

CREME BETTERAVE ET YUZU
350 g de betteraves rouges

2 cl dejus de yuzu

5 cl de vin blanc

3 cl de vinaigre balsamique blanc
Huile d'olive

Sel, poivre

EMULSION BETTERAVE

10 cl de jus de betterave rouge
1g de Sucro

19 de Lécite

FINITION ET DRESSAGE
Betteraves colorées
Beurre

Croiitons

Herbes et fleurs
(capucine, bourrache, oseille...)

Langoustines

FARCE | Couper les amandes en batonnets. Tailler la chair des langoustines en tartare.
Me¢langer tous les ingrédients et assaisonner de sel, poivre et huile d’olive.

PATE A RAVIOLES | Préparer la pate a ravioles et la travailler jusqu’a ce qu’elle soit
bien lisse. Laisser reposer 30 min. L’étaler finement et couper des carrés de 7 cm. A
'aide d’une poche, poser la farce au centre et former les ravioles en pyramides.

ECUME DE BETTERAVE | Emulsionner le tout au mixeur.

CREME BETTERAVE ET YUZU | Dans une casserole, cuire tous les ingrédients pendant
1 h 30 environ. Egoutter en gardant ’eau de cuisson. Passer au Thermomix jusqu’a
I'obtention d’une purée lisse.

EMULSION BETTERAVE | Emulsionner les ingrédients au Bamix (mixeur plongeant).

FINITION ET DRESSAGE | Dans une poéle, faire rdtir les langoustines au beurre
mousseux. Compter 3 langoustines par personne. Sur une assiette, dresser des points
de créme betterave et yuzu. Disposer harmonicusement les ravioles et les langoustines
roties. Ajouter des disques et une julienne de betteraves colorées. Décorer de crotitons,
de fleurs et d’herbes. Terminer par I’émulsion a la betterave.



MARC HAEBERLIN

Le cromesquis d’anguille
aux escargots, sauce au saké

6 PIECES

ANGUILLE
1anguille

10 cl de sauce soja
10 cl de saké

MOUSSE DE POISSON
500 g de chair de sandre
20 g de sel

4 ceufs entiers

500 g de créme fraiche
150 g de créme montée
Poivre, muscade

FARCE

48 escargots

250 g de mousse de poisson
(cf. ci-dessus)

40 g de purée d'herbes
1jaune d'ceuf

10 g de polenta blanche

Ail

Beurre

ROULEAUX D'ANGUILLE
50 g de mousse de poisson
(cf. ci-dessus)

6 feuilles de nori

PANURE

50 g de farine

2 ceufs

200 g de Panko
Huile de friture
Sel

PiQuUEs

1 pomme Granny-Smith
18 escargots

2 filets d’anguille fumée

SAUCE

25 cl de sauce au vin blanc
(cf. ci-dessus)

10 cl de saké

5 g de wasabi

Sel, poivre

COMPOTEE DE POIREAUX
1 poireau

25 g de beurre

10 cl de creme liquide

Sel, poivre

ANGUILLE | Lever les filets de Panguille et retirer la peau. Tailler des trongons de
15 cm de long, puis les aplatir. Mélanger la sauce soja, le saké et faire mariner les
trongons d’anguille pendant 12h.

MOUSSE DE POISSON | Passer la chair de sandre au hachoir avec la grille fine,
avant de la mettre dans un robot mixeur. Ajouter le sel, le poivre et la muscade et faire
tourner 5 sec. Ajouter les ceufs, faire tourner, puis incorporer progressivement la creme
fraiche bien froide. Mettre la farce dans un cul-de-poule, monter 150 g de créme au
fouet et la mélanger a la farce a I’aide d’une spatule. Réserver au frais.

FARCE | Poéler les escargots a I'ail et au beurre. Laisser refroidir. Couper les escargots
en 4, les mélanger avec la mousse de poisson, la purée d’herbes, le jaune d’ceuf et la
polenta blanche. Réserver la farce dans une poche.

ROULEAUX D'ANGUILLE | Sortir les anguilles de la marinade et les déposer sur un
torchon pour les sécher. Poser une feuille de nori et étaler une fine couche de mousse
de poisson par-dessus. Disposer un filet d’anguille et pocher un boudin de farce. Rouler
le tout dans un film bien tendu. Laisser prendre au congélateur pendant 2 h.

PANURE | Oter le film des rouleaux d’anguille avant de les paner a anglaise (passer
successivement dans la farine, 'ccuf battu puis dans le Panko). Remettre a nouveau au
congélateur pendant 30 min. Recommencer opération sans le passage dans la farine.
Faire frire les rouleaux d’anguille dans une huile de friture a 200 °C. Saler en sortie de
cuisson.

PIQUES | Tailler des demi-lunes de pomme, piquer un biseau d’anguille fumée par-
dessus et terminer par un escargot.

SAUCE | Mélanger la sauce avec le saké et le wasabi. Rectifier ’assaisonnement.

COMPOTEE DE POIREAUX | Faire suer au beurre le poireau préalablement taillé en
paysanne et blanchi. Ajouter la créme et laisser compoter. Assaisonner.

FINITION ET DRESSAGE | Couper I'anguille en deux, passer sous le gril. Sur une
assiette, dresser le poireau. Disposer ’anguille par-dessus et planter les piques. Mixer la
sauce et la servir a part.









MARC HAEBERLIN

LLa mousseline de grenouille
«Paul Haeberlin »

8 PERSONNES

FARCE

500 g de chair de sandre
20 g de sel

4 ceufs entiers

500 g de créme fraiche
150 g de créme montée
Poivre, muscade

SAUCE

1,5 kg de grenouilles
200 g de beurre

4 échalotes

¥ bouteille de riesling
25 ¢l de fumet de poisson
50 g de roux

25 cl de creme liquide
5 citron

Riesling

Sel, poivre

FINITION ET DRESSAGE
500 g d'épinards

1 gousse d'ail

100 g de concassée de tomates
Beurre

Cerfeuil

Ciboulette

Sel, poivre

FARCE | Passer la chair de sandre au hachoir avec la grille fine, avant de la mettre
dans un robot mixeur. Ajouter le sel, le poivre et la muscade et faire tourner 5 sec.
Ajouter les ceufs, faire tourner, puis incorporer progressivement la créeme fraiche bien
froide. Mettre la farce dans un cul-de-poule, monter 150 g de créme au fouet et la
mélanger a la farce a I'aide d’une spatule. Mettre dans une poche a douille et réserver
au frais. Beurrer 8 moules a ramequin de 8 cm de diametre et de 4 cm de haut. Les
réserver au frais.

SAUCE | Désosser les grenouilles a cru. Réserver la chair de grenouilles pour le
montage. Faire suer les échalotes hachées dans 150 g de beurre, ajouter les os de
grenouilles et déglacer avec le riesling. Ajouter le fumet de poisson et laisser mijoter
pendant 10 min. Passer le fond de cuisson au chinois et faire réduire de moitié. Lier
avec un peu de roux, ajouter la creme liquide et monter la sauce avec les 50 g restants
de beurre taillé en petits cubes bien froids. Ajouter un filet de jus de citron, une pointe
de riesling et rectifier I’assaisonnement.

FINITION ET DRESSAGE | Assaisonner les grenouilles de sel et de poivre. Les pocher
dans un peu de sauce pendant 2 min a frémissements. A I’aide d’une poche, masquer
le fond et les parois du moule de farce de poisson. Avec le dos d’une cuillére, creuser
légérement le centre du moule, ajouter les grenouilles cuites, un peu de ciboulette

et une cuillére de sauce. A I’aide d’une spatule, recouvrir la mousseline de farce de
poisson. Placer les ramequins dans un bain-marie et les cuire au four 4 200 °C pendant
6 2 8 min. A la sortie du four, laisser reposer 3 min. Laver les épinards et les faire
tomber dans une sauteuse avec du beurre et une gousse d’ail. Saler, poivrer. Egoutter
et maintenir au chaud. Dans une assiette creuse, disposer les épinards. Démouler
par-dessus la mousseline de grenouilles. Napper de sauce au riesling, parsemer de
ciboulette ciselée. Décorer avec une pointe de concassée de tomates et une pluche de
cerfeuil.



MARC HAEBERLIN

Le koulibiac de sandre et saumon,
toast au caviar

4 PERSONNES

KouLIBIAC

DE SANDRE ET SAUMON

150 g de filet de sandre sans peau
100 g de cceur de saumon

3 feuilles de chou vert blanchies
100 g de mousse de poisson

5 feuilles de brick

Sel, poivre

CUISSON
Huile d'olive

TOAST AU CAVIAR

1 mini-baguette

30 g de créme épaisse

50 g de caviar

Herbes (aneth, shiso pourpre,
cerfeuil, oseille...)

SAUCE AU VIN BLANC
4 échalotes

¥ bouteille de riesling

25 cl de fumet de poisson
150 g de beurre

25 cl de creme liquide

Y5 citron vert

Purée d’herbes

Vodka

Sel, poivre

KOULIBIAC DE SANDRE ET SAUMON | Ouvrir soigneusement le sandre en porte
feuille et I’assaisonner de sel et de poivre. Placer le cylindre de saumon au centre et
refermer. Disposer a plat les feuilles de chou blanchies et bien séches. Etaler finement
la farce de poisson, poser le sandre par-dessus et rouler le tout. Disposer les feuilles de
brick quasi I'une sur ’autre, ajouter le sandre, rouler et bien serrer.

CuIssON | Cuire dans une poéle a ’huile d’olive, en posant la jointure en premier.
Tourner régulicrement chaque face pendant 8 min. Laisser tirer sur une grille pendant
3 min avant la découpe.

TOAST AU CAVIAR | Trancher la mini-baguette finement dans la longueur et sécher
les tranches au four. Les laisser refroidir avant de disposer la créme a I'aide d’un petit
cornet. Ajouter le caviar et décorer avec les herbes.

SAUCE AU VIN BLANC | Dans une sauteuse, faire revenir les échalotes hachées.
Mouiller avec le riesling et le fumet de poisson et laisser réduire. Ajouter la créme et
laisser réduire. Monter la sauce avec le beurre bien froid taillé en petits morceaux.
Ajouter le jus de citron, un trait de vodka et un peu de purée d’herbes. Rectifier
I’assaisonnement.

FINITION ET DRESSAGE | Sur une assiette, déposer une tranche de koulibiac de
sandre et saumon au centre. Verser la sauce émulsionnée au Bamix tout autour.
Disposer un toast de caviar a cheval sur le koulibiac.









MARC HAEBERLIN

LLe homard dans un bouillon
de betterave, comme un bortsch
a la russe, raviole a la ricotta

10 PERSONNES

HOMARD
10 homards

PATE A RAVIOLES
250 g de farine

5 g de sel

6 jaunes d'ceufs

1.cl d'huile d'olive
3,5 cldeau
Vinaigre blanc

FARCE

250 g de betteraves

10 g de miel liquide

20 cl de fond de volaille
15 g de coriandre fraiche
125 g de ricotta

Beurre

BRUNOISE DE BETTERAVE
250 g de betteraves

Fond blanc de volaille

Beurre

BOUILLON DE BETTERAVE
1 kg de betteraves

200 g de fenouil

1 0ignon

2 1de fond blanc de volaille
Beurre

Coriandre en grains

Laurier

Marjolaine

Piment oiseau

Vin blanc

FINITION ET DRESSAGE
1 betterave Georgia
Herbes mélangées
Vinaigrette au citron

Sel, poivre

HOMARD | Cuire les homards a 95 °C pendant 4 min. Refroidir, décortiquer et
couper les queues en deux.

PATE A RAVIOLES | Mélanger I'ensemble des ingrédients.

FARCE | Eplucher et tailler la betterave en brunoise. La sauter au beurre, ajouter

le miel et le fond de volaille. Laisser cuire, puis ajouter la coriandre ciselée. Laisser
refroidir et ajouter la ricotta. Abaisser la pate, mettre la farce au centre et replier pour
former les ravioles. Cuire au four vapeur a 95 °C pendant 5 min.

BRUNOISE DE BETTERAVE | Eplucher et tailler la betterave en brunoise. Sauter la
brunoise au beurre. Ajouter le fond de volaille.

BOUILLON DE BETTERAVE | Tailler les légumes en mirepoix. Suer au beurre, puis
déglacer avec un peu de vin blanc. Mouiller au fond blanc de volaille et ajouter les
aromates. Laisser cuire pendant 2 h, passer au chinois.

FINITION ET DRESSAGE | Tailler la betterave en julienne et ajouter le mélange
d’herbes. Poéler le homard au beurre mousseux. Faire sauter la brunoise de betterave,
déglacer au bouillon de betterave et rectifier I'assaisonnement. Chauffer les ravioles
dans un peu de bouillon de betterave. Dans une assiette creuse, dresser les ravioles au
fond, puis disposer harmonieusement la brunoise, le homard, la salade de betterave.



MARC HAEBERLIN

Le saumon soufilé

«Auberge de I'Ill»

8 PERSONNES

FARCE

500 g de chair de sandre
20 g de sel

4 ceufs entiers

500 g de créme fraiche
150 g de créme montée
Poivre, muscade

SAUMON SOUFFLE

1 kg de filets de saumon sans peau
4 échalotes

¥ bouteille de riesling

25 cl de fumet de poisson

150 g de beurre

25 cl de creme liquide

Y5 citron

8 fleurons en pate feuilletée
250 g de concassée de tomates
Beurre (pour le plat)

Sel, poivre

FARCE | Passer la chair de sandre au hachoir avec la grille fine, avant de la mettre
dans un robot mixeur. Ajouter le sel, le poivre et la muscade et faire tourner 5 sec.
Ajouter les ceufs, faire tourner, puis incorporer progressivement la créme fraiche bien
froide. Mettre la farce dans un cul-de-poule, monter 150 g de créme au fouet et la
mélanger a la farce a I’aide d’une spatule. Réserver au frais.

SAUMON SOUFFLE | Couper le filet de saumon en 8 pavés égaux de 120 g environ
chacun. Recouvrir les pavés avec la farce et former un déme sur le dessus. Placer les
pavés de saumon dans un plat beurré, salé et parsemé d’échalotes hachées. Mouiller
avec le riesling et le fumet de poisson et mettre au four a 200 °C pendant 7 min. Sortir
le saumon sur une assiette et le réserver au chaud. Verser le fond de cuisson dans une
sauteuse, ajouter la créme et laisser réduire. Monter la sauce avec le beurre bien froid
taillé en petits morceaux. Ajouter le jus de citron, rectifier I’assaisonnement et verser
la sauce autour du saumon. Décorer avec les fleurons en feuilletage et les quenelles de
concassée de tomates.









GRANDE TABLE | POISSONS & CRUSTACES @ 91

LLe homard mariné a la noisette
du Piémont, topinambour,
caufrette legerement parfumée
a I’arabica

4PERSONNES i HOMARD | Cuire les homards au four vapeur a 95 °C pendant 9 min. Refroidir et
..................................................................... i décortiquer. Réserver les parures pour le dressage.
HomArD i . . .
2 homards bretons de 600 g chacun VINAIGRETTE A LA NOISETTE | Prélever les zestes et le jus des citrons. Mélanger les
i ingrédients.
VINAIGRETTE A LA NOISETTE H
2 citrons jaunes i PUREE DE TOPINAMBOURS | Faire revenir le beurre, ajouter les topinambours et
6 cl d'huile de tournesol i couvrir avec le fond blanc. Cuire pendant 30 min environ. Egoutter en réservant 'eau
50 g de pdte de noisettes du Piémont de cuisson. Passer au Thermomix jusqu’a I'obtention d’une purée lisse et onctueuse.
2 cl de vinaigre balsamique blanc
Piment d'Espelette i  GAUFRETTES AU SEL DE CELERI ET NOISETTE | Mélanger les ingrédients sauf
Sel i

le mélange de sel de céleri et farine de noisette, puis étaler la pate a gaufrettes tres

, finement. La tailler en carrés a 'aide d’un emporte-picce. Saupoudrer avec le
PUREE DE TOPINAMBOURS

50 g de beurre
250 g de topinambour épluchés
10 cl de fond blanc de volaille

mélange. Cuire au four a 200 °C pendant 5 a 6 min environ. Donner la forme d’un
panier.

SIPHON CRUSTACES ET CAFE | Porter la créme a ébullition, ajouter les grains de café

GAUFRETTES AU SEL DE CELER| et laisser infuser hors du feu et a couvert pendant 15 min environ. Passer au chinois.
eTNoiseTTE i Chauffer la créme infusée avec le jus de crustacés. Ajouter la gélatine préalablement
125 g de sucre glace réhydratée dans de ’eau froide. Assaisonner, chauffer et verser le tout dans un petit
80gdefarine i siphon. Ajouter la cartouche de gaz.
100 g de beurre
Mélange de sel de céleri et farine de i FINITION ET DRESSAGE | Tailler les topinambours en brunoise. Les cuire dans du
noisette i

_ lait avant de les mélanger aux parures de homard. Sur une assiette, réaliser un trait
Sel, poivre de purée de topinambours. Ajouter quelques éclats de noisette. Disposer les parures

B , de homard avec les cubes de topinambours en cercle a 'aide d’un emporte-piéce.
SIPHON CRUSTACES ET CAFE

250 g de créme liquide

15 g de café en grains

250 g de jus de crustacés réduit
1 feuille de gélatine

1 cartouche de gaz

Sel, poivre

Disposer la queue de homard par-dessus coupée et nappée de vinaigrette a la noisette.
Ajouter une gaufrette a c6té et la garnir de siphon aux crustacés et café.

FINITION ET DRESSAGE
Eclats de noisettes du Piémont
Herbes et fleurs

Lait

Poudre de café

Topinambours
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Le canard colvert laqué aux épices,
chou rouge confit aux figues
et figue au porto cuite en « Souvarov »

4 PERSONNES

CHOU ROUGE CONFIT
AUX FIGUES

1 chou rouge de 800 g
environ

1 pincée de sucre semoule
3 cuil. d soupe de vinaigre
de vin rouge

200 g d'oignons

10 cl d'huile d'olive

8 figues séches

25 cl de vin rouge

10 cl de porto rouge

3 rondelles de gingembre
Sel

CANARD COLVERT

30 g de poivre de Sichuan
30 g de coriandre en grains
10 g de cumin en grains

4 gousses de cardamome

verte

150 g de miel d'acacia

1 cuil. d soupe de sauce de
soja

2 cuil. d soupe de vinaigre
de xéres sec

2 gousses d'ail

2 canards colverts plumés,
vidés et bridés

Sel

VIN CHAUD

20 cl de vin rouge

5 cl de porto

13 g de sucre semoule
1zeste d'orange

1/2 zeste de citron

1 feuille de laurier

4 grains de poivre noir

1 clou de girofle

1/4 de baton de cannelle

4 figues
Poivre de cassis

FIGUE AU PORTO CUITE
EN SOUVAROV

Pdte feuilletée

FINITION ET DRESSAGE
3 cl d’eau-de-vie de
quetsche

Pomme Granny-Smith

Sel, poivre

CHOU ROUGE CONFIT AUX FIGUES | La veille, couper le chou en
4 et retirer le trognon. Emincer finement chaque quartier de chou,
ajouter le sucre et le vinaigre. Saler et mélanger. Laisser macérer
toute la nuit. Le lendemain, dans une cocotte, faire dorer les oignons
émincés dans I’huile. Ajouter le chou mariné et les figues taillées en
petits dés. Mouiller avec le vin et le porto, puis ajouter le gingembre.
Saler, couvrir et glisser la cocotte au four. Laisser cuire a 150 °C
pendant 1h 30, jusqu’a ce que le chou soit tres tendre.

CANARD COLVERT | Réduire en fine poudre, a la moulinette
électrique, le poivre, la coriandre, le cumin et la cardamome.
Meélanger la poudre obtenue avec le miel, la sauce de soja et

le vinaigre. Ajouter les gousses d’ail épluchées entieres. Saler

les canards a I'intérieur et a Pextérieur. A I’aide d’un pinceau,
badigeonner les canards de miel aux épices, en réservant 2 cuilleres
a soupe environ de la préparation. Poser les canards dans un plat
et cuire au four a 210 °C pendant 20 min jusqu’a I'obtention

d’une jolie couleur dorée. Retirer les canards du four et les laisser
reposer pendant 15 min. Badigeonner les canards avec le miel
réservé et cuire a nouveau au four a 210 °C pendant 10 min. Servir
les canards découpés dans un plat, les suprémes présentés en fins
éventails.

VIN CHAUD | Porter a ¢ébullition tous les ingrédients du vin chaud,
puis laisser infuser pendant 1 h. Passer au chinois. Pocher les figues
avec le vin chaud. Mettre dans un sac sous vide et cuire au four
vapeur a 75 °C pendant 15 min. Laisser refroidir.

FIGUE AU PORTO CUITE EN SOUVAROV | Disposer les figues

dans un ramequin, ajouter une partie du vin chaud bien froid, puis
recouvrir le plat d’une couche de pate feuilletée dans Iesprit d’un
chicken pie. Cuire au four jusqu’a Pobtention d’une belle coloration.

FINITION ET DRESSAGE | Mélanger le chou rouge confit aux
figues, rectifier ’assaisonnement, puis verser ’eau-de-vie de
quetsche. Sur une assiette, disposer les filets de canard, Ajouter
une quenelle de chou rouge aux figues. Décorer d’une julienne de
Granny-Smith. Servir avec une figue au porto.









MARC HAEBERLIN

Le filet de chevreuil réty,
ravioles de panais a la noisette
du p1iémont et cepe poélé

8 PERSONNES

MOUSSELINE DE
PANAIS

3 panais

11 de lait

150 g de créme liquide
50 g de beurre

2 cl de rhum blanc
Zestes de citron

Sel, poivre

PATE A RAVIOLES

300 g de farine

200 g de jaunes d'ceufs

10 g de sel

1 cuil. d soupe d'huile d'olive

FARCE A RAVIOLES

1 citron vert

75 g de panais en brunoise
350 g de mousseline de
panais

(cf. ci-dessus)

40 g de noisettes
concassées

Huile d'olive

EMULSION A LA
BETTERAVE

10 cl de jus de betterave
10 cl de jus de citron

14 de Sucro (émulsifiant)
14 de Lécite (émulsifiant)
Sel

NOISETTES
CARAMELISEES

100 g de sucre semoule
50 g d’eau
100 g de noisettes

CEPES
Cepes
Huile d’olive

CHEVREUIL

8 filets de chevreuil de
150 g chacun

1 0ignon

1 carotte

1 branche de céleri

1 poireau

1 clou de girofle

1 feuille de laurier

4 baies de genievre

1 brin de thym
Beurre

Huile d'olive

Vin rouge

Sel, poivre du moulin

FINITION ET DRESSAGE
Jeunes pousses
Vinaigrette

Sel, poivre

MOUSSELINE DE PANAIS | Eplucher, laver et émincer les panais.
Les cuire dans le lait avec les zestes de citron et une pincée de sel.
Egoutter, puis mixer en ajoutant la créme et le beurre. Verser le
rhum et rectifier I'assaisonnement.

PATE A RAVIOLES | Mélanger tous les ingrédients, puis laisser
reposer la pate. Etaler au laminoir.

FARCE A RAVIOLES | Prélever les zestes du citron. Sauter la
brunoise de panais a ’huile d’olive. Mélanger tous les éléments.
Tailler des rectangles de pate. Déposer la farce au centre et refermer
pour former les ravioles.

EMULSION A LA BETTERAVE | Emulsionner le tout au mixeur.

NOISETTES CARAMELISEES | Réaliser un caramel, ajouter les
noisettes et les faire caraméliser. Laisser refroidir avant de les
concasser.

CEPES | Nettoyer et tailler les cépes en deux, les quadriller et les
rotir a huile d’olive.

CHEVREUIL | Réaliser une marinade avec le vin rouge et la
garniture aromatique. Laisser mariner les filets de chevreuil pendant
1 h dans la marinade. Egoutter sur un torchon. Saler et poivrer.
Dans une poéle chaude 4 I’huile, marquer les filets de chevreuil des
deux cotés. Cuire au four a 200 °C pendant 2 min. A la sortie du
four, ajouter une noix de beurre dans la poéle. Faire émulsionner

le beurre et arroser les filets de chevreuil. Laisser reposer avant de
trancher.

FINITION ET DRESSAGE | Sur une assiette, dresser au centre le filet
de chevreuil taillé en deux. Sur I'un des deux morceaux, disposer
des éclats de noisettes caramélisées. Ajouter un demi-cépe poélé.
Réaliser un trait de mousseline de panais. Déposer une raviole et

la garnir d’émulsion a la betterave. Terminer par quelques pousses
assaisonnées de vinaigrette. Rectifier I'assaisonnement.
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Le carré d’agneau Allaiton
d’Aveyron roti, carotte confite
a I’huile d’agrumes, cromesquis
de carotte au safran du chateau

4 PERSONNES

FARCE FINE VERTE
100 g de chair
d'agneau maigre

80 g de creme liquide
20 g d'ceufs

100 g d'épinards

2 carrés d'agneau
Crépine de porc

Sel, poivre

HUILE D'AGRUMES
5o cl d'huile d'olive

50 cl d’huile de pépins
de raisin

2 batons de citronnelle
2 zestes d'orange
Gingembre frais

CAROTTES CONFITES A
L'HUILE D'AGRUMES

Carottes des sables

MUESLI DE CAROTTE
Fanes de carottes
Carottes

Echalotes

PUREE DE CAROTTES
500 g de carottes

25 cl de jus d'orange
Beurre

Fond blanc

Sel

CROMESQUIS
DE CAROTTES

150 g d'eau

10 g de vinaigre Melfor
5 g de sel

5 g de sucre semoule
100 g de riz d sushi

30 g de mascarpone

500 g de brunoise de
carottes

Farine
CEuf
Panure
Safran
Sel, poivre

FINITION ET DRESSAGE
Salade d’herbes

FARCE FINE VERTE | Mixer la chair d’agneau avec la créme, les
ceufs et les épinards préalablement cuits a I’anglaise. Assaisonner.
Parer 1 carré d’agneau a blanc, puis le masquer de farce verte et
enrouler de crépine préalablement trempée dans de I'eau froide.
Réserver. Manchonner le 2¢ carré d’agneau de facon classique.
Réaliser un jus d’agneau avec les parures d’agneau.

HUILE D'AGRUMES | Mettre tous les ingrédients dans un récipient,
puis cuire au four & 80 °C pendant 3h. Réserver au frais.

CAROTTES CONFITES A L'HUILE D'AGRUMES | Eplucher les
carottes, puis les cuire sous vide avec 'huile d’agrumes au four

vapeur a 85 °C pendant 3 a 4h.

MUESLI DE CAROTTE | Faire frire les fanes de carottes. Faire frire
également des lamelles de carottes et des lamelles d’échalotes sans
coloration dans une huile de friture a 150 °C. Mettre le tout a finir
de sécher a 80 °C. Concasser légérement le tout pour qu’il reste des
morceaux. Réserver dans un endroit sec.

PUREE DE CAROTTES | Emincer les carottes, puis les faire suer avec
I'huile d’agrumes. Ajouter le jus d’orange, laisser cuire a I’étuvée.
Ajouter du fond blanc si nécessaire. Mixer le tout tres finement avec
un peu de beurre. Rectifier I'assaisonnement.

CROMESQUIS DE CAROTTES | Faire chaufler I'eau avec le
vinaigre, le sel et le sucre. Laver le riz, puis le faire suer a ’huile
d’agrumes, avant d’ajouter le mélange précédent. Laisser cuire
doucement jusqu’a évaporation de I’eau (le riz doit étre surcuit).
Mixer le riz avec le mascarpone. Faire suer la brunoise de carottes
avec le safran. La garder croquante. Mélanger le tout, rectifier
l’assaisonnement, former des petites boules de 35 g, puis les paner a
I’anglaise (en passant successivement dans la farine, les ceufs battus
et la panure).

FINITION ET DRESSAGE | Faire rétir le carré et le filet d’agneau a

la cuisson voulue dans une plaque a rotir avec un peu d’huile d’olive,
une gousse d’ail et une branche de thym. Réchaufler la carotte confite
et disposer harmonieusement le muesli par-dessus. Faire frire les
cromesquis. Sur une assiette, dresser harmonieusement, I’agneau au
centre. Disposer sur le c6té une carotte au muesli, 3 points de purée
de carottes ainsi quun cromesquis recouvert d’une salade d’herbes
légérement assaisonnée avec ’huile d’agrumes. Verser le jus d’agneau.









MARC HAEBERLIN

Le tournedos de pigeon au chou,
foie d’o1e et trufte

4 PERSONNES

FARCE

1 échalote

10 g de beurre

50 g de foies de volaille

100 g de chair de volaille

50 g d'échine de porc désossée
100 g de lard gras

20 g de foie gras d'oie cru

1 cuil. d soupe de porto

1 cuil. d soupe de jus de truffe
1 ceuf

Sel, poivre

PIGEON

4 suprémes de pigeon

1 cuil. d soupe de cognac

2 cuil. d soupe de porto

2 feuilles de chou vert frisé
400 g de crépine de porc
4 escalopes de foie gras d'oie crue de
30 g chacune

8 lamelles de truffe noire
Huile d'arachide

Sel, poivre

FINITION ET DRESSAGE
Beurre

Chou vert

Girolles

Sauce périgueux

FARCE | Faire revenir I’échalote ciselée au beurre. Nettoyer les foies de volaille.
Passer les viandes, le lard, le foie gras, les foies de volaille et I’échalote au hachoir a
viande, grille moyenne. Ajouter le porto, le jus de truffe, 'ceuf; sel et poivre. Mélanger
soigneusement.

PIGEON | Dans une assiette creuse, mettre les suprémes de pigeon, ajouter le cognac
et le porto. Saler, poivrer et laisser mariner pendant 15 min. Couper les feuilles de
chou en deux, en retirant la cote centrale. Les plonger 2 min dans de ’eau bouillante
salée, les rafraichir dans de P'eau glacée, puis bien les sécher. Tremper la crépine dans
de l'eau froide, I’égoutter, la déplier délicatement et I’étaler sur le plan de travail.
Couper 4 carrés de 20 cm. Tartiner chaque carré d’une fine couche de farce a I'aide
d’une spatule, en laissant dépasser un peu de crépine. Déposer par-dessus une demi-
feuille de chou, une escalope de foie salée et poivrée. Ajouter 2 lamelles de truffe et un
supréme de pigeon sur le foie. Envelopper avec la feuille de chou, puis enrouler dans la
crépine. La farce doit masquer le tout. Bien serrer la crépine en lui donnant une forme
légérement bombée. Saler, poivrer le tout et déposer dans un plat huilé. Cuire au four a
210 °C pendant 13 min.

FINITION ET DRESSAGE | A la sortie du four, laisser le pigeon reposer 3 min au
chaud, avant de le trancher en deux. Sur une assiette, disposer le pigeon, ajouter
quelques feuilles de chou vert étuvées au beurre et girolles sautées. Servir avec la sauce
périgueux.



MARC HAEBERLIN

LLa péche Haeberlin

10 PERSONNES

PECHES POCHEES

5l deau

1kg de sucre semoule

5 gousses de vanille de Tahiti
10 péches blanches

SABAYON AU CHAMPAGNE
% bouteille de champagne

140 g de jaunes d’ceufs

150 g de sucre semoule

CHANTILLY
500 g de créme liquide d 35 % de MG
25 g de sucre semoule

GLACE A LA PISTACHE

1036 g de lait entier

250 g de créme liquide d 35% de MG
4 g de stabilisateur (Stab 2000)

3 g de monostérate de glycérol

80 g de Trimoline (sucre inverti)

50 g de lait en poudre d 0 % de MG
240 g de sucre semoule

150 g de jaunes d'ceufs

60 g de pdte de pistaches vertes
mondées

FINITION ET DRESSAGE
550 g de créme montée
Poudre de pistache

PECHES POCHEES | Réaliser un sirop avec I’eau, le sucre et la vanille fendue et
grattée. Porter a ébullition et plonger les péches entiéres épluchées. Laisser pocher
pendant 20 min environ selon la maturité du fruit.

SABAYON AU CHAMPAGNE | Porter 4 ébullition le champagne. Blanchir les jaunes
avec le sucre. Verser le champagne sur les jaunes blanchis et monter le tout au ruban
jusqu’a la reprise de I’ébullition. Refroidir au batteur en 2¢ vitesse.

CHANTILLY | Monter la créme liquide en Chantilly avec le sucre. Réserver dans une
poche a douille cannelée.

GLACE A LA PISTACHE | Porter a ¢bullition le lait et la créme. Dans un cul-de-poule,
mélanger le stabilisateur, le monostérate et le sucre. Ajouter les jaunes d’ceufs. A
ébullition, verser ce mélange dans le lait. Chauffer a 82 °C, ajouter les pistaches et

laisser refroidir. Laisser maturer pendant 24 h au frais. Mixer et turbiner.

FINITION ET DRESSAGE | Incorporer la créme montée délicatement dans le sabayon

au champagne. Sur une assiette, disposer un cercle de sabayon. Tremper la péche dans
le sabayon avant de la disposer sur le cdté. Ajouter une quenelle de glace a la pistache.

Pocher sur la quenelle une rosace de chantilly. Décorer de poudre de pistache.









MARC HAEBERLIN

Le vacherin glacé a la framboise
comme le faisait la Meére Haeberlin

10 PERSONNES

CHANTILLY
1 kg de creme liquide d 35 % de MG
50 g de sucre semoule

SORBET A LA FRAMBOISE
150 g de sucre semoule

4 g de super neutrose

180 g de Trimoline (sucre inverti)
200 g d'eau

1 kg de pulpe de framboise

Y citron

GLACE A LA VANILLE DE TAHITI
1,88 kg de lait

625 g de creme liquide d 35% de MG
5 gousse de vanille de Tahiti

50 g de jaunes d'ceufs

62,5 g de sucre semoule

MERINGUE

150 g de blancs d'ceufs
150 g de sucre semoule
150 g de sucre glace

FINITION ET DRESSAGE
Coulis de framboise
Framboises fraiches

CHANTILLY | Monter la créme liquide en chantilly avec le sucre. Réserver dans une
poche a douille cannelée.

SORBET A LA FRAMBOISE | Dans un cul-de-poule, mélanger le sucre avec le super
neutrose et la Trimoline. Réaliser un sirop avec I’eau et le mélange précédent. Verser
sur la pulpe de framboise. Ajouter le jus du demi-citron. Refroidir et laisser maturer
pendant 24 h. Mixer et turbiner.

GLACE A LA VANILLE DE TAHITI | Porter le lait &4 ébullition avec la créme, la moitié¢
du sucre et la vanille fendue et grattée. Blanchir le sucre restant avec les jaunes d’ceufs.
Meélanger les deux préparations et cuire a la nappe a 82 °C. Passer au chinois, refroidir
et laisser maturer pendant 12 h. Mixer et turbiner.

MERINGUE | Monter les blancs d’ccufs avec le sucre semoule. Ajouter le sucre glace.
Pocher des rosaces de meringue de 4 cm de diameétre sur une plaque recouverte de
papier sulfurisé. Cuire au four & 180 °C pendant 45 min.

FINITION ET DRESSAGE | Disposer | rosace de meringue au centre d’une assiette.
Ajouter par-dessus une boule de glace a la vanille, puis une boule de sorbet a la
framboise. Recouvrir d’une autre meringue. Lisser les bords. Décorer le tour de
chantilly a I'aide d’une poche a douille unie. Pocher sur le dessus des points de
chantilly. Ajouter des points de coulis a la framboise sur I’assiette. Terminer en ajoutant
sur le dessus des framboises fraiches garnies de coulis.



MARC HAEBERLIN

La truffe «tout chocolat»

20 PERSONNES

CHOCOLAT NON CONCHE
500 g de pdte de cacao

250 g de beurre de cacao
500 g de poudre de lait

150 g de sucre semoule

SABLE BRETON AU CACAO
128 g de jaunes d'ceufs

256 g de sucre semoule

256 g de beurre pommade
280 g de farine

4 g de sel

24 g de levure chimique

80 g de cacao en poudre

CREME PATISSIERE
400 g de lait

80 g de sucre semoule
64 g de jaunes d'ceufs
20 g de poudre d créme
16 g de farine

SIPHON CHOCOLAT

100 g de créme patissiére

(cf. ci-dessus)

160 g de chocolat non conché
(cf. ci-dessus)

20 g de pdte de cacao

400 g de creme liquide froide
3 cartouches de gaz

GLACE AU CHOCOLAT
NON CONCHE

600 g de lait

675 g de creme liquide

70 g de sucre semoule

20 g de glucose atomisé

4 g de stabilisateur

70 g de jaunes d’ceufs

275 g de chocolat non conché
(cf. ci-dessus)

CREMEUX AU CHOCOLAT
NON CONCHE

42 g de créme liquide

42 g de lait

16 g de jaunes d’ceufs

6 g de sucre semoule

76 g de chocolat non conché

CHOCOLAT NON CONCHE | Fondre la pate de cacao et le beurre de cacao. Mixer
avec la poudre de lait et le sucre. Mettre au point et réserver. Avant utilisation, faire
décristalliser pendant 24 h a 45 °C.

SABLE BRETON AU CACAO | Dans la cuve d’un batteur muni d’un fouet, monter les
jaunes mousseux, puis incorporer le sucre. Laisser monter pendant 5 min (vitesse 3).
Ajouter le beurre avec la feuille, mélanger, puis ajouter le mélange de poudres (farine,
sel, levure et cacao en poudre). Mélanger a la vitesse 1. Etaler la pate en une couche de
3 mm d’épaisseur sur une plaque de cuisson. Cuire au four a 150 °C pendant 20 min.
A mi-cuisson, tailler des ronds de 3,5 et 4,5 cm de diameétre a I'aide d’un emporte-
piece. Tremper dans I’eau pour faciliter la découpe.

CREME PATISSIERE | Dans une casserole, porter a ébullition le lait. Blanchir le sucre
avec les jaunes d’ceufs, la poudre a créme et la farine. Mélanger énergiquement et
laisser bouillir pendant 2 min.

SIPHON CHOCOLAT | Dans la créme patissiére encore chaude, ajouter le chocolat non
conché, la pate de cacao et la créme liquide. Passer au chinois et verser dans un siphon.
Ajouter les cartouches de gaz. Réserver au frais.

GLACE AU CHOCOLAT NON CONCHE | Chauffer le lait et la créme, puis ajouter

2 30 °C la moitié du sucre semoule avec le glucose atomisé. A 45 °C, ajouter le
stabilisateur, puis chauffer a ébullition. Ajouter les jaunes d’ceufs avec I'autre moitié du
sucre. Verser une partie du liquide sur le chocolat partiellement fondu en mélangeant
au centre pour créer un noyau élastique et brillant. Continuer en ajoutant le reste du
liquide. Mixer pour parfaire I’émulsion. Refroidir a 4 °C, laisser maturer pendant 24 h.
Mixer et turbiner.

CREMEUX AU CHOCOLAT NON CONCHE | Porter a ébullition la créme avec le

lait. Blanchir les jaunes avec le sucre. Cuire le tout a la nappe a 84 °C, passer au
chinois étamine. Verser la créme anglaise chaude sur le chocolat fondu. Réaliser une
émulsion. Mixer le mélange en prenant soin de ne pas incorporer d’air. Travailler a
une température de 40 °C environ afin d’obtenir une texture lisse et crémeuse. Laisser
cristalliser une nuit.



BILLES SOUFFLEES
AU CHOCOLAT

35 g de billes de riz souffié
2,5 g de beurre de cacao
35 g de chocolat non conché

SAUCE AU CHOCOLAT
NON CONCHE

200 g deau

50 g de lait

25 g de créme liquide

150 g de chocolat non conché

BOULE TRUFFE
EN SUCRE SOUFFLE

1 kg d'lsomalt

150 g d'eau

20 g de kirsch

6 g de brun noisette intense Klein
1,2 g de scintillant bronze

14 de scintillant orange

2 g de pipette alcool noir Decorelief

BILLES SOUFFLEES AU CHOCOLAT | Mélanger les billes avec le beurre de cacao
fondu, puis les enrober avec le chocolat non conché fondu.

SAUCE AU CHOCOLAT NON CONCHE | Chauffer I'eau, le lait et la créme. Verser sur
le chocolat, bien émulsionner et mixer.

BOULE TRUFFE EN SUCRE SOUFFLE | Cuire 'Isomalt et 'eau a 164 °C. Ajouter le
reste des ingrédients. Satiner le sucre a 70 °C et réaliser une truffe en sucre souffié.

FINITION ET DRESSAGE | Sur une assiette floquée, déposer un rond de sablé de

4,5 cm de diametre. Le coller a 'aide d’une pointe de crémeux. Réaliser un mille-
feuille de fines feuilles de chocolat non conché intercalé avec du crémeux. Terminer
par un rond de sablé de 3,5 cm de diameétre. Remplir la boule du siphon chocolat de
riz soufllé et d’une petite boule de glace au chocolat. Déposer délicatement sur le mille-
feuille.






MARC HAEBERLIN

Le soufflé chaud

a la noisette du Piémont

10 PERSONNES

PRALINE NOISETTE
A LA FLEUR DE SEL

750 g de noisettes du Piémont non
torréfiées Nocciole d'Elite

120 g d’eau
500 g de sucre semoule
5 g de fleur de sel

INSERT PRALINE NOISETTE
400 g de praliné noisette

(cf- ci-dessus)

200 g de lait

CREMEUX NOISETTE

250 g de padte de noisette
Nocciolo d’Elite

325 g de lait entier
33 g de Maizena

APPAREIL A SOUFFLE

500 g de crémeux noisette

(cf. ci-dessus)

5 g de fécule de pomme de terre
40 g de lait entier

20 g de liqueur de noisette Metté
335 g de blancs d'ceufs

17 g de blancs d'ceufs en poudre
210 g de sucre semoule

Beurre clarifié

Sucre

FINITION ET DRESSAGE

Disques de chocolat au lait Jivara
d 40% de cacao

Eclats de noisettes du Piémont

PRALINE NOISETTE A LA FLEUR DE SEL | Chauffer les noisettes a 180 °C. pendant
4 min. Réaliser un sirop avec ’eau et le sucre a 116 °C. Ajouter les noisettes, sabler,
puis caraméliser. Mixer a froid avec la fleur de sel.

INSERT PRALINE NOISETTE | Mixer le praliné avec le lait. Mouler dans des moules
souples en forme de demi-sphéres de 3 cm de diameétre. Placer au congélateur et
démouler.

CREMEUX NOISETTE | Faire chauffer la pate de noisette et le lait avec la Maizena
préalablement délayée dans le lait froid. Bien cuire pendant 5 min a ébullition. Mixer
en fin de cuisson. Bien filmer au contact pour éviter que le crémeux ne crofte.

APPAREIL A SOUFFLE | Préparer les moules en passant un coup de pinceau avec du
beurre clarifié et du sucre. Les passer 5 min au congélateur. Remettre une couche de
sucre. Passer le crémeux noisette au Robot-Coupe avec la fécule, le lait et la liqueur
de noisette. Monter les blancs avec le sucre et les blancs en poudre, sans qu’ils soient
fermes. Mélanger délicatement les deux appareils (en prenant soin d’ajouter 1/3 des
blancs montés dans la créme, puis de verser ce mélange sur les blancs). Ajouter une
premiere couche au fond du moule a souftlé. Ajouter I'insert, puis remplir le reste

du moule. Lisser a ras. Tourner avec le pouce autour du moule afin que le souftlé se
développe le mieux possible. Cuire les soufflés au four a 170 °C pendant 10 min et 30
sec (ventilation 50 %).

FINITION ET DRESSAGE | A la sortie du four, disposer un disque de chocolat sur le
dessus du soufllé et parsemer d’éclats de noisette.
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Simple “lable

MARC HAEBERLIN

Les Haras, somptueuse brasserie décorée par Patrick Jouin, prend place
dans les anciens haras nationaux de Strasbourg. La genése de ce lieu, qui ne
désemplit pas depuis son ouverture, nous la devons a Jacques Marescaux,
professeur de chirurgie digestive et président de 'IRCAD (Institut de
Recherche contre le Cancer de I’Appareil Digestif) installé a 50 metres des
haras. Son idée était de créer un complexe hotelier et une brasserie pouvant
accuetllir les 5 700 chirurgiens venant chaque année se former dans ce lieu
de haute technologie médicale. Et c’est Marc Haeberlin, chef triplement
étoilé de I’Auberge de I'Ill, qui a créé cette brasserie de toutes pieces.
Une réussite absolue qui fait la part belle aux classiques d’Alsace, comme
la choucroute ou le streusel, et d’ailleurs, comme cette sublime poitrine
de cochon et petits pois ou ce cabillaud au lait de coco.

EDITING DES RECETTES LESLIE GOGOIS | PHOTO PHILIPPE VAURES SANTAMARIA



FRANCOIS BAUR EN QUELQUES MOTS...

ORIGINAIRE DE LA REGION ET ISSU D'UNE
FAMILLE DE CUISINIERS (SA GRAND-MERE
ETAIT LA REINE DE LA MATELOTE DE POISSONS),
IL FAIT SES CLASSES AU LYCEE HOTELIER DE
STRASBOURG. IL INTEGRE ENSUITE LA BRIGADE
DU MARTINEZ AVEC CHRISTIAN WILLER. SON
ARMEE L'EMMENE AU BUREAU DU SERVICE
NATIONAL A STRASBOURG, PUIS IL REJOINT LA
BRIGADE DE L'AUBERGE DE L'ILL EN 1997. «IL
Y AVAIT VRAIMENT QUELQUE CHOSE DE PLUS
QU'AILLEURS, ON SE SENTAIT COMME FAISANT
PARTIE D'UNE GRANDE FAMILLE. J'ARRIVAIS LE
MATIN, LE CHEF, PAUL HAEBERLIN, LE PERE
DE MARC, AVAIT PREPARE LE CAFE POUR
TOUT LE MONDE... 'Y SUIS RESTE UN AN, J'Al
NOTAMMENT APPRIS A FAIRE LE FOIE GRAS,
DES CENTAINES DE KILOS QU'ON ENVOYAIT
AUX QUATRE COINS DU MONDE» SE RAPPELLE
FRANGOIS BAUR. IL POURSUIT SON EXPERIENCE
AVEC TROIS ANNEES PASSEES AUX ETATS-UNIS,
A LA TETE DU REFECTORY, UN RESTAURANT
DE 350 COUVERTS. RETOUR EN FRANCE AVEC
UNE EXPERIENCE DE 7 ANS AU COQ BLANC,
RESTAURANT FAMILIAL PROPOSANT UNE CARTE
SEMI-GASTRONOMIQUE. JUSQU'A RETROUVER
LA FAMILLE HAEBERLIN, IL Y A 5 ANS, A
L'OUVERTURE DES HARAS, EN TANT QUE CHEF.




LES FHARAS

REPORTAGE @ m

PAR MARC HAEBERLIN

Les Haras, somptueuse brasserie décorée par Patrick Jouin, prend place

dans les anciens haras nationaux de Strasbourg. Depuis 5ans, 270 couverts

y sont servis quotidiennement avec des plats de bistrots canailles ciselés

d'une main de maitre par Marc Haeberlin, chef triplement étoilé de lAuberge de I'll
et Francois Baur, son chef exécutif.

TEXTE LESLIE GOGOIS | PHOTO PHILIPPE VAURES SANTAMARIA

«Le site des haras nationaux de
Strasbourg était a ’'abandon depuis
2005. Plusieurs projets ont été proposés
et c’est ce complexe hételier et cette
brasserie, projet a I'initiative de Jacques
Marescaux, professeur de chirurgie
digestive, qui a été retenu en 2008.
L’idée initiale était de pouvoir accueillir
les milliers de chirurgiens venant
chaque année se former a PFIRCAD
(Institut de Recherche contre le Cancer
de I’Appareil Digestif), situé juste a
coté du site » raconte Maxime Muller,
gérant de la brasserie des Haras. A
I'époque, Maxime, le fils d’Isabelle
Haeberlin, I’épouse de Marc, revenait
tout juste de Singapour et terminait
son master a I'Institut Paul Bocuse.

Son beau-peére lui propose alors de
s’occuper de cette ouverture. Si la
famille Scharf, célébre dans la région
car déja a la téte de plusicurs hotels a
Strasbourg et Colmar, s’est vu confier
les rénes de I’hotel, la création et la
gestion de la brasserie sont revenues,
quant a elles, 2 Marc Haeberlin. Et
c’est ainsi qu’en octobre 2013 a vu le
jour cette table décorée par Patrick
Jouin. Ce designer a réussi la prouesse
de conserver ’ame des haras d’antan,
tout en insufflant une touche de
modernité avec cet incroyable escalier
entouré d’un élégant enchevétrement
de bois. Quelques détails rappellent
encore le passé de ces anciennes écuries

comme la présence des stalles sur
lesquelles étaient posées les mangeoires
des chevaux.

En cuisine, le service débute.

Francois Baur est déja au passe en
train de dresser certains de ses plats
incontournables, tels que ces noix

de Saint-Jacques servies sur une
mousseline de rattes ou cette téte de
veau croustillante accompagnée de sa
sauce gribiche. Rencontre avec ce chef
amoureux de son métier.

Quelles sont les spécificités de la carte?
Nous proposons des plats de brasserie,
généreux, gourmands, traditionnels,
tout en insufflant quelques touches de
modernité. Comme Marc Haeberlin
est a la téte de plusieurs restaurants au
Japon et qu’il voyage régulicrement
en Asie, certains plats sont empreints
d’une influence japonaise ou plus
largement asiatique. Comme ce
bouillon thai servi en entrée, ce poulet
laqué a la sauce soja ou ce cabillaud au
lait de coco, actuellement a la carte.

Certaines recettes de la brasserie se
rapprochent de celles de I’Auberge de I'lll.
Racontez-nous...

Effectivement. Notre foie gras est, par
exemple, réalisé a partir de la méme
recette que celle de I’Auberge. La
seule différence est qu’aux Haras, nous

travaillons le foie gras de canard et non
d’oie comme le fait la famille Haeberlin
depuis de nombreuses années.

Vous servez plusieurs spécialités alsaciennes...
Absolument. Nous proposons plusieurs
tartes flambées, traditionnelles de cette
région, qui évoluent selon les saisons.
En ce moment, nous en préparons une
a base de truite, raifort et créme de
betterave. La choucroute alsacienne est
aussi constamment a la carte. Et quand
c’est la saison, nous cuisinons beaucoup
de gibiers et notamment un civet de
biche servi avec des champignons, des
airelles et des spitzle, typiques d’icl.

Les travaux ont permis de rendre ce lieu
particulierement chaleureux et accueillant,
racontez-nous...

L’escalier a été créé de toutes pieces,
Iouverture pour accéder a I’étage aussi.
Autrefois, il y avait I’écurie pour les
chevaux en bas et le grenier a foin &
I’étage. Patrick Jouin a réussi a créer
une structure a la fois monumentale,

et en méme temps aérienne, légere,
qui donne envie aux clients de monter
a I’étage. Sachant qu’il s’agit d’un
véritable parti pris car la salle du
restaurant est située en haut, tandis
qu’ils sont accueillis au rez-de-chaussée
par une grande cuisine ouverte, ainsi
qu’un bar, lieu particuliérement prisé a
Strasbourg, @
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Paté en crotite
aux quatre viandes

10 PERSONNES

PATE FEUILLETEE
600 g de pdte feuilletée

FARCE

200 g de foie gras

200 g de gorge de porc

1 ceuf

200 g de blancs de poulet
200 g de quasi de veau
200 g de ris de veau blanchi
13 g de sel

6 cl de porto blanc

3 ¢l de cognac Dumourier
30 g de pistaches

1,5 cl de jus de truffe

Sel, poivre

MONTAGE

1 ceuf

1jaune d'ceuf
Gelée de beeuf

FINITION ET DRESSAGE
Céleri rémoulade
Jeunes pousses de salade

PATE FEUILLETEE | Chemiser un moule a paté en métal de papier sulfuris¢. Etaler la
pate feuilletée en grands rectangles de 2 mm d’épaisseur. Réserver une partie de la pate
pour le couvercle. Réserver au frais.

FARCE | Tailler le foie gras en gros batonnets. Saler et poivrer. Les faire mariner dans
un filet de cognac et de porto. Passer la gorge de porc au hachoir (grille fine) et ajouter
Pceuf en travaillant bien. Couper le blanc de poulet, le veau et les ris de veau en cubes
de 1,5 cm. Les mélanger 4 la gorge de porc avec le reste du sel, du porto et du cognac.
Ajouter les pistaches et le jus de truffe. Mélanger soigneusement et laisser mariner
pendant 1 h.

MONTAGE | Battre P'ceuf et le jaune pour la dorure. Déposer la moitié de la farce
dans le moule. Ajouter les batonnets de foie gras et recouvrir avec le restant de farce.
Bien tasser. Rabattre les bords de la pate. Recouvrir avec la pate feuilletée réservée
pour former le couvercle. Couper le surplus de pate et presser tout autour pour bien
souder les bords. Réaliser 3 ouvertures a égale distance dans le couvercle pour former
les cheminées. Les maintenir ouvertes avec du papier sulfurisé roulé. Badigeonner le
couvercle de dorure. Décorer le tout avec la pointe d’un couteau. Tailler des motifs
décoratifs dans le surplus de pate et les coller sur le couvercle. Badigeonner de dorure.
Réserver au frais. Cuire le paté en crotite au four a 220 °C pendant 15 min, puis
baisser la température a 160 °C et poursuivre la cuisson pendant 30 min, jusqu’a
I'obtention d’une température a coeur de 65 °C. Laisser refroidir le paté a la sortie du
four. Faire fondre la gelée de beeuf; la laisser refroidir, avant de la couler par 'une des
ouvertures du paté. Remettre au frais et laisser prendre la gelée.

FINITION ET DRESSAGE | Démouler délicatement le paté avant de le tailler en
tranches. Sur une assiette, disposer une tranche. Servir avec une quenelle de céleri
rémoulade et une salade assaisonnée.
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Anguille légérement fumée,
croustillant de téte de porc,
moutarde de Dijon et raifort

ANGUILLE
1,3 filet d'anguille fumée
Sel

TETE DE PORC

1/4 de téte de porc
1carotte

5 poireau

75 g de céleri-rave

1 petit oignon piqué de 2 clous de
girofle

1 feuille de laurier

2 belles gousses d'ail

5 g de moutarde de Dijon
1trait de vinaigre de xérés
Baies de geniévre
Coriandre

Persil

Poivre en grains

Thym

Sel

FINITION ET DRESSAGE
250 g de moutarde
5cldeau

7 cl d'huile de tournesol
Baguette

Ciboulette

Frisée

Racine de raifort

Shiso mixed

ANGUILLE | Couper le filet d’anguille en morceaux de 3 cm.

TETE DE PORC | Cuire la téte de porc dans I'eau avec la carotte, le poireau et le
céleri taillés en mirepoix, I’oignon, Iail ainsi que les épices et aromates. Assaisonner.
Laisser cuire jusqu’a ce qu’elle soit tendre. Couper 120 g de chair en petits morceaux
et mélanger avec la moutarde, un peu de sel et un trait de vinaigre de xéres. Presser les
morceaux dans une terrine en fonte et placer au réfrigérateur toute une nuit.

FINITION ET DRESSAGE | Couper la baguette en trois avant de la placer au
congélateur. Tailler la baguette congelée en fines tranches a ’aide d’une trancheuse.
Couper la terrine de téte de porc en fines tranches, puis les disposer sur les tranches de
pain. Faire frire a la plancha des deux cotés, jusqu’a ce qu’elles soient croustillantes.
Parsemer de ciboulette ciselée, raper du raifort a la Microplane. Ajouter un peu de
frisée et de Shiso mixed. Dans un cul-de-poule, mélanger la moutarde avec I'eau

et émulsionner avec ’huile de tournesol. Sur une assiette ou une ardoise, dresser
I’émulsion de moutarde. Déposer ’anguille légerement chauffée sous la salamandre.
Disposer les morceaux de téte de porc sur ’anguille et décorer de Shiso mixed.
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T'éte de veau, sauce gribiche,
sucrine marineée

12 PERSONNES

BoulILLON

125 g de carottes
Y poireau

Y de céleri-rave
10ignon

Ail

Laurier

Persil

Thym

Sel, poivre

TETE DE VEAU
1 demi-téte de veau entiere
sur os non salée

1 téte de veau roulée
non salée

50 g de moutarde de Dijon
10 cl de vinaigre Melfor
Sel

PANURE
Chapelure
Farine

Huile de friture
CEuf

Sel, poivre

VINAIGRETTE D'ALSACE
70 g de moutarde de Dijon
10 g de sucre semoule

10 g de sel

10 g de miel mille fleurs

20 cl de fond blanc de
volaille

20 cl d’huile de tournesol
Poivre

SAUCE GRIBICHE

5 ceufs

15 cl d'huile d'olive

15 ¢l d’huile de tournesol
59 de sel

25 g de cdpres

75 g de cornichons

10 g d'anchois

75 g d'échalotes

10 g de moutarde de Dijon
1cl de jus de capres

15 g de ciboulette

12 g de persil

Piment d’Espelette

FINITION ET DRESSAGE
Ceeurs de sucrines

BOUILLON | Mettre tous les ingrédients dans une grande marmite
d’eau bouillante. Laisser cuire pendant 4 h.

TETE DE VEAU | Poser une demi-téte de veau entiére sur os non
salée et une téte de veau roulée non salée dans la marmite. Faire
bouillir pendant 2 a 3h jusqu’a ce qu’elles soient tendres. Les sortir
de 'eau, puis couper en petits morceaux de 3 cm. Assaisonner de
sel, de moutarde de Dijon et de vinaigre. Presser le mélange dans
une terrine filmée et laisser refroidir toute une nuit. Sortir la téte de
veau de la terrine et couper des tranches de 2 cm.

PANURE | Couper les tranches de téte de veau en triangles. Les
assaisonner de sel et de poivre avant de les paner a I’anglaise (en les
passant successivement dans la farine, I'ceuf et la chapelure). Frire
dans un bain d’huile.

VINAIGRETTE D'ALSACE | Dans un cul-de-poule, mettre la
moutarde. Ajouter le sucre, le sel, le miel et le fond blanc de volaille.
Emulsionner avec ’huile de tournesol et ajouter un peu de poivre.

SAUCE GRIBICHE | Dans un cul-de-poule, émulsionner les ceufs
avec 'huile d’olive et 'huile de tournesol. Ajouter le sel ainsi

que les capres, les cornichons, les anchois hachés. Incorporer les
échalotes préalablement blanchies, puis hachées. Terminer par la
moutarde, le jus de capres, la ciboulette et le persil ciselés. Rectifier
I’assaisonnement avec le piment d’Espelette.

FINITION ET DRESSAGE | Sur une assiette, disposer 3 triangles de
téte de veau frits. Ajouter la sauce gribiche et terminer par quelques
nids de sucrine marinés avec la vinaigrette d’Alsace.
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Nage de cabillaud au curry doux,
lait de coco et curcuma,
mousseline citronnée

CABILLAUD
800 g de cabillaud
Gros sel

NAGE DE CABILLAUD

11 de bouillon de volaille

16 g de pdte de curry vert

3 g de feuilles de combava
3 g de citronnelle thaie

5o cl de lait de coco

40 g de curcuma en poudre

GARNITURE

335 g de perles du Japon

17 g de fleur de mais Maizena
350 g de shiitakés

330 g de féves de soja

MOUSSELINE CITRONNEE
900 g de pommes de terre

23 cl de lait demi-écrémé

47 g de beurre

1citron vert

Sel

CABILLAUD | Mettre le cabillaud dans de ’cau avec du gros sel en comptant 50 g de
sel par litre d’eau. Laisser 10 min, puis rincer et sécher. Cuire le cabillaud légérement
saumuré au four vapeur a 50 °C pendant 11 min, puis rincer.

NAGE DE CABILLAUD | Chaufler le bouillon de volaille. Ajouter la pate de curry,
les feuilles de combava et la citronnelle. Laisser infuser hors du feu pendant 20 min.
Ajouter le lait de coco et le curcuma. Laisser mijoter pendant 10 min.

GARNITURE | Ajouter les perles du Japon dans la nage de cabillaud. Lier a la
Maizena, puis terminer en ajoutant les shiitakés émincés et les féves de soja.

MOUSSELINE CITRONNEE | Cuire les pommes de terre. Les réduire en purée et les
mélanger avec le lait, le beurre et le jus du citron. Rectifier ’assaisonnement.

FINITION ET DRESSAGE | Dans une assiette creuse, disposer au centre un pavé de
cabillaud. Verser la nage avec la garniture. Servir la mousseline de pommes de terre a
part.
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Noix de Saint-Jacques

a la plancha, mousseline de rattes
parfumée au citron vert,

algues et sel rouge d’Alae

10 PERSONNES | FOND BRUN | Tailler la garniture aromatique. Dans un faitout, faire revenir les os.
Bien les caraméliser, puis ajouter la garniture aromatique et faire suer. Verser le vin
rouge et faire réduire. Mouiller a hauteur avec de I'eau. Laisser cuire pendant 2h.

FOND BRUN
5 carottes Passer au chinois et rectifier ’assaisonnement.
1céleri-rave  : ,
2 poireaux MOUSSELINE DE RATTES | Eplucher les rattes. Les cuire dans de I’eau salée. Les
Carcasses de veau égoutter, puis passer au moulin a légumes. Chauffer le lait et le beurre. Incorporer
Persi i ce mélange progressivement dans les pommes de terre. Mélanger et rectifier
Vin rouge I’assaisonnement. Ajouter un peu de jus de citron vert.
Sel, poivre ~ }
i FINITION ET DRESSAGE | Poéler les noix de Saint-Jacques au beurre. Les assaisonner
MOUSSELINE DE RATTES {4y sel rouge d’Alae. Sur une assiette, dresser la mousseline de rattes et 3 noix de
15 kg de pommes de terre rattes i Saint-Jacques. Verser le fond brun de veau. Ajouter la garniture composée de shiitakés
1ldelait poélés, de févettes, du mélange d’algues chauffé. Ajouter quelques anneaux de cébettes.
1kg ?’e beurre Rectifier ’assaisonnement.
Citron vert
Noix de muscade
Sel

FINITION ET DRESSAGE
30 noix de Saint-Jacques
Beurre

Cébettes

Févettes

Champignons shiitakés
Meélange d'algues

Sel rouge d’Alae (Hawa)
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MARC HAEBERLIN

Poitrine de cochon
de la Ferme Durr a Boofzheim cuite
48 heures et petits pois a la francaise

10 PERSONNES

POITRINE DE COCHON

2,66 kg de poitrine de porc sans 0s
5 g de sel

5 g de poivre noir en grains

15 g de carvi

100 g de thym

2 g de feuille de laurier

PETITS POIS A LA FRANCAISE
2 oignons blancs

100 g de beurre

200 g de lardons fumés allumettes
¥ laitue

1kg de petits pois extra-fins

15 g dail

50 cl de fond blanc de volaille
Thym

POITRINE DE COCHON | Couper la poitrine en deux. Placer chaque morceau dans un
sac sous vide et ajouter le sel, le poivre, le carvi, le thym et le laurier. Mettre sous vide
et cuire au thermoplongeur a 65 °C pendant 48 h. Laisser refroidir et récupérer le jus
de cuisson. Oter la peau, puis la cuire au four a 200 °C entre deux plaques de cuisson
Jjusqu’a ce qu’elle soit croustillante. Couper la poitrine en tranches de 2 cm et les saisir
sur une plancha bien dorée.

PETITS POIS A LA FRANCAISE | Dans une cocotte, faire revenir les oignons émincés
dans le beurre. Ajouter les lardons et faire revenir a nouveau. Ajouter la laitue, les
petits pois, I’ail et le thym. Mouiller au fond blanc de volaille. Couvrir et laisser cuire
pendant 20 min.

FINITION ET DRESSAGE | Sur une assiette, disposer harmonieusement les tranches de
poitrine avec les petits pois a la francaise. Servir ’huile de thym a part.



Choucroute garnie

a ’alsacienne

10 PERSONNES

CHOUCROUTE

3 kg de choucroute Ades crue

2 oignons

200 g de graisse d'oie

2 gousses d'ail

10 cl de riesling Dussourt

3ldeau

10 kits de porcelet pour la choucroute
20 pommes de terre

Sel, poivre

CHOUCROUTE | Laver la choucroute crue a 'eau froide. La presser puis la laver une
2% fois 4 ’eau chaude. L’égoutter et la presser énergiquement par poignées pour en
extraire toute ’eau. Faire suer les oignons émincés dans une cuillere de graisse d’oie,
puis ajouter la choucroute. Ajouter Iail et la poche en tissu. Mouiller & mi-hauteur avec
le riesling et 'eau. Ajouter le reste de graisse d’oie. Assaisonner, en faisant attention de
ne pas trop saler. Laisser cuire pendant 1 h environ en mélangeant pour que la graisse
se répartisse bien. Au bout d’une heure de cuisson, ajouter les kits de choucroute

au porcelet, baisser le feu et poursuivre la cuisson pendant 2h a 2h 30. Ajouter les
pommes de terre en robe des champs sur le dessus de la choucroute pour les faire cuire
a la vapeur. Cuire 30 min a nouveau. Oter le tissu et décanter les viandes.

FINITION ET DRESSAGE | Servir la choucroute dans une cocotte individuelle. Déposer
le chou dans le fond et disposer harmonieusement par-dessus les viandes et les pommes
de terre.






SIMPLE TABLE | PLATS @ 125

Cceur de ris de veau poélé et
girolles, mousseline aromatisée
a la poudre de braise

CCEUR DE RIS DE VEAU
1,5 kg de cceur de ris de veau

MOUSSELINE
A LA POUDRE DE BRAISE

2 kg de pommes de terre
11 de lait

1kg de beurre

20 g de sel

3 g de muscade

3 g de poudre de braise

GARNITURE

150 g de carottes

150 g de gingembre

300 g de girolles

200 g d'échalotes

40 cl de porto blanc Offley
25 cl de manzanita

Fond brun de volaille
Beurre

Sel, poivre

FINITION ET DRESSAGE
Girolles

Mange-tout

Beurre

Bouillon de légumes
Persillade

Sel, poivre du moulin

CCEUR DE RIS DE VEAU | Peler la membrane extérieure des coeurs de ris de veau.

Placer dans un sac sous vide, puis cuire au four vapeur ou au thermoplongeur a 67 °C
pendant 1 h.

MOUSSELINE A LA POUDRE DE BRAISE | Dans une casserole d’eau salée, cuire les
pommes de terre en robe des champs pendant 35 min environ. Dans une marmite,
chauffer le lait, le beurre, le sel et la muscade. Une fois les pommes de terre cuites,

les éplucher avant de les passer au moulin & légumes (grille fine). Passer la pulpe au
tamis et ajouter progressivement au lait chaud. Rectifier ’assaisonnement et ajouter la
poudre de braise.

GARNITURE | Faire suer au beurre les carottes et le gingembre émincés pendant 5 min
environ. Ajouter les girolles et les échalotes également émincées. Laisser cuire 5 min a
nouveau. Déglacer avec le porto et la manzanita. Laisser réduire. Ajouter le fond brun
de volaille, et laisser réduire jusqu’a 'obtention d’un mélange sirupeux. Faire dorer les
ris de veau. Rectifier ’assaisonnement.

FINITION ET DRESSAGE | Sauter les girolles au beurre, assaisonner, puis ajouter la
persillade. Glacer les mange-tout dans un bouillon de 1égumes monté au beurre. Sur
une assiette, disposer 3 quenelles de mousseline. Ajouter les ris de veau par-dessus.
Terminer par les girolles et les mange-tout.
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Véritable bouchée a la reine.
Veau, quenelles de volaille,
ris de veau, poule,
champignons, taghatelles

10 PERSONNES

VEAU

2 kg de sauté de veau maigre
1 petit citron

10 cl de bouillon de volaille

8 g de Maizena

75 cl de creme liquide
Garniture aromatique

Noix de muscade

Sel, poivre

RIs DE VEAU

500 g de ris de veau frais
Vinaigre blanc

Sel

QUENELLES DE VOLAILLE
625 g de noix de dinde

Y5 oignon blanc

50 g de persil plat

2 ceufs

3 ml de Noilly Prat

3 ml de riesling

25 cl de creme liquide

Sel, poivre

BLANCS DE POULET
5 escalopes de poulet (650 g environ)
Sel, poivre

CHAMPIGNONS

500 g de champignons de Paris
Vin blanc

Sel

FINITION ET DRESSAGE
10 vol-au-vent

800 g de tagliatelles
Cerfeuil

Ciboulette

Croiitons

Sel, poivre

VEAU | La veille, parer le veau avant de le couper en gros dés de 4 a 5 cm. Le placer
dans une marmite, couvrir d’eau froide, blanchir, écumer et ajouter une garniture
aromatique. Laisser cuire a feu doux pendant 1 h 30 environ. Lorsque la viande
commence a étre un peu tendre, couper le feu et laisser tirer une nuit dans son jus

de cuisson. Le lendemain, décanter les morceaux de veau, puis les couper en dés de

1,5 cm. Passer le jus de cuisson a I’étamine, faire réduire et ajouter le bouillon de
volaille, la Maizena et la créme. Assaisonner de sel, poivre, jus de citron. Passer la sauce
et vérifier 'onctuosité.

RIS DE VEAU | La veille, blanchir les ris de veau dans de I’eau bouillante salée avec
une goutte de vinaigre pendant 5 min. Rafraichir dans de I’eau glacée avant de les
peler. Mettre sous presse toute une nuit. Le lendemain, les tailler en dés de 2 cm et
réserver au frais.

QUENELLES DE VOLAILLE | Parer la noix de dinde et la couper en morceaux de 1 a

2 cm. Assaisonner et mélanger avec le demi-oignon ciselé et le persil plat haché. Passer
au hachoir. Placer la masse obtenue au cutter, donner un premier tour, puis ajouter

les ceufs et donner un 2° tour. Ajouter le Noilly Prat et le riesling et donner un 3¢ tour.
Ajouter la creme et le persil haché, donner un 4° tour et rectifier I’assaisonnement.
Placer I’appareil en poche et former des petites quenelles de 1,5 cm en frottant la
poche sur un fil tendu au-dessus d’une eau bouillante pour former les quenelles. Laisser
cuire jusqu’a ce qu’elles remontent a la surface, puis rafraichir en cellule.

BLANCS DE POULET | Parer et assaisonner les escalopes de poulet, puis les placer
dans un sac de cuisson sous vide. Cuire au four vapeur a 80 °C pendant 15 min.
Laisser refroidir avant de tailler en dés de 1,5 cm. Réserver au frais.

CHAMPIGNONS | Laver et couper les champignons en quartiers. Les mettre dans une
sauteuse avec un peu de sel et de vin blanc. Porter a ébullition et débarrasser.

FINITION ET DRESSAGE | Cuire les tagliatelles dans de ’eau bouillante salée.
Chauffer la sauce a feu doux avec les quenelles, la volaille, le veau, les champignons de
Paris. Rectifier I’assaisonnement. Chauffer les vol-au-vent. Sur une assiette, disposer
harmonieusement ’ensemble des éléments. Ajouter un peu de ciboulette ciselée par-
dessus. Servir les tagliatelles a part, les parsemer de quelques crotitons. Décorer de
cerfeuil.









Savarin

SIMPLE TABLE | DESSERTS @ 129

arrosé au rhum

MASSE A SAVARIN
625 g de farine

55 g de sucre semoule
12 g de sel

35 g de levure

9 ceufs

155 g de beurre

100 g d’eau

Beurre (pour les moules)

SIROP D'IMBIBAGE
500 g d’eau
250 g de sucre semoule

CHANTILLY

500 g de créme liquide
1/3 de gousse de vanille
55 g de sucre semoule

FINITION ET DRESSAGE

Rhum des Philippines Don Papa

7 ans d'dge

Fruits

(orange, pamplemousse, groseille...)
Plaques en chocolat

MASSE A SAVARIN | Mélanger la farine, le sucre, le sel, la levure et les ceufs pendant
8 min. Ajouter le beurre taillé en morceaux en deux fois. Verser I'eau et laisser tourner
3 min a nouveau. Beurrer et garnir les moules. Cuire au four a 170 °C pendant 16 a
18 min.

SIROP D'IMBIBAGE | Porter I’cau et le sucre a ébullition, puis réduire a feu doux.
Tremper les savarins dans ce sirop.

CHANTILLY | Monter la créme en chantilly. Ajouter les grains de vanille et le sucre.
Mettre la chantilly dans une poche munie d’une douille cannelée. Réserver au frais.

FINITION ET DRESSAGE | Verser le rhum sur les savarins (compter 4 cl de thum par
savarin). Laisser gonfler. Dans une assiette creuse, dresser un savarin imbibé. Pocher la
chantilly par-dessus. Décorer de fruits et d’une plaque en chocolat.
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Tarte aux poires Streusel

FLAN

375 g de creme liquide
35 g de sucre semoule
2,5 ceufs

PATE SABLEE

500 g de farine

70 g de poudre d'amandes blanches
5 g de sel

200 g de sucre glace

250 g de beurre

125 g d'ceufs

STREUSEL

250 g de farine

250 g de poudre d'amandes blanches
250 g de sucre cassonade

250 g de beurre

FINITION ET DRESSAGE
14 poires

Caramel liquide

Fruits frais de saison
(pomme, poire, raisin...)
Glace au caramel (facultatif)
Shiso pourpre

FLAN | Mixer le tout et réserver.

PATE SABLEE | Sabler la farine, la poudre d’amandes, le sel, le sucre glace tamisé et le
beurre en morceaux. Ajouter les ceufs. Mélanger rapidement. Former 2 boules de pates
et réserver au frais pendant 1 h. Abaisser la péte puis foncer 2 moules a tarte. Cuire &
blanc au four a 160 °C pendant 15 a 20 min.

STREUSEL | Mélanger tous les ingrédients jusqu’a Pobtention d’une pate. A I'aide
d’une araignée, disperser le streusel sur une plaque de cuisson recouverte d’un papier
sulfurisé. Précuire a 160 °C pendant 12 & 15 min. Réserver.

FINITION ET DRESSAGE | Eplucher les poires, les couper en quartiers et les disposer
sur les fonds de tartes précuits. Ajouter le flan et le streusel par-dessus. Cuire au four a
170 °C pendant 25 a 30 min. Décorer une assiette avec du caramel liquide. Disposer
une part de tarte, puis ajouter une quenelle de glace au caramel. Terminer par
quelques fruits frais et une pousse de shiso pourpre.









VINS DE FETES

Quels vins pour Noel et e jour delan?

De [Alsace a la Champagne en passant
par dautres vignobles, Yarmvous livre
quelgues pistes pour vous éviter le casse-téte
et, pourguol pas, bousculer certaines
(vieilles) habitudes.

TEXTE PIERRICK JEGU
PHOTO OLIVIER ROUX/ OENOFILM.COM

CARNET VIN @ 133
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DES HORIZONS VARIES

TOUS LIES AUX REPAS DE
REVEILLON : LEVIGNOBLE
ALSACIEN, LES CHAMPAGNES
DEVIGNERONS, LES HQUOREUX,
LES ACCORDS METSVINS




A MOMENT EXCEPTIONNEL — les fétes de fin d’année —,
Carnet vin exceptionnel! Plutét que de le consacrer a un
coup de projecteur sur un terroir ou une appellation, nous
avons décidé de P’élargir a des horizons plus variés, tous

liés aux repas de réveillon. Outre une fenétre ouverte sur le
vignoble alsacien, en cohérence avec les autres dossiers de
ce numeéro, trois autres thématiques ponctuent les quelques
pages qui suivent: «les champagnes de vignerons», pour
prendre connaissance de la petite révolution en marche
dans la région, «les liquoreux», pour redorer le blason de
ces breuvages formidables et pourtant boudés par nombre
d’amateurs, et «les accords mets-vins», pour éveiller votre
curiosité et vous prouver qu’il est aussi possible d’innover
en la matiere. Le point final du Carnet vin? Une sélection
de cuvées un peu plus étoffée que d’ordinaire, des blancs
secs aux liquoreux en passant par les rouges et les bulles.
Bonne lecture.




ALSACE, DES BLANCS TOUT-TERRAIN

DE BLANCS SECS A LIQUOREUX, LA PALETTE ALSACIENNE A BEAU ETRE QUASI MONOCHROME
— A L'EXCEPTION D'UN PEU DE PINOT NOIR —, ELLE MONTRE UNE DIVERSITE EXTRAORDINAIRE

Petite région coincée entre les
contreforts vosgiens et la plaine
rhénane qui fait frontiere avec
I’Allemagne, I’Alsace est 'un des
poles gourmands les plus riches et
les plus singuliers de France, qui

a sa part dans 'impressionnante
diversité gastronomique de notre
pays. A son générique, des produits
emblématiques — I’Alsace revendique
la paternité du foie gras! —, des plats
traditionnels, une cuisine d’avant-
garde pratiquée dans de nombreuses
tables étoilées et, pour arroser le tout,
les vins d’un vignoble passionnant.
Tout en longueur, ce dernier s’étire
en gros de Strasbourg & Mulhouse,
au long de la fameuse Route des
vins qui épouse des coteaux arrondis
et traverse des villages pittoresques
comme Ribeauvillé, Riquewihr ou
Kaysersberg. Merveilleux itinéraire.
Un tout petit peu de rouge avec le
pinot noir, beaucoup de blanc avec

le riesling, le gewurztraminer, le
sylvaner, le pinot blanc, le pinot gris,

le muscat, ’auxerrois ou le klevener

de Heilingenstein, voila pour les
couleurs d’une région viticole qui a le
talent de mettre en avant ces cépages
mais aussi sa spectaculaire mosaique
de terroirs. Certains sont distingués

sur les étiquettes par des mentions
communales ou des noms de lieux-dits,
et les plus remarquables, au nombre de
51, bénéficient de la plus prestigieuse
des appellations: PAOC Alsace grand
cru. Du sec au liquoreux — avec les
vendanges tardives ou les sélections

de grains nobles —, en passant par les
bulles avec les crémants, la carte des
vins alsaciens se révele d’un fantastique
éclectisme, capable de régaler avec des
cuvées réjouissantes dans leur jeunesse
comme avec des bouteilles qui trouvent
leur plein épanouissement apres de trés
longues années de garde. De lentrée
au dessert, les vins d’Alsace peuvent

vous accompagner tout au long d’un
repas de féte: 'élégance d’un riesling
pour escorter des crustacés cuisinés, du
caviar ou des volailles, la vivacité d’'un
sylvaner sur un plateau de fruits de
mer, la richesse d’un gewurztraminer
sur des plats & consonance exotique
ou des fromages forts en goit, le bel
équilibre sucre-acidité d’une vendanges
tardives sur un foie gras, I'incroyable
complexité d’une sélection de grains
nobles comme un délice a lui tout

seul ou pour sublimer des desserts

aux fruits... Des accords harmonieux
sont possibles avec de nombreux mets
raffinés, d’autant que ’Alsace, la plus
bio et biodynamique des grandes
régions viticoles de France, abrite une
foule de vignerons ultra-talentueux.

Et n’oubliez pas, un trés bon vin en
bouteille de 75 cl est encore meilleur
en magnum: pour I’occasion, n’hésitez
donc pas a sortir les grands formats de
vos caves !
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CHAMPAGNES DE VIGNERONS, LE TERROIR EN BOUTEILLES!

CULTURE DE LA VIGNE PROPRE ET EXIGEANTE, TRAVAIL EN CAVE DANS LE RESPECT DU RAISIN,
UNE FLOPEE DE PLUS EN PLUS FOURNIE DE VIGNERONS FAIT BOUGER LA CHAMPAGNE

Longtemps, les cuvées de grandes
maisons et de marques mondialement
connues ont monopolisé le devant de la
vitrine champenoise. Depuis plusieurs
années maintenant, des champagnes de
vignerons, a priori moins prestigieux,
se sont fait une place chez les cavistes
et a la carte de nombreux bistrots et
restaurants étoilés, plébiscités par des
amateurs avertis et des professionnels
exigeants. Il fut un temps pas tres
lointain, et aujourd’hui presque révolu,
ou 'immense succeés du champagne

ne poussait pas vraiment a la remise

en cause. Elle est certes venue de
quelques maisons mais le dynamisme
du plus célebre vignoble & bulles de

la planéte est aussi a mettre au crédit
des vignerons. Les plus inspirés d’entre
eux, quelques pionniers d’abord

qui ont ensuite entrainé pas mal de
leurs collégues dans leur sillage, ont
notamment renoué avec une notion
de terroir que la région avait un peu
oubliée. Pour favoriser Pexpression de
ce dernier, ils ont révolutionné le travail
a la vigne comme a la cave. Souvent
inscrits dans une démarche bio ou
biodynamique, ils ont redonné toute
son importance a la culture de la vigne
de maniere a vendanger des raisins
représentatifs de leur lieu de naissance.
Au chai, ils ont opté pour des
vinifications les moins brutales et les
plus naturelles possible: en particulier,
ces vignerons ont largement réduit le
dosage — donc le sucre présent au final
— pour ne pas masquer le caractére de
la vendange. Résultat, ils ont mis en
bouteilles — et plus que jamais encore

aujourd’hui — des champagnes d’une
pureté, d’une complexité et d’une
profondeur extraordinaires prompts a
escorter un repas de fétes de 'entrée au
dessert. Le phénomene est en marche
sur tous les terroirs champenois, la
Montagne de Reims, au sud de la
capitale de la Marne, la fameuse Céte
des Blancs, berceau du chardonnay

au sud d’Epernay, la Vallée de la
Marne, a l'ouest, sans oublier bien str
la Céte des Bar, du c6té de Troyes.
Autrefois méprisé, ce secteur de I’Aube,
séparé¢ du cceur de la Champagne par
quelque 150 kilométres, est désormais
I'un des plus excitants de la région

et révele chaque année ou presque

des vigneron(ne)s extrémement
talentueux(ses).



LES LIQUOREUX, A REDECOUVRIR ABSOLUMENT

VOILA QU'ON S'EST MIS A IGNORER LES BLANCS SUCRES! ET PUIS QUOI ENCORE ! IL EST URGENT
DE RENOUER AVEC CES GRANDS VINS CAPABLES D'EMBARQUER LES DEGUSTATEURS DANS UNE AUTRE DIMENSION

Les moelleux et les liquoreux n’ont plus
trop la cote! Méme une prestigieuse
appellation comme Sauternes souflre
de la désaffection pour ces vins dont

les sucres résiduels effraient un peu

le grand public. Pourtant, certains
amateurs trés avertis les placent
toujours au sommet de la pyramide,
comme une sorte de Graal. Les Fétes
sont donc 'occasion de les redécouvrir,
pour une foule de bonnes raisons. A
condition qu’ils ne soient pas nés d’une
chaptalisation a outrance — qui les rend
vulgairement sucraillons et lourdingues
— mais de raisins naturellement
concentrés sur souche et vendangés sur
le tard, au coeur voire en fin d’automne,
ces vins-la sont passionnants. Issus de
raisins passerillés ou atteints par la
fameuse pourriture noble, ils sont dotés

d’une complexité et d’une puissance
aromatiques incomparables, d’une
longueur en bouche impressionnante,
et d’un potentiel de garde souvent

hors norme méme §’ils séduisent aussi
dans leur jeunesse... Et pourvu que
Pacidité vienne contrebalancer leur
dimension sucrée, ils se parent en

plus d’une fraicheur et d’une vivacité
qui leur prétent une étoffe rare et
beaucoup d’élégance. Quel vin choisir?
Le vignoble hexagonal en présente une
réjouissante diversité, les vendanges
tardives et sélections de grains nobles
d’Alsace, les sauternes du Bordelais,

les jurangons et monbazillacs du Sud-
Ouest, les étonnants vins de paille du
Jura — eux naissent de raisins passerillés
non sur pied mais en cave —, les
coteaux-du-layon, vouvray, montlouis,

quarts-de-chaume, coteaux-du-loir ou
jasniéres de la Loire... A quel moment
et avec quel mets les servir? L’accord le
plus classique et toujours harmonieux
sile vin est bien équilibré et pas trop
gras tourne autour du foie gras: ce
dernier trouve par exemple d’intimes
connivences avec un monbazillac,

un sauternes ou un gewurztraminer
vendanges tardives. Sur des fromages
a pate persillée comme le roquefort ou
des desserts aux fruits eux-mémes pas
démesurément sucrés, les liquoreux
font aussi merveille. Mais ces vins se
montrent tellement étonnants que les
apprécier seuls, pour eux-mémes, peut
aussi procurer un immense plaisir au
dégustateur.



ACCORDS METS-VINS, MARIAGES SURPRISES

S'IL N'EST PAS QUESTION DE REMETTRE EN CAUSE LES FONDAMENTAUX, L'EXERCICE DE LIER
UN VIN A UN PLAT OU UN PRODUIT DE FETES PEUT ENGENDRER DES ASSOCIATIONS AUSSI SINGULIERES QUE CONVAINCANTES

Vaste question que celle des accords
mets-vins. Tout le monde a en téte les
mariages classiques qui fonctionnent
toujours a merveille lors des repas

de réveillon. Mais, pourquoi ne pas
essayer de sortir des sentiers battus et
suivre d’autres pistes pour surprendre
et régaler votre monde ? Il ne s’agit pas
la d’étre original pour étre original,
mais bien de vous révéler quelques
alternatives pertinentes. A la place d’un
blanc moelleux ou liquoreux — mais
tout de méme assez vif — sur un foie
gras mi-cuit, un blanc sec comme un
chardonnay bourguignon — un pouilly-
fuissé par exemple — peut tirer son
épingle du jeu et ainsi éviter 'addition
parfois «too much» du sucre et du
gras. Sur un plateau de fruits de mer, le
sancerre blanc ou le muscadet peuvent

étre remplacés par un sylvaner, un
riesling, ou un picpoul-de-pinet. Plus
surprenant : du rouge sur des huitres!
La touche poivrée et parfois iodée

du pineau d’Aunis, cépage phare du
Vendoémois et de la Sarthe, flatte aussi
le coquillage de maniere singuliére. Les
crustacés, que ’on associe souvent a des
blancs un peu plus opulents, trouvent
aussi de délicieuses complicités avec un
champagne blanc de blancs. Les bulles
sur le saumon fumé restent une valeur
sire mais un noble whisky tourbé
comme un Talisker 10 ans épouse aussi
parfaitement les nuances aromatiques
du poisson emblématique des fétes. On
découvre depuis quelques années que
le whisky peut d’ailleurs, en fonction
de son tempérament, s’inviter a table
avec d’autres produits comme le foie

gras, le roquefort, le jambon de Parme,
le chocolat ou certains desserts fruités.
Pour la volaille, restons par exemple sur
un ¢élégant et profond bourgogne rouge,
ou un vin du Sud doté d’une belle
fraicheur, comme un faugeres. Vous
finissez par une btiche au chocolat? Le
réflexe conduit immédiatement a un
vin doux naturel, un maury, un porto
ou encore un rivesaltes, mais il y a
moyen de faire un petit pas de c6té en
revenant aux bulles avec un pétillant
naturel rosé. Les fétes de fin d’année
riment avec tradition... C’est bien
comme ¢a mais, cdté accords mets-vins,
il n’est pas interdit, bien au contraire,
d’emprunter quelques chemins de
traverse. @
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NOST5VINS PREFERES

BLANCS SECS

CLOS AUX RENARDS SINGULIER

HEGOXURI SCHISTES 2016,

2015, MONTLOUIS-SUR-LOIRE,

IROULEGUY, DOMAINE ARRETXEA

GRINGET LE FEU 2016,
VIN DE SAVOIE,

LISE ET BERTRAND JOUSSET

Sur I'un des plus beaux terroirs
de Montlouis — comme sur
leurs autres parcelles —, Lise et
Bertrand Jousset pratiquent une
viticulture bio extrémement
attentive. Résultat: une
vendange ultra-qualitative
pour, aprés un travail de cave
sans brutalité, un vin a tomber,
a la fois ample et tendu, long
en bouche avant une finale
salivante.

Le vignoble basque avait cette
réputation de produire des vins
rouges ultra-rustiques. Non
seulement les vins de cette
couleur peuvent y atteindre de
jolis sommets, mais I'endroit voit
aussi naitre des blancs superbes.
En premiére ligne, le domaine de
la famille Riouspeyrous et cette
cuvée ciselée, d'une précision

et d'une définition de terroir
imparables.

DOMAINE BELLUARD

Un cépage trés rare et quasi
exclusif a ce domaine, un terroir
exceptionnel baptisé Le Feu, un
vigneron biodynamiste bourré
de talent... Le tout donne un

vin blanc formidable, riche,
fluide et tranchant en méme
temps, porté par des ardmes
singuliers de fleurs et de plantes
montagnardes.

BLANCS MOELLEUX ET LIQUOREUX

CHOUETTE BLANCHE 2016,
IGP SAINT-GUILHEM-LE-DESERT,
MAs FOULAQUIER

Qui a dit que les vignobles
méridionaux étaient condamnés
a n'engendrer que des blancs
patauds et indigestes? Brillante
démonstration du contraire avec
cette cuvée expressive, sur des
notes fruitées et florales, surtout
maitrisée par une minéralité et
une salinité qui la font filer droit.
On se régale!

SAUTERNES 2015,
DOMAINE DE L'ALLIANCE

Coté paillettes, le trés bio
domaine de Valérie et Daniel
Alibrand ne joue pas dans la
cour des grands chateaux. Coté
vin, il s'inscrit dans le trés haut
du panier de I'appellation avec
des vins d'une sincérité, d'un
équilibre et d'une énergie rares, a
I'image de ce millésime 2015.

Au CAPCEU 2016,
JURANCON, CAMIN LARREDYA

Signé Jean-Marc Grussaute!

Une complexité étonnante avec
des notes d'agrumes et de miel
notamment, un équilibre parfait,
une finesse et une subtilité rare
au nez et en bouche, ce jurancon
vinifié avec vue sur les Pyrénées
est une drdle de pépite!

GEWURZTRAMINER

CLOS DES TROIS CHEMINS 2014,
ALSACE VENDANGES TARDIVES,
DOMAINE BOTT GEYL

Sur la quinzaine d’hectares de
son domaine, Jean-Christophe
Bott adapte les principes de

la biodynamie de maniére
intelligente. Sa griffe?

RoucGEs

Des vins riches mais toujours
tenus par une grande fraicheur
et une belle allonge, comme
sur ce Clos des Trois Chemins
vendanges tardives absolument
délicieux.

LA MEME 2016,
COTES-DU-RHONE,
DOMAINE GRAMENON

Michéle Aubéry et son fils
Maxime-Francois bichonnent
leur vignoble en biodynamie. Un
domaine emblématique, des vins
remarquables et une cuvée culte
baptisée La Mémé, issue de ceps
centenaires de grenache, d'une
rare distinction naturelle.

UBAC 2017,
IGP COTES CATALANES,
CLos bu RoUGE GORGE

Sur ses terroirs sauvages de
I'intérieur du Roussillon, Cyril
Fhal fait merveille avec des vins a
la fois expressifs et trés élégants.
La preuve avec cette cuvée née
d'un coteau orienté plein nord

et d'un assemblage carignan-
grenache-cinsault: droiture,
fraicheur, souplesse et grande
profondeur.

CASTILLON COTES DE BORDEAUX

NuUITS SAINT-GEORGES

2015, CLOSs Puy ARNAUD

Vous pouvez le déboucher

tout de suite ou attendre

encore quelques réveillons.
Biodynamiste ultra-convaincu,
Thierry Valette, qui participe
pleinement au dynamisme de
son appellation, signe ici un vin
trés profond et racé, sans aucune
ostentation.

BULLES

AuUX ALLOTS 2016,
DOMAINE BERTRAND ET AXELLE
MACHARD-DE-GRAMONT

Bertrand Machard-de-Gramont
a créé le domaine en 1983, sa
fille Axelle I'a rejoint en 2004. Le
travail bio rigoureux a la vigne
et les vinifications en délicatesse
donnent des vins énergiques,
charmeurs et sinceéres, a l'image
de cette cuvée d'un éclat
remarquable.

CREMANT D'ALSACE BRUT ZERO,

NouvEAU NEz,

DOMAINE ZUSSLIN

Marie et Jean-Paul Zusslin
tiennent les rénes du domaine
familial avec un sacré
enthousiasme. Depuis quelques
années, ils ont hissé leurs vins
parmi les plus intéressants
d'Alsace. Les vins tranquilles
sont remarquables, et on se
délecte aussi de ce crémant vif
et élégant.

LA GRANGE TIPHAINE

Le point commun de tous

les vins de Coralie et Damien
Delecheneay, installés a
Amboise? Précision, subtilité

et longueur. On ajoutera
gourmandise et finesse de bulles
pour cette cuvée qui donne ses
lettres de noblesse au genre
«pétillant naturel», souvent
imaginé sur le seul registre festif
et désaltérant.

BRUT NATURE VIOLAINE 2013,

EXTRA-BRUT LE COTET,

CHAMPAGNE, BENOIT LAHAYE

CHAMPAGNE JACQUES LASSAIGNE

A Bouzy, dans le sud de la
Montagne de Reims, le vignoble
de Benoit Lahaye est en grande
majorité planté de pinot noir.
Dans son fief, le vigneron a

trés intelligemment adapté la
biodynamie a son terroir pour
inventer des champagnes francs,
fins et complexes, tous marqués
par un équilibre épatant et une
salinité qui donne envie d'y
revenir.

Sur la butte de Montgueux, a
quelques kilométres de Troyes,
Emmanuel Lassaigne ceuvre le
plus naturellement du monde
pour élaborer des champagnes
pleins d'énergie, de vitalité et
de profondeur. Si on adore

la générosité de la Colline
inspirée, on craque aussi pour la
délicatesse de Le Cotet.
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DEUX NOUVELLES SAVEURS
&

APRES AMANDE, FRAISE ET PASSION, DECOUVREZ LES DEUX NOUVELLES SAVEURS
DE LA GAMME INSPIRATION : YUZU ET FRAMBOISE !

Véritable innovation, la gamme Inspiration Valrhona est la toute 1ere gamme de couvertures de fruits.

Que vous soyez patissier, chocolatier ou boulanger, Inspiration vous ouvrira le champ des possibles en vous
permettant de travailler le fruit en moulages, tablettes, enrobages, mousses, crémeux, ganaches, glaces...
et proposer des créations toujours plus originales en toutes saisons, sans colorants ni ardmes artificiels !

Le fruit s’offre enfin a vous sans aucune limite sauf celle de votre imagination!

HValrhonalnspiration
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Eclaircir une photo trop sombre, augmenter son contraste, raviver
ses couleurs, |'envoyer par e-mail... vous ne pouvez pas imaginer
tout ce dont est capable Photoshop, le logiciel de retouche et de
traitement d'images. Pourtant, méme si vous étes grand débutant,
sachez qu’une multitude d’opérations sont & votre portée, comme
vous le prouve cet ouvrage 100 % pratique. Composé de 40 ate-
liers simples et efficaces, il propose une découverte progressive
des principales fonctionnalités de Photoshop (versions CS5 ou

antérieures), pour PC comme pour Mac.

Véritables pas & pas complets, illustrant chaque étape par une
capture d'écran, ces ateliers sont regroupés selon quatre grands
thémes : premiére prise de contact du logiciel, corrections et
retouches, trucages et photomontages, finalisation et exploitation
de vos images. Nous vous conseillons de les réaliser dans |'ordre
si possible, les premiers ateliers introduisant des notions qui ne

seront plus réexpliquées dans les suivants.

Dans les ateliers sont mentionnés les raccourcis clavier pour PC,
ainsi que ceux pour Mac entre parenthéses. A noter que le clic
droit sur PC (et sur les Mac dotés d’une souris a deux boutons)

a pour équivalent le Ctrl + clic sur Mac.

Afin que vous puissiez tester par vous-méme toutes les opérations
décrites dans cet ouvrage, vous trouverez les images initiales et
finales de chaque atelier sur la fiche de I'ouvrage disponible, sur

www.editions-eyrolles.com.

A vous de jouer maintenant |
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Découvrir Uinterface
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Atelier 01

Comme tout logiciel, Photoshop
dispose d’une interface spéci-
fique, avec laquelle vous allez
devoir vous familiariser pour
retoucher vos images. Photoshop
a la réputation d’gtre difficile
utiliser, mais vous verrez que pour
réaliser la plupart des exercices de
ce livre, trés peu de connaissances
sont nécessaires. Dans ce pre-
mier atelier, vous allez découvrir
que l'interface est organisée en
grandes zones regroupant outils,
fonctionnalités, menus et palettes.

En bas & gauche de

I"écran, cliquez ensuite

sur I'icéne Windows
pour ouvrir le menu Démarrer et
allez dans Tous les programmes>
Photoshop (sur Mac, cliquez sur
I'icéne Photoshop dans le Dock).
Linterface de Photoshop apparait,
comportant cing grandes zones.
Au centre se trouve la zone de
travail dans laquelle s'afficheront
les images (sur Mac, le Bureau
reste visible), et en haut, la barre
des menus (Fichier, Edition...).
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A gauche de I'écran, la
palette d’outils regroupe
les outils de retouche,
accessibles par un clic sur leur
icdne. En passant le pointeur de la
souris sur 'une d’elles, le nom de
I'outil apparait. Lorsqu’un outil est
sélectionné, ses options s'affichent
dans la barre d’options située
sous la barre des menus.

A droite de I'écran figu-
rent ce qu’on appelle les
palettes de Photoshop.
Les plus importantes sont la pa-
lette Calques, qui contient aussi
les onglets Couches et Tracés, et
la palette Réglages, qui regroupe
les réglages applicables & une
image. La palette Couleur vous
sera également fort utile pour mo-
difier les teintes de I'image.

Tout en haut de I'écran

se trouve la barre de

titre, qui donne accés au
catalogueur d'images Bridge (voir
atelier 34), aux différents modes
d’affichage et a la personnalisa-
tion de I'espace de travail. Tout
& droite figurent également les
boutons permettant de réduire,
restaurer ou fermer Photoshop.
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Qu'elle soit issue d'un appareil photo, d'un téléphone portable ou encore
d'Infernet, toute image numérique est constituée d’un ensemble de points,
appelés pixels, qui possédent chacun une couleur. Une image a donc une
taille (X pixels de large, Y pixels de haut), que |'on exprime en pixels ou en
centimétres. Elle posséde aussi une résolution, qui correspond au nombre
de points qu’une imprimante peut inscrire sur le papier sur une ligne de
1 pouce (2,54cm). Cette résolution se mesure en ppp (points par pouce),
dont I'équivalent anglais est dpi (dots per inch). Les résolutions les plus
courantes sont les résolutions d'affichage écran (72 ppp) et d'impression
(300 ppp). Ainsi, un écran d’ordinateur peut donc afficher 72 points sur
une longueur de 1 pouce. Une image a enfin un poids, exprimé en Ko (kilo-
octets) ou en Mo (mégaoctets). Généralement, il est nécessaire de régler
I'un de ces paramétres (taille, résolution, poids), qui sont d'ailleurs liés,
pour optimiser la photo en fonction de sa destination finale. Dans cet ate-
lier, vous allez découvrir comment identifier ces paramétres sur une image.

Cliquez sur I'icéne Win-
dows située en bas a
gauche de I'écran pour

ouvrir le menu Démarrer. Allez en-
suite dans Tous les programmes>
Photoshop pour lancer Photoshop
(sur Mac, rendez-vous dans le

Il Adcte Premiere Pro 15
[ Adebs Soundbooth 5

1 Précédem

Dock et cliquez sur I'icdne Pho-
toshop).
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| Y i » | O i ISR

e Edbon lmage Cobue  Sbechon e Ambpe 30 Alhchags Febtn  Ae

- [Far 9 | s o B =

12057013 7304
130472011 2300
1270872083 23407
120872011 2343
120572011 138

18/08/2010 1145

L Bippggsran/pomanraN e rnfs

°s W v muov B W~

| Y i » | O i ISR

Fher St [Tl falgue  Section Fie  Amalpe 30 Mhdvige Fedte Ade

Trut tare appansitre
Dupiguer...
Apphque une mage.
Dpbraticm.

Vst

e Tenernbie e donnies

Ferninremmt

L Mipoggnrakromanine oz

7w (] gosciiaiomiine (b

Rl |
v Eﬂr& 3
L P

o
]

o e oo - B W

Image Calgue Slechon Five Anape 30 Achags ekt A

i
e

1 Tale da document ;
Luigewr: 127
Hastpur: 1693

Riésshation 1 300

L Bpongnronpomunrne nasnbz o

| Marte les smyles § Néchale

e e 1 2A
VEAras
S0 P

En haut, allez dans le
menu Fichier>Ouvrir (en
cliquant sur le menu Fi-
chier et en sélectionnant Ouvrir).
Dans la fenétre qui apparait
alors a I'écran, localisez le fichier
Imagedepart02.jpg sur votre or-
dinateur (voir atelier 03), puis
cliquez sur le bouton Ouvrir pour
afficher I'image.

Allez ensuite en haut
dans le menu Image>
Taille de I'image. Notez
que le raccourci clavier corres-
pondant & ce menu est indiqué
& droite de son intitulé. Donc si
vous appuyez simultanément sur
les touches Alt, Cirl et | (Alt, Cmd
et | sur Mac), le menu Taille de
I'image s’ouvrira.

La fenétre Taille de

I"image regroupe un

certain nombre d’infor-
mations relatives & I'image ou-
verte : sa taille (largeur et hauteur)
exprimée en pixels, sa résolution
en pixels par pouce, et les dimen-
sions du document en centimétres.
Appuyez enfin sur le bouton An-
nuler pour fermer la fenétre.

11
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Pour vous |cmcer dons |CJ re’rouche

et le traitement de vos photos, il est
important que vous soyez & l'aise
avec la manipulation des fichiers
dans Photoshop. En particulier, vous
devez savoir comment ouvrir une
image, la modifier, puis la sauve-
garder. Ces principes de base, com-
muns & tout logiciel (traitement de
texte, messagerie, efc.), vont vous
étre expliqués ici. Mais avant cela,
apprenez & bien connaitre I'arbo-
rescence de votre PC ou de votre
Mac, ofin de retrouver facilement
les fichiers images enregistrés sur
votre ordinateur.

BN = T I m-

Lancez Photoshop et al-
lez, en haut, dans le
menu Fichier>Ouvrir. La

Fichees  Edban mage Calgue  Glechen e Analpe 30 Aihige Feedbn  Ade
[0 ([@Ur 9 | comsrone.s o0

o r—— =

fenétre qui apparait comprend

quatre zones : la zone 1 permet
de naviguer dans I'arborescence
de votre ordinateur, la zone 2
affiche les fichiers du répertoire

courant, la zone 3 indique le nom
du fichier sélectionné, et la zone 4
=1 fournit un apercu de I'image.

L Ml ponghrakpomh kAN 0z

Talle du fichier 1 143 Mo

L B e |
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03. Ouvrir et enregistrer une image

Sélectionnez le fichier
Imagedepart03.jpg et
cliquez sur le bouton
Oupvrir. L'image apparait dans
la zone de travail au centre de
I"écran. En haut & gauche, on
peut lire son nom, ainsi que le
pourcentage de zoom et le mode
colorimétrique.

Dans la palette d’outils,
& gauche, cliquez sur
I'icéne de I'outil Pinceau
pour |'activer. Ses options appa-
raissent dans la barre d’options
située au-dessus de I'image. Ne
modifiez rien, cliquez dans la
photo et, sans relécher le bouton
de la souris, déplacez le curseur
pour dessiner un motif.

Pour enregistrer I'image
que vous venez de mo-
difier, allez dans le menu
Fichier. Deux options sont pos-
sibles. En sélectionnant Enregis-
trer, 'image modifiée remplacera
I'image d’origine et sera enregis-
trée au méme endroit. En choi-
sissant Enregistrer sous, |'image
modifiée sera sauvegardée sous
un autre nom, & I'emplacement de
votre choix, et celle d’origine sera
également conservée.
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Photoshop met & votre disposition
plus d'une vingtaine de palettes,
qui permettent d’accéder a diffé-
rents types de réglages : Caractére
pour mettre en forme un texte (po-
lice, taille, interlignage...), Histo-

rique pour revenir aux opérations
antérieures, Outils qui rassemble
les différents outils de Photoshop,
Calques qui gére |'utilisation des
calques (voir atelier 23), etc. Mais
pour travailler efficacement et ne
pas encombrer votre écran, il est
préférable de n’afficher que les pa-
lettes dont vous avez besoin.

Depuis Photoshop, allez
o dans le menu Fichier>

Ouvrir. Sélectionnez
I'image de départ, puis cliquez
sur le bouton Quvrir. A l'ouver-
ture du fichier, certaines palettes
s'affichent directement & I'écran :
la p0|eﬂe d'outils & gouche, les pa-

lettes Calques, Couleur et Réglages
& droite.
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04. Se familiariser avec les palettes
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Les autres palettes de
e Photoshop n’apparais-
sent pas automatique-
ment. Pour en consulter la liste

compléte, allez dans le menu
Fenétre. La coche visible a gauche
du nom de certaines palettes
signifie qu’elles sont affichées a
écran.

Dans ce menu Fenétre,
cliquez sur Caractére :
la palette du méme nom
apparait alors. Elle permet d’ac-
céder aux réglages relatifs au
texte et, notamment, de spécifier
la police souhaitée, sa taille, sa
cou|eur, efc.

Pour masquer une pa-

lette dont vous n’avez

pas besoin, il existe plu-
sieurs maniéres de procéder : en
cliquant & nouveau sur son nom
dans le menu Fenétre, en cliquant
sur la double fleche située en haut
& droite de la po|et’re, Oou encore
en cliquant sur 'icéne de la pa-
lette, & droite de la double fleche.
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Atelier 05

Utiliser les menus

Comme tout logiciel qui se respecte, et notamment
les logiciels de bureautique que vous utilisez proba-
blement, Photoshop propose un ensemble de menus
qui figurent en haut de I'écran, dans la barre dite de
menus (voir atelier 01). Ces menus servent aussi bien
& ouvrir, enregistrer ou fermer une image, qu'a lui
appliquer des réglages, des filires ou d’autres effets,
ainsi qu'a la transformer ou la redimensionner (voir
atelier 02). Ils permettent également de modifier le
mode d'affichage et de réorganiser les fenétres pré-
sentes & I'écran. Cet atelier n’entend pas vous faire
découvrir tous les menus de Photoshop (ce qui pour-
rait faire 'objet d'un livre & part entiére 1), mais vous
apprendra & en maitriser les principaux, en tout cas
ceux qui vous serviront dans vos retouches les plus
courantes.

SN - A | T ccsiee » | O i (SIS

Nonrrews.. >

Depuis Photoshop, allez
dans le menu Fichier.
Certaines entrées du
menu sont en noir, ce qui signi-
fie qu'elles sont accessibles. Les
autres entrées, inactives, sont en
gris : les actions qu’elles com-
mandent ne peuvent donc étre
appliquées a ce stade. Notez que
la fonction Imprimer figure dans
ce menu Fichier.
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o5. Utiliser les menus
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Ouvrez I'image de dé-
part via le menu Fichier>
Ouvrir. Retournez en-
suite dans le menu Fichier pour
constater que certaines entrées
(comme Fermer ou Enregistrer
sous), grisées a |'étape précé-
dente, sont désormais accessibles.

Allez maintenant dans
le menu Edition. Celui-
ci regroupe un certain
nombre d’entrées, notamment
Annuler qui permet d’annuler la
derniére opération effectuée sur
une image. Y figurent aussi les
fonctions de copie et de collage,
et celles de transformation de
I'image (rotation, inclinaison...).

Ouvrez d présent le menu
Image, qui comporte dif-
férentes fonctions per-
mettant de régler les paramétres
d'une image. Si vous survolez une
fonction ayant une fleche noire a
sa droite, vous déroulez le sous-
menu correspondant et accédez
ainsi & d’autres fonctionnalités.
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Embalage plastique

it

En haut, le menu Sé-
lection regroupe les
principales fonctions de
sélection. Pour certaines, il existe
un raccourci clavier, ce qui per-
met d'y accéder plus rapidement.
Ainsi, si vous appuyez simultané-
ment sur les touches Ctrl + A du
clavier (Cmd + A sur Mac), vous
sélectionnez toute I'image.

Ouvrez maintenant le
menu Filtre qui contient
tous les filtres applicables
a l'image, regroupés par famille
(Artistiques, Atténuation, etc.).
Notez que la fonction Galerie de
filtres est trés utile car elle permet
d’ouvrir une interface propre aux
filtres et de les prévisualiser avant
leur application.

Le menu Affichage donne
accés aux fonctions
d’'affichage de I'image,
notamment les commandes de
zoom. Certaines entrées de ce
menu, comme Extras, sont précé-
dées d'une coche, ce qui signifie
que leur fonction associée est
active. Pour les désactiver, dé-
cochez-les en cliquant dessus (et
inversement).
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o5. Utiliser les menus

Adobe Photoshop CS5
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Rendez-vous dans le
menu Fenétre. Il re-
groupe les palettes né-
cessaires a la manipulation des
images. Celles précédées d'une
coche sont ouvertes et visibles a
I'écran. Les touches indiquées &
droite du nom des palettes cor-
respondent aux raccourcis clavier
permettant de les afficher.

Quant au menu Aide,
il permet d’accéder aux
fonctionnalités de sup-
port de Photoshop. Pour ouvrir
directement I'aide, appuyez sur
la touche F1 de votre clavier, rac-
courci clavier du menu Aide>Aide
de Photoshop. La fenétre d’aide
propose un moteur de recherche
et une liste de grands thémes.

Enfin, en haut de la fe-

nétre de Photoshop, d

gauche ou & droite selon
la configuration de votre écran,
vous trouverez |'icéne Réorgani-
ser les documents. Cliquez dessus
pour ouvrir son menu et choisir
'affichage souhaité, ce qui s’avere
trés utile lorsque plusieurs images
sont ouvertes simultanément.





Corrections et retouches

Recadrer une image

Does MOMIAEIME (B¢ ddoie Communty Help |

Atelier 06

En photographie, les conditions de
prise de vue ne sont pas toujours
optimales. Il se peut que vous soyez
dans I'action, ou tout simplement
que vous ayez envie de capturer la
scéne méme si le cadrage n’est pas
parfait. Dans tous les cas, Photoshop
propose pour cela un outil simple et
efficace. Grace a cet atelier, vous
allez découvrir comment recadrer
trés simplement une image pour la
faire correspondre & ce que vous
aviez imaginé au départ ou pour
supprimer un élément indésirable.

Lancez Photoshop et ou-
vrez I'image de départ
via le menu Fichier>
Ouvrir. Ici, le photographe n’ayant
pas pu s'approcher suffisamment
du héron, une partie de la clé-
ture est restée visible a I'arriére-
plan, ce qui parasite la lecture de
I'image.
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06. Recadrer une image
21

Ps @& 0w BN Commencez par activer
Fichier fibon Image Cique Ssection Fhue Analme IO Affchage femdte  Aie - i . .
6 = | s e | i 5 I et | I'outil Recadrage en cli-

quant sur son icéne dans
la palette d’outils située & gauche.
Tout en maintenant le bouton
LEEAREY ] gauche de la souris enfoncé,
vEmaras , ..
= déplacez-vous dans I'image. Se
dessine alors un rectangle doté de
poignées carrées & chaque angle
et sur chaque coté.
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L - 1 EE e 5 | Q- (ST Placez le curseur de la
Fichier Edfion Image  Calqur SSection Five Anase 10 Affichage Femdte Al - i Rk . ;
A NI g e - {JSE S R S 2 e souris sur la poignée

supérieure droite du
rectangle : son aspect se modifie,
signifiant qu’il est possible de

fic 4 la déplacer. Tout en maintenant
VEAY G )
ST le bouton gauche de la souris

s e

enfoncé, ajustez le rectangle de
cadrage autour du héron, sachant
que la zone sombre sera suppri-
mée.
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Une fois satisfait du ca-
drage, reléchez le bou-
ton de la souris. Pour
déplacer le rectangle de reca-
drage, cliquez dedans et glissez-

5

E T

& ol ft le. Validez enfin en appuyant
PEAT A | he Entrée du clavi
Y W sur la touche Entree du clavier.

s e

L'image est désormais bien cen-
trée sur l'oiseau et la cléture a
disparu de l'arriére-plan.
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Lors d’une prise de vue, il arrive que
I'on fasse pencher I'appareil photo
a droite ou & gauche sans s’en
rendre compte. Ce n’est souvent
quaprés, a l'affichage de I'image
sur I'ordinateur ou & I'impression de
la photo, que I'on s’apercoit que le
batiment, I'horizon ou les person-
nages sont inclinés. Heureusement,
pour redresser automatiquement
une photo, Photoshop met & votre
disposition I"outil Régle, qui permet
de rectifier de maniére simple et ef-
ficace 'inclinaison de vos images.
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Ouvrez I'image initiale
depuis Photoshop via
le menu Fichier>Ouvrir.

Dans la palette d’outils située a
gauche, cliquez avec le bouton

R RIS |

droit de la souris (Ctrl + clic sur

VEAr e o
S Mac) sur l'icéne Pipette. Une pe-
e | tite liste apparait a I'écran, dans
b Courtm Farsrstrm precsira

] laquelle se trouve I'outil Regle.

[ tici e Dt peitad
Frmmzeeml Cliquez dessus pour I'activer.
5

P Ercnsurasscnanse

P I3

S A (R R





| S N A S O S S T T A A G O

P = rcosuranrcpanrro@econz [y

07. Redresser une image
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Repérez dans |'image
une zone qui devrait
étre horizontale mais qui
ne I'est pas : ici, le bord du toit
situé sous la fenétre, par exemple.
Cliquez dessous a gauche, puis
glissez I'outil Régle vers la droite
en suivant le bord du foit.

Vous venez de tracer une
régle qui servira de base
pour le redressement de
I'image. La barre d’options située
en haut de I'écran affiche les ca-
ractéristiques de la régle : son em-
placement (coordonnées X et Y),
sa longueur (L), sa hauteur (H) et
son degré d’inclinaison (A).

Cliquez enfin sur le bou-

ton Désincliner de la

barre d’options. Aprés
un court instant, 'image est au-
tomatiquement redressée et reca-
drée. Le bord du toit situé sous la
fenétre est maintenant parfaite-
ment horizontal. Cette technique
s'applique & tout type de photo.
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les appareils photo numériques
actuels  offrent des résolutions
trés élevées, exprimées en mil-
lions de pixels (mégapixels). Elles
sont généralement d’‘au  moins
10 & 12 mégapixels, ce qui cor-
respond & des images d’environ
4000 x 3 000 pixels. Mais vous au-
rez rarement besoin de photos aussi
grandes, surtout si vous souhaitez
les envoyer par e-mail ou les publier
sur un site web. Pour les manipuler
facilement, il est alors conseillé de
réduire leur poids, comme va vous
I'expliquer cet atelier.
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Depuis Photoshop, ou-
o vrez 'image de départ

via le menu Fichier>
Ouvrir. Activez |'outil Zoom en
cliquant sur son icéne dans la
palette située a gauche de I'écran.
Cliquez ensuite, dans la barre
d’options, sur le bouton Taille
réelle des pixels. L'image s'affiche

alors & 100 %.
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08. Réduire le poids d’une image
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Rendez-vous dans le
menu Image>Taille de
I'image. La fenétre qui
s'affiche alors indique la largeur
(2 336) et la hauteur (3 504) de
I'image, exprimées en pixels. Pour
réduire le poids de la photo, vous
allez modifier ces valeurs.

Dans le premier cadre,
saisissez 400 dans le
champ Largeur. L'option
Conserver les proportions étant
cochée, la valeur du champ Hau-
teur de |'image passe automati-
quement & 600 pixels. La ligne
Dimensions de pixel indique que
I'image pése maintenant 703,1 Ko
(23,4 Mo avant). Cliquez sur le
bouton OK.

Allez dans le menu

Fichier>Enregistrer sous.

Dans le champ Nom du
fichier de la fenétre qui appa-
rait, saisissez un nom pour votre
nouvelle image et cliquez enfin
sur Enregistrer. Cette méthode
permet de ne pas écraser I'image
d’origine, dont vous pourrez avoir
besoin ultérieurement.
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Qui n‘a jamais pris de photos qui se sont avérées  ou encore si son mode automatique a mal géré I'ex-

trop sombres? Ce genre de désagrément survient gé-  position. Heureusement, Photoshop permet d’améliorer
néralement quand les conditions de lumiére étaient  de maniére significative la qualité de ces images en
difficiles, présentant des contrastes importants, ou si  quelques minutes, grdce & la fonction Exposition qui

le réglage de votre appareil photo n'était pas adapté,  va leur redonner vie!

B irnapeddenseion jog 8 TLIS EA/D

L Wi paggsrnkropnrse e sai

mps ] @0 idueiiNe b

Depuis Photoshop, ou-

vrez |'image de dé-

part en allant dans le
menu Fichier>Ouvrir ou en ap-
puyant simultanément sur les
touches Ctrl + O (Cmd + O
sur Mac). L'image s’avére frés
sombre : les personnages ne sont
pas reconnaissables, I'arriére-
plan est presque noir et beaucoup
trop dense.





09. Eclaircir une photo sous-exposée
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Allez alors dans le
menu Image>Réglages>
Exposition. La boite de
dialogue qui s’ouvre vous donne
acceés a trois réglages : Exposition,
Décalage et Correction gamma.
Cliquez sur le curseur Exposition
et faites-le glisser vers la droite
jusqu’a la valeur +3,18, afin
d’éclaircir I'image.

Cliquez ensuite sur le cur-
seur Correction gamma,
qui permet de corriger le
contraste de |'image. Déplacez-le
vers la gauche jusqu’a la va-
leur 1,35 pour éclaircir les zones
sombres et adoucir la photo. Va-

lidez vos réglages en cliquant sur
le bouton OK.

L'exposition de I'image

est ainsi corrigée, ses

couleurs ont été ravi-
vées. Enfin, enregistrez |'image
via le menu Fichier>Enregistrer
sous. Notez bien que les réglages
décrits dans cet atelier dépendent
de la pho’ro de déport . pour vous
aider & déterminer les bonnes va-
leurs des curseurs, faites-les glisser
en visualisant & 'écran leur effet
sur la photo.





Corrections et

retouches

Corriger une photo

surexposée

Dans certaines conditions (trop de soleil, présence de
neige, contre-jour...), les appareils photo numériques
ont quelques difficultés & faire la mise au point : le
résultat, ce sont des photos frop claires, surexposées.

En régle générale, ce probléme est do & une erreur
d’exposition du boitier. Vous allez découvrir dans cet
atelier comment corriger facilement ce défaut gréce a
la fonction Niveaux de Photoshop.

Femane pie

24 E5z wadlb

» | Qo B Ouvrez I'image initiale
j depuis Photoshop via
le menu Fichier>Ouvrir.
La photo apparait surexposée :
la neige au premier plan et les
nuages sont trop clairs, de méme
que les montagnes & l'arriére-
plan. En outre, il n’y a pas de
réelles zones sombres.
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10. Corriger une photo surexposée

BT e 5| G i

Paramitre prédéfind:  Par défaun

Coucha : RV -
Tveaux o eritrie :

U Mipchparansepnnrae@davany

R e~ |
[ Annier |
[

R R |
VEAVrad
‘A

o

wlﬁf,

i3

L
&
¢)
L3
-,
&
e
&,
| s
of
A
2,
Tu
k.
i‘.
)
=
&,
Q
LR
]
&

i
VIR Pihi
L P

o
al

W Eoesy By K

P

Edbon lmage Calque  Stechon e Aubpe 30 Alhchage Febhn  Ace

R

rlﬁ

N

L Bpahgrsnropantaela ns

A
VIR Pihi
L P

Via la barre supé-
rieure, allez dans le
menu Image>Réglages>
Niveaux. L’histogramme des ni-
veaux d’entrée s'affiche, repré-
sentant la répartition des pixels
selon leur densité, des plus foncés
& gauche aux plus clairs & droite.
Remarquez que I'image comporte
trés peu de pixels foncés.

Cliquez sur le curseur
gauche et faites-le glisser
vers la droite jusqu’a ce
que la valeur 57 s’affiche dans
le champ situé & gauche sous
I'histogramme. Le bleu du ciel est
maintenant plus dense, de méme
que les montagnes.

Cliquez sur le curseur
central (curseur des tons
moyens), puis faites-le
glisser vers la droite jusqu’a ob-
tention de la valeur 0,65. Le
contraste et la densité de I'image
s'accentuent, tandis que les détails
de la neige au premier plan sont
plus nets. Validez par OK et en-
registrez enfin |'image corrigée.
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On pdr|e de contre-jour |orsque la source de lumiére trop contrastée, avec un premier p|0n trés sombre et
(le soleil, sur cette image) se trouve face au photogra-  un arriére-plan trés clair. Heureusement, I"outil Tons
phe et éclaire le sujet par derriére. Cette situation trés  foncés/Tons clairs de Photoshop permet de corriger
fréquente est plus ou moins bien gérée par les boitiers  ces défauts, comme va vous le montrer cet atelier.
numériques. Dans la plupart des cas, la photo apparait

lie—— Faubid I3 madls part via le menu Fichier>

S Ouvrir de Photoshop.
Vous remarquerez que, lors de
la prise de vue, |'appareil photo
n’a pas réussi & capturer a la fois

[CR =R RS ¢ | PP comcention B | O csune- [SlR o Ouvrez |'imoge de dé_
Sifon Image Calque Ssection Five Analme 10 Affichage  Fedte  Ake

le ciel trés clair avec le soleil en

arriére-plan et le batiment situé

au premier plan, plongé dans
' obscurité.
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11. Corriger un contre-jour
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menu Image>Réglages>
Tons foncés/Tons clairs.
La fenétre qui apparait comporte
deux curseurs de réglage : Facteur
pour les tons foncés et Quantité
pour les tons clairs. Par défaut, la
valeur du paramétre Facteur est

de 35 %.
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Cliquez sur le curseur

. L Elpanghrranroparr e larvainy

Facteur et faites-le glis-
ser vers la droite jusqu’a
obtention de la valeur 50 %. Le
premier plan de I'image s’éclaircit
et les ombres se débouchent. Si
vous augmentez davantage la vo-
leur de ce parameétre, le premier
plan devient trop clair et perd de
son contraste.
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Pour corriger le ciel, glis-
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sez le curseur Quantité

vers la droite, & environ
10 %. Le ciel devient alors plus
dense. Si la valeur de ce para-
métre est plus importante, le ciel
devient trop sombre et un halo
apparait autour du batiment. Vali-
dez enfin par OK, puis enregistrez
vofre image.

31





Corrections et retouches

Malgré tout le soin accordé & la prise de vue, il ar-
rive parfois que vos photos se révélent fades et ternes,
'ensemble manquant de contraste et de dynamisme. Le
résultat vous semble bien différent de la réalité, les cou-
leurs ne sont pas correctement restituées : un constat

particuliérement vérifié pour les photos de paysage par
temps nuageux. Heureusement, Photoshop met & votre
disposition une fonction de réglage de la luminosité
et du contraste, trés simple & utiliser, qui permet de
redonner du peps & vos images.
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Depuis Photoshop, ou-
o vrez |'image de départ
via le menu Fichier>
Ouvrir. Allez ensuite dans le menu
Fenétre>Réglages pour ouvrir

la palette Réglages. Puis cliquez
sur |'icdne Luminosité/Contraste
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12. Augmenter le contraste

Le panneau Lumino-
sité/Contraste apparait.
Cliquez sur le curseur
Contraste et déplacez-le jusqu’a
la valeur 100. Les couleurs de
I'image sont ainsi dynamisées,
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mais 'ensemble demeure encore
un peu trop foncé. Saisissez la va-
leur 10 dans le champ Luminosité
pour y remédier.
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Allez maintenant dans le

e e, menu Fenétre>Calques
S pour ouvrir la palette des
oot i calques (voir atelier 23) ov figure
Do s ol i | inosité
g : le calque Luminosité/Contraste 1
Margue vectonsl Lusncati | »

v
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Calques vadés v

créé a I'étape 1. Pour finaliser
la retouche, vous devez aplatir
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I'image afin de la rendre exploi-
table. Pour cela, rendez-vous dans
le menu Calque>Aplatir I'image.
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Sc WM O wsc Ee K Allez ensuite dans le

menu Fichier>Enregistrer

sous. Choisissez sous

quel nom vous souhaitez sauve-

= e garder votre image retouchée et

- I cliquez enfin sur Enregistrer. Un

: 3_ T i AL nouveau fichier est ainsi créé,
ez

ce qui vous permet de ne pas
écraser (supprimer, donc) I'image
d’origine.
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Sur certaines photos, pourtant bien prises, le sujet mé-
riterait d'&tre mis plus en valeur. La solution 2 Deux ou-
tils de Photoshop, Densité + et Densité -, qui permettent
d’assombrir ou d'éclaircir certaines zones de I'image.
Trés simples & manier, ils s'utilisent comme I'outil Pin-
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ceau (voir atelier 21), en brossant les zones & modifier.
Il suffit juste de choisir au préalable la gamme de tons
sur laquelle agira I'outil, ainsi que la quantité de lu-
miére ajoutée ou dtée, appelée Exposition.

O sune- (SIS

Depuis Photoshop, ou-

vrez 'image de départ

via le menu Fichier>
Ouvrir. Cliquez sur |'outil Densité -
de la palette d’outils pour I'activer.
Dans la barre d’options, réglez les
parametres comme suit : Epoisseur
350 pixels, Gamme Tons moyens,
Exposition 20 %, et cochez la case
Protéger les tons.
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13. Eclaircir ou assombrir certaines zones
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Cliquez-glissez sur toute
la largeur de I'image,
comme indiqué par les
fleches, afin d’éclaircir les trois
chalets ainsi que les arbres situés
au-dessus et a gauche. N'hésitez
pas & brosser plusieurs fois. Les
chalets sont ainsi mieux mis en
valeur, les couleurs plus vives et
plus flatteuses.

Cliquez droit (Ctrl + clic
sur Mac) sur l'icone de
I'outil Densité - dans la
palette d’outils et sélectionnez
I'outil Densité +. Dans la barre
d’options, réglez les paramétres
de I'outil comme suit : Epaisseur
400 pixels, Gamme Tons moyens,
Exposition 10 %, en vous assurant
que l'option Protéger les tons soit
bien cochée.

Cliquez-glissez sur toute

la largeur de I'image,

comme illustré, pour as-
sombrir légérement le ciel en
haut et la zone d’herbe au pre-
mier plan. Passez le curseur plu-
sieurs fois pour obtenir un effet
plus prononcé. Enregistrez enfin
I'image retouchée via le menu
Fichier>Enregistrer sous.
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Si vous prenez des photos sous un éclairage artificiel
(comme la nuit en ville, ou en intérieur avec des lampes
allumées), il est fort probable que sur vos clichés ap-
paraisse une dominante jaune, orange, rouge, bleve
ou verte. Heureusement, I'outil Variantes de Photoshop

permet de corriger ce probléme. Vous pouvez ainsi mo-
difier la teinte de I'image en visualisant directement sous
forme de vignettes les corrections effectuées et en choisis-
sant les couleurs qui vous conviennent. Cette technique
simple et rapide peut s'appliquer & tout type de photo.
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Depuis Photoshop, ou-
vrez 'image de départ
via le menu Fichier>
Oupvrir. Cette image, prise sous
un éclairage artificiel, présente
une forte dominante rouge due

ViSSP Y N , . .
& l'éclairage direct d'un spot en
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direction de I'animal.
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14. Corriger une dominante de couleur
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Allez dans le menu
Image>Réglages>Vari-
antes. La fenétre qui s'af-
fiche présente I'image originale
et I'image corrigée a sa droite
(vignette Sélection). Les boutons et
le curseur permettent de modifier
les tons et la saturation. Les effets
sont visibles dans les vignettes
situées en dessous.

Cochez ensuite Tons
moyens et déplacez le
curseur d'infensité comme
illustré. Chaque vignette présente
alors une dominante de couleur
différente. Cliquez sur la vignette
Plus de cyan, qui apparait comme
la meilleure correction : le réglage
s'applique & I'image et s’affiche
alors dans la vignette Sélection.

Cochez Saturation et

réglez le curseur d’inten-

sité comme illustré. Puis
cliquez sur la vignette Plus saturé
et validez en cliquant sur OK. La
dominante rouge est désormais
corrigée : vous pouvez comparer
I'image retouchée avec 'originale
grdce au raccourci clavier Ctrl + Z
(Cmd + Z sur Mac) qui annule la
derniére opération effectuée.
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Lorsque vous photographiez quel-
qu'un dans un lieu mal éclairé et
que le flash se déclenche, il est fré-
quent que se produise le fameux
effet «yeux rouges». En raison de
'obscurité, les pupilles sont dilatées
et la forte lumiére du flash éclaire
les vaisseaux sanguins situés sur la
rétine, ce qui renvoie une couleur
rouge. Pour pallier ce probléme, vous
pouvez utiliser la fonction anti-yeux
rouges de votre appareil photo, ou
encore retoucher vos clichés grdce
a l'outil CEil rouge de Photoshop.
Comme vous le verrez dans cet ate-
lier, c’est simple et efficace.

Depuis Photoshop, ou-
vrez|'imagede départvia

le menu Fichier>Ouvrir.
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Cliquez sur l'outil Zoom de la
palette d’outils, puis sur le bouton
Taille réelle des pixels de la barre
d’options pour afficher I'image
a 100%. Utilisez les ascenseurs

horizontal et vertical pour centrer

le visage sur I'écran.
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15. Corriger des yeux rouges
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Avec le bouton droit de
la souris (Ctrl + clic sur
Mac), cliquez dans la
palette d’outils sur I'outil Piéce (ou
sur |'outil de correction s’affichant
par défaut). Les outils masqués
associés apparaissent. Activez
I'outil CEil rouge en cliquant sur
son icdne dans la liste.
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Cliquez en haut & gauche
de I'ceil gauche et faites
glisser le curseur vers
le bas et a droite, de maniére a
dessiner un carré autour de I'ceil.
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N’hésitez pas & sélectionner une
vEaAr e : -
e large zone afin que I'application

P s | de l"outil soit plus efficace.
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de la souris pour ap-
pliquer la correction

imagmdrpantispg & 100% w5

et redonner & |'ceil gauche sa
coloration naturelle. Procédez
de la méme maniére pour 'ceil
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ozt enfin sur OK pour |'enregistrer.
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Supprimer
des poussieres

Atelier 16

Malgré toutes vos précautions, il peut arriver que des installés sur les appareils récents nettoient le capteur,
poussiéres se déposent sur |'objectif de votre appareil ~ mais ils n’empéchent pas les saletés de se déposer sur
ou sur le capteur. L'effet estimmédiat sur les photos : de  I'objectif. La solution est d'utiliser I'outil Piece de Pho-
petites taches sombres et floves apparaissent, gdchant  toshop, qui va neftoyer vos photos en quelques clics,
ainsi vos clichés. Certfes, les systémes antipoussiéres ~ comme vous le montre cet atelier.

| [ s 3 | O s (SIS

Depuis Photoshop, ou-
vrez I'image de départ
via le menu Fichier>
Ouvrir. Activez |'outil Zoom dans
la palette d’outils, puis cliquez sur
le bouton Taille réelle des pixels
de la barre d’options. Sélection-
nez ensuite |'outil Main de la pa-
lette d'outils, puis cliquez-glissez
dans I'image pour repérer les
poussieres.
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16. Su

rimer des poussiéres

Activez |'outil Piéce dans

la palette d’outils, en

vous assurant que |'op-
tion Source de la barre d’options
soit bien cochée. Avec la souris,
tracez une zone autour de la
poussiére, relativement grande
afin que I'action de I'outil Piece
soit bien efficace.

Cliquez ensuite dans la
zone sélectionnée et, tout
en maintenant le bouton
de la souris enfoncé, glissez vers
une zone de ciel sans poussiére.
L'apercu de la retouche est im-
médiatement visible dans la zone
sélectionnée. Une fois satisfait,
relachez le bouton de la souris
pour appliquer la correction.

Appuyez ensuite sur la
barre d’espace pour ac-
tiver I'outil Main. Tout en
la maintenant enfoncée, cliquez-
glissez dans I'image pour localiser
une autre poussiére. Relachez
alors la barre d’espace pour ac-
tiver 'outil Piéce, puis répétez les
étapes 2 et 3. Supprimez ainsi
toutes les poussiéres restantes et
enregistrez |'image.
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Atelier 17

Raviver les couleurs

Bien (trop) souvent, les magnifiques paysages que 'on
prend en photo apparaissent ternes a |'écran ou &
I'impression. C'est le cas notamment quand le ciel est
gris ou brumeux : les images obtenues sont plates,
les couleurs fades. Pour les rendre plus vives et leur

redonner du contraste, Photoshop dispose d’une fonc-
tion particuliére, le calque de réglage Teinte/Satura-
tion, que vous allez apprendre & maitriser dans cet
atelier. Notez que cette technique est applicable sur
n'importe quel type d'image.

[PYTIET et » | O csunee [l

Ouvrez |'image de dé-

part via le menu Fichier>
Ouvrir. A droite de
I"écran, cliquez sur Réglages
pour ouvrir la palette du méme
nom, puis sur |'icéne Teinte/Satu-
ration afin de créer un calque de
réglage.
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17. Raviver les couleurs

G mEE - B [ e | G (ol Cliquez sur le curseur
Fichier fdton Image Caque Wecton Fire Anayse 30 Affchage Festte Al 3 . R
o= - B e Saturation et déplacez-le

vers la droite jusqu’a
la valeur +35. Les couleurs des
fevillages sont immédiatement
ravivées.

“S l.l!' “iv Ev W

augmenter la saturation
des feuvillages jaunes.
Ouvrez le menu déroulant Global
en cliquant sur la petite fleche
noire : la liste des six canaux co-
lorimétriques de I'image apparait.
Sélectionnez Jaunes pour que les
corrections ne portent que sur les
zones jaunes de I'image.

= [T =l * B W . _ . _
e o i T i Cliquez-glissez le cur

el [ ) seur Saturation vers la

droite jusqu’a la valeur
+20. Les fevillages jaunes sont
désormais plus saturés. Observez
que cette modification n’affecte
que les zones jaunes de la photo.
Pour finir, allez dans le menu
Calque>Aplatir I'image, puis
enregistrez |'image via le menu
Fichier>Enregistrer.
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Il arrive que certaines photos pa-
raissent floues, manquent de netteté.
Les photographes les appellent des
images « molles ». Généralement
di & la qualité de I'objectif utilisé,
ce défaut est donc fréquent avec les
appareils compacts bas de gamme
et les smorfphones. Heureusement,
il est possible d'y remédier gréice
aux filtres de Photoshop, qui per-
mettent notamment d’accentuer les
contours. Sachez cependant que
cette ’rechnique ne permet pas de
corriger les erreurs de mise au point
ni les flous de bougé importants.

Ouvrez I'image de dé-
o part via le menu Fichier>

Ouvrir. Activez |"outil
Zoom de la palette d’outils, puis
cliquez sur le bouton Taille réelle
des pixels de la barre d’options
pour afficher I'image a 100 %.
Allez ensuite dans le menu Filtre>
Renforcement>Accentuation.
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18. Rendre une image plus nette
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Dans la fenétre qui
s'affiche, saisissez 150
dans le champ Gain afin
d’augmenter le contraste entre
les pixels de contour de I'image
et donc sa netteté. Conservez la
valeur par défaut (1 pixel) pour le
rayon. L'apercu étant activé (case
cochée), vous pouvez apprécier
I'effet du filtre. Cliquez sur le

bouton OK.

Puis dllez dans le menu
Filtre>Renforcement>
Contours p|us nets pour
appliquer automatiquement un
filtre complémentaire et améliorer
ainsi encore la photo. Ce filtre
renforce uniquement la netteté
des contours, le lissage général de
I'image n’étant pas modifié.

l'image finale est dé-

sormais beaucoup plus

nette que celle d’origine.
Veillez cependant & ne pas trop
augmenter la netfteté sous peine
de voir apparaitre des artefacts,
& I'écran comme & |'impression.
Enregistrez enfin la photo via le
menu Fichier>Enregistrer sous.
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Pour photographier des monuments imposants comme  le haut pour visualiser |'ensemble du béatiment, ce qui

ce chateau, il faut pouvoir se reculer suffisamment si  déformera I'édifice sur 'image. Heureusement, Pho-
I'on souhaite que les perspectives ne soient pas dé-  toshop dispose d’une fonctionnalité trés performante
formées. Mais, dans certains cas, c’est impossible :  pour corriger ce type de défaut : I'outil Perspective. Cet

vous devrez dlors orienter votre appareil photo vers  atelier va vous expliquer comment I'utiliser.

- | T i 3 | i Depuis Photoshop, ou-
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vrez 'image de départ
via le menu Fichier>

Imagedepariinjpg @ SLI% (VN X

Ouvrir. Le chéteau, photographié
& hauteur d’homme, présente une

X T 4 z 1 1
ored deFormo’r'lon d? type pyrom|<310|,
e comme illustré par le trapéze
e | rouge. Il va donc falloir corriger
[ Gepection Paramdares priibes .

T la perspective pour que les murs
S redeviennent droits.
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19. Redresser les perspectives

e T————— EEE oo » | O oon- il Rendez-vous dans le

Fichier Edion Image  Calque SSection Fite Analge 10 Afficge Pt Ake
r

[HPF 8 | conrpng o | ot e - =1

menu Calque>Dupliquer
le calque. Une fenétre
s’ouvre alors : conservez les va-

leurs affichées par défaut et cli-
quez sur le bouton OK. Le calque

VEAF G
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Allez ensuite dans le
menu Edition>Transfor-
mation>Perspective. Des
poignées apparaissent autour de
I'image. Cliquez sur celle en haut
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dans le menu Calque>
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Atelier 20

Retoucher une photo
prise par un portable

Aujourd’hui, presque tous les téléphones portables  transférer sur votre ordinateur. Ce transfert peut s'ef-
permettent de prendre des photos, méme si la qualité  fectuer gréace au logiciel fourni avec votre téléphone,
n’est pas toujours au rendez-vous : mauvais cadrage,  en le branchant & votre ordinateur par un cordon USB,
manque de contraste, couleurs fades... Toutefois, Pho-  ou via un lecteur de carte si votre t#éléphone posséde
toshop peut améliorer ces images, & condition de les  une carte mémoire (voir atelier 33).

me 10 Mfichage femste Aie
]

Depuis Photoshop, ou-
vrez I'image de départ
via le menu Fichier>
Ouvrir. Vousallezapporter quelques
refouches d cette photo prise avec
un téléphone portable derriére une
vitre. Il faut la recadrer, augmenter
son contraste et rehausser ses cou-
leurs qui sont ternes.
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20.Retoucherune photo prise parun portable
49

Activez |'outil Recadrage
e de la palette d’outils. Cli-
quez en haut & gauche
de I'image et faites glisser le

curseur vers le bas et a droite.
Relachez le bouton de la souris,

= O © - A~ Gmertin | % | @ csiwes
fomon Image Cilgue Skection Fine Angse 10 Affichage Femete  Aie

S e, s | e i e iceren | Pt Gt [ oo |,
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s le cadre de recadrage apparait.
o=l La zone de I'image non comprise

Lo e dans ce cadre est assombrie.
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Cliquez sur la poignée
située en haut a droite du
cadre et faites-la glisser
afin de déterminer avec précision
le cadrage souhaité. Aidez-vous

S
|
%

i 4, des lignes horizontales et verti-
VEArad les. | de I' d
SO cales, le centre de I'image devant
e | se trouver dans le rectangle cen-

e tral. Appuyez sur la touche Entrée
B fise s Parniras pridi
B Mianger ox souches Faramit

du clavier pour valider.
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BE O e BN | T o 3 | O - (T Vous allez maintenant
fihon Imge Ciqu techon Five Auipe 10 Miduge feste Ase

e — e ——r— e | — redonner du contraste
Imagedepartipg @ SN (VI T K - ~ - .

a I'image. Pour cela,
cliquez sur I'onglet Réglages pour
ouvrir la palette Réglages, puis
sur I'icéne Niveaux. Comme vous
le constaterez, un calque de ré-
glage va s'ajouter dans la liste des
calques de la palette Calques (voir
atelier 23).
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Dans le panneau Ni-
veaux précédemment
ouvert, cliquez sur le
curseur noir sous |’histogramme
et faites-le glisser vers la droite,
jusqu'a ce que la valeur 66 ap-
paraisse dans le champ situé en
dessous. Vous pouvez également
saisir directement la valeur 66 au
clavier dans ce champ.

Cliquez ensuite sur le
curseur blanc sous le
graphique et faites-le
glisser vers la gauche jusqu’a
obtention de la valeur 200. Les
modifications sont directement vi-
sibles sur 'image, le contraste est
nettement amélioré.

Allez maintenant dans le
menu Calque>Nouveau
calque de réglage>Vi-
brance pour rehausser les couleurs
de la photo. Conservez le nom
du calque proposé par défaut,
Vibrance 1, et validez en cliquant
sur le bouton OK.
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- Les calques de réglage

20. Retoucherune photo prise parun portable

Maintenant, la palette

Réglages affiche le pan-

neau Vibrance et ses
parameétres. Cliquez sur le curseur
Vibrance et faites-le glisser vers
la droite jusqu’a la valeur +10.
Cliquez ensuite sur le curseur So-
turation et faites-le glisser jusqu’a
la valeur +40.

Pour fusionner le calque
d'arriére-plan et les deux
calques de réglage pré-
cédemment créés, allez dans le
menu Calque>Aplatir I'image. Si
vous n’aplatissez pas I'image, il
vous sera impossible de I'exploiter
pour le Web, de I'imprimer ou de
I"ouvrir dans un autre logiciel que
Photoshop.
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Trucages et photomontages

comeption % | O csume= (o2l

Que ce soit dans un but créatif ou

pour retoucher une photo, il est inté-
ressant de savoir comment changer
la couleur d'un élément ou d'une
partie d’'une image. Comme vous
adllez le découvrir dans cet atelier,
cefte opération est facile & réaliser
dans Photoshop grdce au mode
Masque et au réglage Teinte/Sa-
turation. Le masque vous permettra
tout d’abord de sélectionner I'élé-
ment ou la zone & modifier avec
| outil Pinceau. Vous créerez ensuite
un calque de réglage Teinte/Satu-
ration pour modifier la couleur de
'élément sélectionné.

Ouvrez |'image de dé-
part en allant dans le

menu Fichier>OQuvrir.

Activez I'outil Zoom de la palette
doutils, puis cliquez sur le bouton
Taille réelle des pixels dans la
barre d’options située au-dessus
de I'image. La photo s’affiche alors

a 100%.





LR =t

ecnien

SPENBAFRR[Ao AR

=]

190 (8| @Dec LLLMALAMS

b

boe

Llfchags ookt Ack

v s e O

21. Changer la couleur d’un élément

e » | @ s ISR Activez le mode Masque

en cliquant sur son icéne
en bas de la palette
d’outils. Dans cefte méme palette,
cliquez ensuite sur I'icéne de
I'outil Pinceau. Réglez ses para-
métres via la barre d’options et le
sélecteur de formes (qui apparait
en cliquant sur la fleche comme
indiqué) : diamétre 100 pixels,
dureté 0%, opacité 100%.
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P oo » | G- SRR Brossez 'intégralité du

macaron jaune avec
I'outil Pinceau. Au fur et
a mesure, il se couvre d'un voile
rouge qui correspond au masque.
Ne vous en faites pas si vous dé-
bordez un peu, car cela n‘aura

aucune incidence pour la suite des

opérations.
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Affichage  Femdtie g

Tl riele des g

T oot 3 | O s (Sl Cliquez & nouveau sur

'icéne du mode Masque

de la palette d’outils
pour transformer le masque en
sélection. Activez I'outil Zoom et
cliquez sur le bouton Adapter a
I'écran situé dans la barre d’op-
tions. Des pointillés indiquent la

sélection active, & savoir toute
I'image sauf le macaron jaune.
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Allez dans le menu
Sélection>Intervertir. Le

macaron jaune est main-
tenant le seul élément sélectionné
de I'image. Vous allez pouvoir
modifier sa couleur, et ce, sans
toucher au reste de |'imoge gréce
a la sélection.

Cliquez sur l'onglet Ré-
glages a droite pour ou-
vrir la palette du méme

nom. Cliquez ensuite sur I'icéne
Teinte/Saturation. Cochez la case
Redéfinir, le macaron change
alors de couleur et perd son jaune
initial.

Pour donner au macaron

une couleur verte, ap-

pliquez les paramétres
suivants en faisant glisser les
différents curseurs : Teinte 90,
Saturation 40 et Luminosité 0.
Le macaron devient vert, tout en
conservant sa texture d’origine.
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Pacuer les caiques

Activez l'outil Zoom et
cliquez sur le bouton
Taille réelle des pixels
dans la barre d’options. Cen-
trez 'image sur le macaron vert
grdce aux ascenseurs horizontal
et vertical. Vous remarquez que
le contour du macaron est resté
jaune, ce que vous allez corriger
en modifiant le masque.

Cliquez sur l'outil Pin-
ceau de la palette d’outils
pour I'activer et brossez
les contours du macaron. Ils pren-
nent alors la couleur verte appli-
quée a |'étape 7. Continuvez &
brosser jusqu’a ce que |'ensemble
du macaron soit vert.

Allez ensuite dans le

menu Calque>Aplatir

I"image pour fusion-
ner les calques. Pour finir, en-
registrez |'image via le menu
Fichier>Enregistrer sous.
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Pour mettre en forme un texte, Photoshop dispose d’ou-
tils simples et efficaces qui permettent d’ajouter une
touche créative & vos images. Dans cet atelier, vous
allez ainsi créer un faire-part de naissance, en plagant
des textes sur une photo. Vous pourrez par la suite

Je m‘appelle Lilou n
t je suis arrivée le 24 fé\

c1pp|iquer cette méme ’rechnique pour vos travaux de
scrapbooking, pour la réalisation de cartes postales
personnalisées, d'affiches... ou tout simplement pour
annoter vos images en vue de les imprimer ou de les
insérer dans un album.
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Depuis Photoshop, allez
o dans le menu Fichier>

Ouvrir. Sélectionnez
I'image de départ sur votre ordi-
nateur, puis cliquez sur le bouton
Ouvrir. Activez ensuite |'outil
Texte en cliquant sur I'icéne repré-

sentant la leftre T dans la palette
d’outils.
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22. Ajouter du texte sur une photo
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Dans la barre d’options
e supérieure, cliquez sur

la fleche située a droite
de la liste des polices pour la dé-
rouler. Un apergu des polices est
alors visible a cété de leur nom.
Utilisez |'ascenseur vertical de la
liste pour descendre jusqu’a la
police Verdana et cliquez dessus
pour l'activer.

Dans la barre d’options,
la liste située & droite de
celle des polices permet
de choisir le style qui sera appli-
qué au texte. Cliquez sur la fleche
pour découvrir les styles dispo-
nibles : Régulier, Gras, ltalique et
ltalique gras. Une prévisualisation
illustre chaque style. Activez le
style Régulier.

La liste située & droite de
la précédente permet de
choisir la taille ou corps
de la police. Des tailles prédéfi-
nies sont proposées, mais il est
possible de la personnaliser en
saisissant sa valeur dans le champ
correspondant. Ici, sélectionnez la

taille de police 60 px.
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Vous allez maintenant
choisir la méthode de
lissage gréce a la liste
déroulante située a droite de la
précédente. Le lissage permet
d’adoucir le bord des caractéres
afin qu'ils s’intégrent mieux dans
I'image. Cing choix sont propo-
sés, choisissez Nette pour obtenir
un rendu naturel.

Les trois icones situées
a droite de la liste pré-
cédente permettent de
régler I'alignement du texte. Par
défaut, il est aligné a gauche,
mais vous pouvez le centrer ou
I'aligner & droite en cliquant sur
I'icéne correspondante. Cliquez
ensuite sur le rectangle de couleur
situé & droite des boutons d’ali-
gnement.

La fenétre Couleur du

texte s’ouvre alors. Pour

choisir la couleur du
texte, cliquez directement dans le
nuancier ou saisissez les valeurs
souhaitées dans les champs R, V
et B. Cliquez sur OK pour valider
votre choix.
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22. Ajouter du texte sur une photo

Cliquez maintenant dans

SrEAvre RN W ARUOT

. c BSpcd e

I'image a I’endroit ov
vous souhaitez insérer le
texte, puis saisissez-le. La touche
Retour arriére du clavier vous per-
met de le corriger si nécessaire.
Validez la création de votre texte
en cliquant sur la coche située tout
& droite dans la barre d’options.
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champ définissant la
taille de la police (voir
étape 4), puis cliquez en bas de
I'image et saisissez un second
A texte. Appuyez sur la touche En-
VEArad . e ,

= trée pour insérer un saut de ligne.
Validez en cliquant sur la coche,

comme & |'étape précédente.
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cement dans la barre
d’outils. Cliquez ensuite
sur le texte précédemment saisi et
déplacez-le dans I'image de ma-

A niere a ce qu'il soit parfaitement
VEAr e lisible. Aplaf i o |
T isible. Aplatissez I'image via le
b e | menu Calque>Aplatir I'image,
Courbee Parsmstras precefes

e puis enregistrez-la en allant dans
T le menu Fichier>Enregistrer sous.
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Il vous est certainement arrivé de prendre une photo
d'un paysage magnifique, mais de la voir géchée par
des cables électriques, des lampadaires ou, pire, des
poubelles. Certes, il est parfois envisageable de la
refaire en cadrant plus serré, mais c’est loin d'étre

°r OB D oms e B w(v

| DY o 3 | O e SR

toujours possible. Il faut dans ce cas faire appel a
Photoshop et & son outil Tampon, qui produit bien des
miracles. Cet atelier va vous le prouver en vous faisant
découvrir, par la méme occasion, la notion fondamen-
tale de calque dans Photoshop.
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Depuis Photoshop, ou-
o vrez I'image de départ
via le menu Fichier>
Ouvrir. Cliquez sur I'outil Zoom
de la palette d’outils pour I'activer,

puis sur le bouton Taille réelle des
pixels dans la barre d’options.
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L'image s'affiche alors a 100 %.
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rimer un élément indésirable

Activez ensuite |'outil
Main de la palette d’ou-
tils et cliquez-glissez
dans I'image afin d’afficher le
lampadaire génant au centre de
I'écran. L'outil Main est en effet
plus rapide et pratique que les
ascenseurs pour se déplacer dans
une photo.

B o 2 | Q- ClohEE

Rendez-vous dans le
menu Calque>Nouveau
calque. La boite de
dialogue de création de calque

apparait. Nommez le nouveau
T calque Retouche, puis cliquez
e . 258 sur le bouton OK pour valider.
' Réaliser les retouches sur un nou-
veau calque permet de conserver
intacte |'image d’origine.

b o o o v oo rbclom

Affichez la palette des
calques en allant dans le
menu Fenétre>Calques.
Le calque Retouche se situe au-
dessus de I'image originale, qui
correspond au calque Arriére-
plan. Les calques de Photoshop,
qui se superposent les uns sur
les autres, contiennent chacun un
élément de la photo retouchée.
L'ensemble des calques empilés
forme I'image compleéte.
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Activez |'outil Tampon
de la palette d’outils,
puis cliquez sur la petite
fleche permettant de spécifier la
forme du tampon dans la barre
d’options. Choisissez une épais-
seur de 80 px, une dureté de
10 % et assurez-vous que le menu
déroulant Echantil., situé & droite,
affiche Tous les calques.

Positionnez le curseur a
gauche du lampadaire,
dans le ciel, appuyez
sur la touche Alt et maintenez-la
enfoncée. Le curseur prend alors
I'aspect d’une cible. Cliquez pour
sélectionner la zone source, c’est
le morceau de ciel qui sera utilisé
pour remplacer le lampadaire.
Reléchez ensuite la touche Alt.

Cliquez maintenant sur
I’extrémité du lampa-
daire. La zone de ciel
définie comme source & |'étape
précédente est appliquée et se
substitue & cefte extrémité. Dé-
placez le curseur et cliquez a
nouveau afin d’effacer progressi-
vement le lampadaire. Remarquez
que la zone source se déplace
avec le curseur.
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23. Supprimer un élément indésirable
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Cliquez ensuite au-des-
sus du morceau de lam-
padaire restant, tout en
maintenant la touche Alt enfon-
cée, puis cliquez-glissez pour

i

Ai e 1 oA K R
VEaras le remplacer par du ciel. Le fait
el A d’échantillonner réguliérement
= (Alt + clic) permet de rendre la
b tspeste Prattm eeidies

b TermTanmicon Paremre -

retouche totalement invisible.
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Activez I'outil Zoom et
cliquez sur le bouton
Adapter & I'écran de la
barre d’options. Dans la palette
‘ des calques, cliquez sur I'ceil situé
i A .
S a gauche de la vignette du calque
wm A Retouche. Vous masquez ainsi ce
calque, ce qui permet de visualiser
Iimage initiale. Cliquez & nou-
veau pour réafficher le calque et
donc les retouches.
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e | e » | O Sl Rendez-vous ensuite
s (s seen [t e e mem ] » : dans le menu Calque>
' ' Aplatir I'image. Le
calque Retouche est ainsi fusionné
= avec le calque Arriére-plan, ce
Vﬁ%ﬁ‘:, qui signifie que la retouche est
wm A définitivement appliquée. Enregis-
trez enfin votre travail via le menu
Fichier>Enregistrer sous, afin de
créer un nouveau fichier et de
conserver I'image initiale intacte.
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Réaliser des photos de portrait n’est
pas toujours chose aisée. Il faut bien
entendu que les conditions de prise
de vue soient optimales, mais la
peau du sujet est également & ne
pas négliger. Pour la rendre lisse et
nette, Photoshop propose un certain
nombre d'outils trés efficaces qui
offriront & vos modéles une séance
de maquillage et de soins virtuels,
permettant de gommer en que|ques
minutes les petites imperfections de
la peau. Dans cet atelier, vous allez
apprendre & manipuler les outils
Tampon de duplication et Correc-
teur localisé.

Ouvrez I'image de dé-
o part via le menu Fichier>

Ouvrir. Cliquez sur I'ou-
til Main de la palette d’outils pour
I'activer, puis cliquez sur le bou-
ton Taille réelle des pixels dans
la barre d’options. Vous allez
supprimer les imperfections de la
peau du sujet (rougeurs, boutons
et peaux mortes).
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24. Gommer les petits défauts de la peau
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Activez |'outil Zoom de
la palette d’outils, puis
double-cliquez sur la
rougeur située au-dessus de I'ceil
droit. La barre de titre de I'image
affiche le niveau de zoom : 300 %.
a7/ W Activez ensuite |'outil Main, puis
cliquez-glissez pour positionner la
rougeur au centre de I'écran.
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Activez I'outil Tampon
de duplication, position-
nez le curseur sur la rou-
geur et cliquez droit (Ctrl + clic sur
Mac). La fenétre de paramétrage
de I'outil apparait : choisissez une
A épaisseur de 20 px (une valeur lé-
= gérement supérieure au diamétre
de la rougeur) et une dureté de
10 %. Puis validez en pressant la
touche Entrée.
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Positionnez ensuite le
curseur sur une zone de
peau saine, @ proximité
de la rougeur & effacer. Appuyez
sur la touche Alt et, sans la re-
i . .
Ve sas lacher, cliquez avec le bouton
A gauche de la souris pour définir
= ce que I'on nomme la « zone
source », car c’est cette zone qui
sera dupliquée sur la rougeur.
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Cliquez & présent sur
la rougeur : la zone de
peau saine sélectionnée
& I'étape précédente vient alors
la masquer. Si une partie de cette
rougeur est encore visible, dépla-
cez le curseur sur la zone a traiter,
puis cliquez & nouveau.

Activez maintenant I'outil
Main de la palette d’ou-
tils, puis cliquez-glissez
I'image de fagon & positionner le
nez au centre de I'écran. Activez
ensuite |'outil Tampon de duplica-
tion, appuyez sur la touche Alt et,
tout en la maintenant enfoncée,
cliquez au-dessus de la peau
morte.

Supprimez alors la peau

morte en cliquant dessus.

N’hésitez pas a définir
régulierement une nouvelle zone
source, proche de la zone a
corriger, de maniére & avoir le
méme grain de peau et la méme
luminosité. La retouche sera ainsi
difficilement détectable.
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- Spécificités des différents outils de retouche

)

24. Gommer les petits défauts de la peau

Activez 'outil Main et
centrez 'image sur les
impuretés de la joue
gauche. Sélectionnez I’outil
Correcteur localisé de la palette
d’outils. Cliquez droit (Ctrl +
clic sur Mac) sur l'impureté, puis
saisissez 15 px dans le champ
Epaisseur et 0 % dans le champ
Dureté. Validez par Entrée. Cli-
quez sur une autre impureté. Pho-
toshop la remplace alors par la
zone de peau saine sélectionnée
auparavant.

Traitez ainsi toutes les
impuretés. Pour visuali-
ser chaque résultat, ac-
tivez 'outil Zoom et cliquez sur
le bouton Adapter & I'écran pour
visualiser le résultat. Pour finir,
enregistrez votre image.
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Photographier un ciel n’est pas tou-

jours évident, les couleurs et la lu-
minosité n’étant pas forcément bien
restituées. C'est notamment le cas
quand le ciel est gris et pluvieux,
blanc comme en hiver, ou encore
quand le soleil est face & I'objectif.
Dans cet atelier, vous allez découvrir
comment contourner cette difficulté
en remplacant un ciel trop blanc
par un beau ciel bleu, améliorant
ainsi considérablement le rendu de
I'image. Vous allez également ap-
prendre & travailler avec plusieurs
photos et a utiliser la fonction Col-
lage spécial.
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Commencez par ouvrir
I'lmagedepart25_01.jpg

via le menu Fichier>

Ouvrir. Pour ouvrir I'autre image
de départ, appuyez simultané-
ment sur les touches Cirl + O
(Cmd + O sur Mac), raccourci
clavier du menu Quvrir. Sélection-

nez le fichier dans la fenétre Ou-
vrir, puis cliquez sur OK. Chaque
photo apparait dans un onglet qui
lui est propre.
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25. Remplacer un ciel

Wl pasShranac BN

Activez I'outil Rectangle
de sélection de la palette
d'outils. Cliquez en haut
& gauche de I'image et faites
glisser le curseur vers le bas et la
droite de maniére & sélectionner
le ciel. Puis allez dans le menu
Edition>Copier pour dupliquer la
sélection.

Cliquez sur l"onglet
Imagedepart25_01.jpg
pour afficher la photo
correspondante & I'écran. Pour
chaque onglet, I'intitulé indique
le nom du fichier, son niveau de
zoom (ici, 25 %) et son mode
colorimétrique (ici, RVB 8 bits/
couche).

Activez & nouveau ['outil
Rectangle de sélection.
Procédez de la méme
maniére qu’d 'étape 2 pour sélec-
tionner le ciel blanc et une petite
bande de mer a I'horizon, comme
indiqué.
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Rendez-vous ensuite
dans le menu Sélection>
Modifier>Contour pro-
gressif. Dans la boite de dialogue
qui s'ouvre, saisissez 50 dans le
champ Rayon, puis validez en
cliquant sur le bouton OK. Le
contour progressif permet d’adou-
cir la transition entre deux zones
d’une image.

Allez dans le menu
Edition>Collage spécial>
Coller dedans. Cette
commande particuliére vous per-
met de coller la sélection de ciel
bleu effectuée a I'étape 2 dans la
sélection de ciel blanc réalisée a
| étape 4. Un masque de fusion est
alors automatiquement créé dans
la palette des calques.

Activez ensuite |'ou-
til Déplacement de la
palette d’outils. Cliquez
sur le ciel bleu précédemment
collé et déplacez-le avec la souris
de maniére a ce qu’il joigne
de maniére réaliste I’horizon de
I'image.
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Dans la palette des
calques (voir atelier 23),
vous pouvez constater
qu’un calque nommé Calque 1
a été ajouté en haut de la liste. Il
correspond au masque de fusion
créé a l'étape 6. Pour terminer
le montage et pouvoir exploiter
I'image, rendez-vous dans le
menu Calque>Aplatir I'image.

Allez enfin dans le menu
Fichier>Enregistrer sous.
Dans la fenétre d’enre-
gistrement qui s'affiche, choisissez
JPEG dans le menu déroulant
Format, saisissez le nom sous
lequel vous souhaitez enregistrer
Iimage dans le champ Nom du
fichier, et cliquez sur Enregistrer
pour valider.

Lorsque vous enregistrez

une image au format

JPEG, la boite de dia-
logue Options JPEG s’ouvre et
vous demande de sélectionner la
qualité souhaitée. Plus la valeur
du paramétre Qualité est élevée,
plus le fichier est volumineux, et
inversement. Gardez la qualité 12
Maximum et validez enfin par OK.





Trucages et photomontages

P: E O P e E- M- | P comction. 3 | O e [l
Fichier  Eilon Image Calque Seection e Analge 10 Affichage Femete  Aide
Lo e - Fak bLid TS5 BAd | &

. L EipehpnroscBNNEA0waR T

Photoshop libére votre créativité !
Dans cet atelier, vous allez décou-
vrir qu'il est trés simple d’appliquer
un filtre de couleur sur vos photos.
Cette technique vous permettra
d’ajouter une touche originale & vos
paysages ou de modifier compléte-
ment le rendu de vos portraits. Les
modifications seront effectuées via
un calque de réglage et non direc-
tement sur |'image, ce qui présente
I'avantage de pouvoir revenir des-
sus ultérieurement. Apres cet atelier,
le filtre photo de Photoshop et le sé-
lecteur de couleurs n’auront plus de
secret pour vous.

Depuis Photoshop, ou-
o vrez 'image de départ
via le raccourci cla-
vier Ctrl + O ( Cmd + O sur Mac).
Cliquez sur l'onglet Réglages a

droite de I'écran afin d’ouvrir la

palette du méme nom, puis sur
I'icéne Filtre photo située sur la
deuxiéme ligne d’icénes.
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26. Appliquer un filtre de couleur
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| oo » | G e (ol Le panneau Filire photo
' e s'affiche, le filtre Filtre
réchauffant (85) étant
sélectionné par défaut. Cochez
'option Couleur et saisissez la va-
leur 100 dans le champ Densité.
La case Conserver la luminosité
doit étre déja cochée par défaut,
laissez-la telle quelle.
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Cliquez sur le carré co-
e loré & droite de Couleur
afin d’ouvrir la fenétre
Couleur de filtre. Cliquez sur le
double curseur situé sur la barre
verticale du nuancier de couleurs
et déplacez-le vers le haut. Il

permet de sélectionner la famille
chromatique souhaitée.
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Cliquez dans le grand

carré du nuancier situé

& gauche de la barre
verticale pour choisir un rouge ou
saisissez directement les valeurs
de la couleur dans les champs R,
VetB(ici,R:229,V:75¢etB:
75). Validez par OK. Allez enfin
dans le menu Calque>Aplatir
I'image, puis enregistrez I'image.
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Le virage sépia fait partie des effets
classiques qu'il faut connditre en
photographie. Il donne en particu-
lier une touche rétro aux portraits,
rappelant les vieilles photos exhu-
mées des greniers de nos grands-
parents. Il existe de nombreuses
méthodes d’application d'un filire
sépia, mais celle décrite dans
cet atelier s'applique & tout type
d'image, contrairement & ['utilisa-
tion de certains filtres ou plug-ins,
au résultat aléatoire. Vous découvri-
rez aussi comment régler I'applica-
tion du filtre pour obtenir un résultat
plus ou moins prononcé.

I - e | N e 3 | Qo [T Lancez Photoshop et
JBcrier Ben kvee | ks Becin Hiee Aine §OU ATetioe Fonfie AT — = - . ,
T e e ] e : ouvrez 'image de dé-
. Imagedepantl7ipg @ 1Y% (Now el b L Mavgee de fuson/B * 5 - e

part via le menu Fichier>
Ouvrir. Cliquez sur l'onglet Ré-
glages pour afficher la palette du
méme nom, puis sur I'icéne Noir
et blanc : 'image passe alors en
noir et blanc. Cliquez ensuite sur
le bouton Automatique de la pa-
lette, puis sur la fleche permettant
de revenir & la liste des réglages.
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e sépia

Cliquez & présent sur
I'icéne Filtre photo de
la palette Réglages, puis
sur la fleche du menu Filtre pour
le dérouler. De nombreux filtres
sont proposés, permettant de mo-
difier la couleur de I'image, de
la réchauffer ou de la refroidir.
Cliquez sur Sépia : le filtre est
automatiquement appliqué.

Il est possible de régler la
densité de ce filtre grace
au curseur Densité. Dé-
placez ce dernier selon |'effet
souhaité ou saisissez directement
la valeur adéquate dans le champ
correspondant. Pour cette image,
réglez la densité & 90% afin que
I'effet soit bien prononcé.

Pour finir, aplatissez
I'image via le menu
Calque>Aplatir I'image,
puis rendez-vous dans le menu
Fichier>Enregistrer sous. Dans la
fenétre qui s’ouvre, indiquez un
nom pour votre nouvelle image,
conservez le format JPEG et cli-
quez sur le bouton Enregistrer
pour valider.
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Atelier 28

Dupliquer un élément

La duplication d’un élément d’une photo fait partie des
techniques de photomontage & connaitre absolument,
que ce soit dans un but purement créatif ou pour mas-
quer une zone indésirable. Pour ce faire, Photoshop
dispose d'un outil incontournable, le tampon de dupli-

cation, appelé plus simplement tampon. Cet atelier va
vous apprendre a le régler et & le manipuler, en vue
de copier une voiture en plusieurs exemplaires. Une
fois cette technique maitrisée, vous pourrez laisser libre
court d votre imagination !

Ouvrez |'image de dé-

part via le menu Fichier>
Ouvrir. Activez 'outil
Main de la palette d’outils, puis
cliquez sur le bouton Taille réelle
des pixels de la barre d’options.
Cliquez sur I'image et déplacez-la
de maniére a ce que la voiture soit
visible & droite.
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28. Dupliquer un élément

Activez |'outil Tampon
de duplication de la pa-
lette d’outils. Dans la
barre d’options, cliquez sur la
deuxiéme icone en partant de la
gauche pour ouvrir le sélecteur de
formes prédéfinies. Choisissez une
épaisseur de 70 px et vérifiez que
le paramétre Dureté est a O %.

=3
e s cxane + B

| | s o ]

Positionnez le curseur

juste & I'avant du véhi-

cule, sur la ligne d’ho-
rizon, comme indiqué. Appuyez
sur la touche Alt, le curseur prend
alors la forme d’une cible. Cliquez
avec le bouton gauche de la souris
tout en maintenant la touche Alt
enfoncée. Vous venez de sélec-
tionner la zone source du tampon.

Déplacez le curseur dans
le ciel et cliquez. La zone
sélectionnée a |'étape
précédente apparait la ob vous
venez de cliquer. Appuyez simul-
tanément sur les touches Cirl + Z
(Cmd + Z sur Mac) pour annuler
cette opération.
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78#

Positionnez a nouveau
le curseur juste & I"avant
du véhicule et cliquez
tout en pressant la touche Alt (voir
étape 3). Placez ensuite le curseur
a l'arriére de la voiture, toujours
sur la ligne d’horizon, et cliquez :
la partie avant du véhicule appa-
rait. La transition avec |’horizon
demeure imperceptible.

bpe 30 Affchage footte Aide 5
'Eﬂglmm_zll‘fiﬁﬂﬁmvmu - mle

Continuez & dupliquer

la voiture en cliquant

encore plus & gauche :
elle apparait au fur et & mesure.
Remarquez que la zone source
se déplace en méme temps que
la zone dupliquée. Ce sera le cas
tant que vous ne sélectionnerez
pas une nouvelle zone source.

Une fois la voiture du-
pliquée, positionnez le
curseur au niveau de son
pare-choc avant, puis cliquez tout
en maintenant la touche Alt enfon-
cée. Vous venez de sélectionner
une nouvelle zone source pour
| outil Tampon.
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28. Dupliquer un élément

- La richesse de

I’'outil Tampon

Copiez une nouvelle fois
le véhicule sur la ligne
d’horizon, derriere le
véhicule déja dupliqué. Travaillez
avec minutie, de maniére a ce
que foutes les parties du véhicule
soient bien copiées et que les
raccords entre les sélections soient
invisibles.

Activez enfin I'outil Zoom
de la palette d’outils et
cliquez sur le bouton
Adapter & l'écran de la barre
d’options. La voiture d'origine est
ainsi parfaitement dupliquée sans
raccords perceptibles. Pour finir,
enregistrez ce photomontage via
le menu Fichier>Enregistrer sous.
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Si vous étes plus doué pour la photo que pour le des-
sin, sachez que Photoshop vous donne les moyens

de vous rattraper en transformant vos clichés en des-
sins ou en peintures. Pour cela, il met & votre dispo-
sition toute une batterie de filtres, dont Découpage et

Sumi-e utilisés ici. Leur combinaison, associée a un
changement du mode de fusion, donnera & I'image
de départ un rendu trés proche d’un dessin. Apres
cet atelier, vous serez paré pour expérimenter les
trés nombreux filtres de Photoshop.
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| O i Ouvrez |'image de dé-
part via le menu Fichier>
Ouvrir. Cliquez sur I'on-

glet Calques pour afficher la pa-
lette du méme nom et dupliquez le
calque d’arriére-plan via le menu
Calque>Dupliquer le calque. Dans
la boite de dialogue qui s'ouvre,

nommez le nouveau calque Des-

sin, puis validez par OK,






29. Transformer une photo en dessin
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Cliquez sur le menu Filtre
pour le dérouler. Il re-
groupe tous les filtres de
Photoshop, classés par famille,
ainsi que des filtres spéciaux figu-
rant en téte de liste. L'entrée supé-
rieure du menu est le dernier filire
utilisé, ici Sumi-e. Sélectionnez le
filtre Artistiques>Découpage.

Une nouvelle fenétre
s'ouvre alors. En bas &
gauche, un menu dérou-
lant permet de gérer I'affichage

de I'image et le niveau de zoom.
Cliquez sur la fleche pour dérouler
le menu et sélectionnez Pleine vue,
de maniére & visualiser la photo
dans son intégralité.

Le filire Découpage pro-

pose trois réglages situés

en haut a droite de la
fenétre. Saisissez les valeurs sui-
vantes : Niveaux 7, Simplicité 5 et
Fidélite 1. La girafe est toujours re-
connaissable, mais elle est mainte-
nant formée uniquement de tiches
de couleur. Validez par OK.

81





Trucages et photomontages
82

s B E 0 o B N [Tl comccpton % | O csime

Imsge [Ealgues] Seection Fome  Anabse 30 Affichage  Feedtre  Aide
- ; Bl 5

Style de calque

Fichier  Ednon

Mouveau calque de remplzage
Meuvean calque de siglage

Plagcyser les calques

Fusionnts bet cabyost vishles  Mape il

| L R R R R I

Aghani lirage
nns & D ¢ 741 Me/18.3 e 2 e fx 0l 6.3 J 3
- - s - | Lo rpemsatic | O csuves

Fichwr fdoon Image Cague Seection Fire  Anatse 30 Atfichage  Fedte  Ale

D1 [T 8 | ot 0o s

Imagedepart g @ S5.N Wmire pln, £vE/0 ° 5 [

R RS |
VAP )
‘a7 AL

b roous Perumitrm prigiien |-
B Courbes Paramsitrm priciins

B Gupaction Paramdarss i,
[ Terte Sauraton Furwsire g

Document - Imagecepativiog

Mg <

. EMlpagesranrepaarrewar s

nns & Dac s 2

Somi-e (11 8%)

Dans la palette des
e calques, cliquez sur le
calque d’arriére-plan
pour l"activer. Il apparait alors en
surbrillance bleve. Allez ensuite

dans le menu Calque>Dupliquer
le calque.

Dans la boite de dialogue
qui s’ouvre, modifiez le
nom du nouveau calque
en saisissant Dessin 2. Confirmez
la duplication du calque d’arriére-
plan en cliquant sur le bouton OK.

Allez dans le menu Filtre>

Contours>Sumi-e. Affi-

chez I'image dans son
intégralité via le menu déroulant
en bas a gauche. Modifiez les
réglages du filtre : Epaisseur 7,
Pression 8 et Contraste 36. Ce
filire permet de récupérer des
contours noirs précis sur la téte de
la girafe. Validez par OK.
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Portée et rendu des filtres

Les filtres Photoshop sont trés consommateurs de ressources. Par consé-
quent, plus votre ordinateur sera puissant, plus vite ils s’appliqueront
& I'image. De la méme maniére, plus cette derniére sera lourde, plus
I'application d'un filire sera longue. Notez aussi que le rendu d'un filtre
dépend de la nature de I'image (sujet, lumiére, forme, couleurs, taille...).
Ainsi, un filtre pourra donner un résultat différent sur une méme photo
utilisée en deux tailles. A vous donc de déterminer les bons réglages
pour chaque image.

Activez maintenant le
calque Dessin en cliquant
dessus dans la palette
des calques. Cliquez sur la fleche
située a droite de Normal, en
haut de la palette, pour dérouler
le menu regroupant les modes de
fusion. Cliquez sur celui nommé
Lumiére crue pour 'activer.

Pour terminer, ouvrez le
menu contextuel de la
palette des calques en
cliquant sur l'icéne située en haut
& droite de cette palette. Sélection-
nez Aplatir I'image afin de fusion-
ner 'ensemble des calques, puis
enregistrez I'image via le menu
Fichier>Enregistrer sous.
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Aujourd’hui, tous les boitiers numériques possédent
une fonction pour réaliser des clichés en noir et blanc.
Mais si vous oubliez de I'activer lors de la prise de
vue, sachez que vous pourrez toujours convertir vos
photos couleur en noir et blanc dans Photoshop. Dans

cet atelier, vous découvrirez ainsi que cette opération
s'effectue trés facilement via la création d’un calque de
réglage. Vous pourrez alors laisser Photoshop choisir
les meilleurs réglages, ou bien les définir vous-méme
en fonction du résultat souhaité.
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Depuis Photoshop, ou-
o vrez I'image de départ.
Allez dans le menu
Fenétre>Réglages pour afficher
la palette Réglages, puis cliquez

sur I'icéne Noir et blanc, comme
indiqué. L'image passe alors en

noir et blanc, tandis qu’un nou-

veau calque de réglage s'ajoute

& la liste des calques de la palette
Calques (voir atelier 23).
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30. Passer de la couleur au noir et blanc
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et blanc affiche désor-
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mais plusieurs curseurs
permettant d’affiner la conversion
en noir et blanc. Chaque curseur
correspond a une gamme de cou-
leurs, qui se traduit sur I'image
par des niveaux de gris. Cliquez
dessus et faites-les glisser a droite
ou & gauche, & votre convenance.

ans 0 (3 I3

=

-
-

Fichier don Image  Calque Ssiection e Antlge 30 Affichage Femdtre  Aise
Te ([P @ | cotenrpongn s o s o -

PEOB ZRRAeRNNFA G R )

B O o B -

Cliquez ensuite sur le
bouton Automatique en
haut & droite de la pa-
lette. Photoshop applique alors
automatiquement les meilleurs
réglages pour cette image : les
curseurs de réglage sont déplacés
et la liste déroulante située en haut
de la palette affiche désormais
Personnalisée.
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BB O e B A | e » | O - (TSR Pour finaliser le traite-

ment de I'image, dllez

dans le menu Calque>
Aplatir I'image. Le calque de
réglage est ainsi fusionné avec
e celui d’arriére-plan. Pour ne pas
écraser I'image originale, en-
registrez celle en noir et blanc
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sous un autre nom via le menu
Fichier>Enregistrer sous.
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Atelier 31

Réaliser une caricature

La réalisation d’une caricature est
un exercice créatif et ludique qui est
a la portée de tous. Pour cela, Pho-
toshop dispose d'un outil trés puis-
sant, le filtre Fluidité, que vous allez
apprendre a détourner dans cet ate-
lier pour déformer un visage. Il est
conseillé de choisir un portrait au
cadrage plutdt serré, de maniére &
ce que |'effet soit bien mis en valeur.
Ici, vous allez déformer la bouche,
les dents, la machoire, le front, les
yeux et bien entendu les cheveux.
Amusez-vous bien !

Ouvrez |'image de dé-

part via le menu Fichier>

Ouvrir. Activez 'outil
Zoom de la palette d’outils, puis
cliquez sur le bouton Adapter a
I'écran de la barre d’options. Les
zones entourées en rouge sur la
capture d’écran sont celles que
vous dllez déformer pour réaliser
la caricature.
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1. Réaliser une caricature

Rendez-vous dans le
menu Filtre>Fluidité. Ce
filire posséde sa propre
interface qui s’affiche dans une
nouvelle fenétre, divisée en trois
zones principales : la palette
d’'outils du filtre & gauche, I'affi-
chage de I'image au centre et les
réglages a droite.

Activez |'outil Zoom si-
tué en bas de la palette
d’outils du filtre, puis
cliquez & deux reprises au milieu
du visage pour zoomer dessus et
I'afficher au centre de I'écran. Le
niveau de zoom illustré ici est de
66,7 %, mais il peut étre différent
car il dépend de la résolution de
votre écran.

Activez |'outil Dilata-

tion de la palette d’ou-

tils du filtire. Réglez ses
parameétres comme suit : Epais-
seur 250, Densité 30 et Pas 80.
Positionnez le curseur au centre de
I'ceil gauche et cliquez plusieurs
fois afin de dilater I'ceil. Faites
de méme pour I'ceil droit en lui
donnant le méme volume.
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Toujours avec I'outil Dila-
tation, cliquez plusieurs
fois sur les dents pour les
grossir. Activez ensuite |'outil Dé-
formation avant en conservant les
paramétres par défaut. Cliquez-
glissez les coins de la bouche vers
le haut, de maniére & accentuer le

sourire.

Dans |’encadré Op-
tions d’outil de I'outil
Dilatation, saisissez la
valeur 350 dans le champ Epais-
seur. Puis cliquez-glissez chaque
coté de la méchoire en diagonale
vers le bas pour I'élargir et la
rendre plus carrée.

Activez ensuite |’outil

Contraction pour réduire

la hauteur du front. Dans
I’encadré Options d’outil, réglez
les paramétres Epaisseur @ 500
et Densité a 50. Cliquez plusieurs
fois sur le front, légérement au-
dessus des sourcils et dans le
prolongement du nez. Cliquez
également au-dessus de chaque
ceil.
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31. Réaliser une caricature
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Puis activez |'outil Blo-
cage de masque. Dans
I'encadré Options d’ou-
til, réglez ses paramétres comme
illustré. Dessinez une zone autour
du nez : elle apparait en rouge sur
'écran. Ainsi, cette zone rouge ne
sera pas affectée par les déforma-
tions de I'étape suivante.

Activez maintenant |'ou-
til Contraction. Réglez
ses parameétres comme
suit : Epaisseur 400 et Densité 50.
Cliquez & plusieurs reprises le
long de I'aréte du nez, jusqu’a
' affiner exagérément. Puis cliquez
sur le bouton Sans dans |'encadré
Options de masque pour suppri-

mer le masque.

Activez enfin |'outil Tour-

billon horaire et para-

métrez-le comme suit :
Epaisseur 300 et Densité 100.
Cliquez plusieurs fois dans les
cheveux pour créer un effet de
vague et accentuez-le en cliquant-
glissant. Pour finir, validez et en-
registrez votre travail.
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Photomerge est un module spécifique de Photoshop
qui permet d’assembler plusieurs images pour créer
un panorama. Pour cela, vous devez prendre 5 a
7 photos, avec un trépied si possible, en paramé-
trant votre appareil en mode manuel afin de béné-
ficier de la méme exposition pour toutes les images.

En outre, arrangez-vous pour que la zone de recou-
vrement entre deux photos soit d’environ 30 %. Un
dernier conseil : si vous devez photographier sans
téte panoramique, essayez de rester bien stable sur
vos appuis et gardez votre appareil & |'horizontale.
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Fichier>Ouvrir de Pho-

toshop. Sélectionnez les
six images de départ : pour cela,
cliquez sur la premiére, appuyez
sur la touche Maqj et, sans la rela-
cher, cliquez sur la derniére. Cli-
quez ensuite sur le bouton Quvrir.
Chaque image s’ouvre alors dans
un onglet différent.
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2. Réaliser un assemblage

anoramique

Rendez-vous dans le
menu Fichier>Automatisa-
tion>Photomerge. Dans
I’encadré Disposition, conservez
la valeur par défaut (Auto), puis
cochez les trois options en bas de
I'encadré Fichiers source. Photo-
shop va ainsi appliquer toutes les
corrections possibles aux images
pour faciliter I'assemblage.

Cliquez ensuite sur le
bouton Ajouter les fi-
chiers ouverts. Les noms
des six images de départ s'affi-
chent alors dans I'encadré Fichiers
source. Notez que la dénomina-
tion des images est importante
car elle détermine I'ordre de leur
assemblage. Cliquez alors sur OK
pour lancer le montage.

L'image panoramique
apparait a la fin du mon-
tage, lequel peut prendre
plusieurs minutes en fonction de la
taille des images et de la puis-
sance de |'ordinateur. Remarquez
la forme de I'image en arc de
cercle, caractéristique d'une prise
de vue & main levée.
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Activez |'outil Recadrage
de la palette d’outils, puis
tracez un rectangle dans
I'image par un cliquer-glisser.
Jouez sur ses poignées d’angle
pour supprimer les zones transpa-
rentes périphériques. Conservez
un format panoramique (lar-
geur = hauteur x 3). Puis appuyez
sur Entrée pour valider.

Activez |'outil Zoom de
la palette d’outils, puis
cliquez sur le bouton
Taille réelle des pixels dans la
barre d’options. Tout en mainte-
nant la barre d’espace enfoncée,
déplacez-vous dans |'image avec
la souris pour vérifier la qualité de
I'assemblage.

Si la palette des calques
n’est pas déja visible, cli-
quez sur I'onglet Calques
pour I'afficher. Vous remarquez
alors que chaque image du pa-
noramique posséde son propre
calque. Pour rendre I'image finale
exploitable (envoi par e-mail,
partage sur Internet), allez dans
le menu Calque>Aplatir I'image.
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Les limites de Photomerge

a solution d'assemblage Photomerge de Photoshop s’avérera efticace
La solution d’ blage Photomerge de Photoshop s’ ff
dans de nombreux cas, notamment pour réaliser rapidement des pano-
P P P
ramas peu complexes. Cependant, Photomerge n’est pas aussi abouti
qu’un logiciel d’assemblage panoramique spécialisé, tel qu’Autopano,
et n’offre pas autant de possibilités de réglage, d’assemblage et d’amé-
lioration des images. Pour des montages plus élaborés (assemblage de
photos réalisées & main levée, zones de recouvrement faibles, écarts
d’exposition, etc.), il vous faudra investir dans un véritable logiciel
p g
d’assemblage.

Puis dllez dans le menu
0 Image>Taille de I'image.
Réduisez la taille du pa-
norama en saisissant 3000 dans
le champ Largeur et en vous
assurant que |'option Conserver
les proportions est bien cochée.

L'image sera ainsi plus facile &
manipuler. Validez par OK.

Pour finir, enregistrez le
panorama via le menu
Fichier>Enregistrer sous.
Spécifiez un nom dans le champ

Nom du fichier, sélectionnez le
format JPEG et cliquez sur OK.
Déterminez la qualité d’enregis-
trement souhaitée, ici la valeur par
défaut 12 Maximum, et validez
par OK.
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Lorsque vous prenez des photos avec votre appareil
numérique, celles-ci sont enregistrées sur une carte
mémoire. Pour pouvoir les visualiser, les retoucher ou
les partager, vous devez les transférer sur votre ordi-
nateur, soit en connectant votre appareil photo avec
un cable USB, soit en utilisant un lecteur de cartes,
cas détaillé dans cet atelier. Comme il existe plusieurs
types de cartes (Memory Stick, CompactFlash, SD...),
il est conseillé d'équiper votre ordinateur d'un lecteur
de cartes universel.

Notez que si cet atelier a été réalisé avec Windows 7,
les opérations & effectuer demeurent similaires avec
une version plus ancienne de Windows ou sur Mac.

Pour commencer, vous
o allez créer un nouveau
dossier sur le disque dur
de votre ordinateur, dans lequel
vous enregistrerez les images pro-
venant de votre 0pp0rei| photo.
Pour cela, cliquez sur le bouton
Démarrer de Windows, en bas &

gauche de I'écran, et sélectionnez
Ordinateur.
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33. Transférerdes photos surson ordinateur
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O TR e Sélectionnez votre disque
o b - e dur principal en cliquant
% e — e i sur son nom (générale-
ot = o ment, le disque C) dans |"arbo-
s o rescence & gauche de I'écran.
. Les fichiers présents sur le disque

Grosga risitectal
~ apparaissent dans le cadre de
r— droite. Cliquez droit (Ctrl + clic
. sur Mac) dans ce cadre et sélec-
— tionnez Nouveau dossier dans le
oo menu contfextuel.

Aih.!lsulf
b 9 dlémentiz)

& T T Le nom du nouveau dos-
.},.n....-.- af Cnrie h\clmudmx(l;::lduq.-- Pactiger woet = r..:.j“ um‘.ua“.:.‘ = i 1 9 Sier Oppqrq'l‘t SUFligné en
s o e bleu. Saisissez I'intitulé
& Télichagemants instail . .

s o de votre choix pour ce dossier, par
s i exemple « MesPhotos », et validez
:“” en pressant la touche Entrée. Vous
~ pouvez ainsi créer autant de dos-
B venes (03 . . .
o . siers que vous le souhaitez afin de
e bien classer vos photos sur votre
Fepeis ordinateur.
P
i R

1 Nouveau dossier Medifie ie: 1505/2001 1045

Branchez ensuite le lec-

teur de carte sur un

port USB de votre ordi-
nateur & 'aide du cable fourni
cet effet. Insérez la carte dans la
fiche appropriée du lecteur. De
toute facon, les lecteurs sont dotés
d’un systéme anti-erreur qui vous
évite d’introduire la carte dans le
mauvais sens.
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Votre ordinateur détec-
tant  spontanément la
présence du lecteur et
I'insertion de la carte, la fenétre
Exécution automatique  appa-
rait. Cliquez sur Télécharger des
images avec Bridge CS5, qui est
le catalogueur d’images livré avec
Photoshop CS5.

Dans le cadre Source
e de la fenétre, le champ
Obtenir des photos &
partir de est automatiquement
renseigné, tandis que le nombre
de photos a #élécharger et le poids
total sont indiqués. Dans le cadre
Paramétres d'importation, cliquez
sur Parcourir pour choisir le dos-
sier de destination.

Localisez et sélection-
nez le dossier créé a
I'étape 3. Pour cela,
cliquez successivement sur Ordi-
nateur, le nom de votre disque
dur, le dossier MesPhotos et enfin
sur OK pour valider. Le nom du
dossier apparadit alors en regard
de l'intitulé Emplacement du cadre
Paramétre d’importation.
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Toujours dans le cadre
Paramétre d'importation,
laissez le catalogueur
Bridge créer un sous-dossier cor-
respondant & la date de la prise
de vue. Dans le champ suivant,
conservez la valeur par défaut Ne
pas renommer les fichiers. Cliquez
ensuite sur le bouton Obtenir des
photos situé en bas.
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Une fois I'opération d'im-
portation ferminée, l'inter-
face de Bridge s’ouvre et
les images téléchargées s'affichent
sous forme de vignettes. Vous pou-
vez constater, d’aprés le chemin de
navigation situé en haut, que vos
images figurent bien dans le réper-
toire spécifié précédemment.

e e T — N e » | 0o SieNE Il suffit de double-cliquer

- @ oo LIRS ko (A |
S =

sur la vignette de votre

choix pour que I'image
correspondante s'ouvre dans Pho-
toshop. Une fois vos images télé-
chargées sur votre ordinateur, vous
pouvez ainsi les retoucher, les pu-
blier sur le Web, les imprimer ou
encore les archiver sur CD-Rom ou
DVD-Rom.

AePNSEAN o

EL






Finalisation et exploitation

) [ comesrnotonsta gatene Bhotcundes it

| Modifer = [] Publier dans le biog

o[ ]

x Google -| *§ Rechercher + <« 7+ g+ | [l Partager + i+ | Ap Orthographe + § Traduire = & Saisie automatque

Srfeam g L0 Stes suggérts = @ Plus de compléments... =
8 M galerie Phatn

i uw mm mh f-m' :.w,.. n ¢|£|..{{ Fedve Ade

Q st du fasitont

L
=)
Q
",
o8
]
-,
&,
=,
~,
%
Q.
4,
a2,
Tu
k.
s
=
Q,
R
]
|

’.}v-'}am-

Votre logiciel Photoshop est livré avec un
catalogueur d'images associé, nommé
Bridge. Il s'agit d’'une application & part
entiére, que vous avez déja utilisée dans
' atelier précédent pour transférer vos cli-
chés de la carte mémoire de votre ap-
pareil photo vers votre ordinateur. Mais
Bridge permet aussi de concevoir trés
simplement des galeries web, comme
vous allez le découvrir ici. Une fois votre
galerie créée, il vous suffira de transférer
les fichiers chez votre hébergeur pour la
mettre en ligne.

| e » | O - ISR Commencez par lancer
le catalogueur Bridge

depuis le menu Démar-
rer de Windows (ou en cliquant
sur I'icéne de Bridge dans le Dock
sur Mac), ou depuis Photoshop en
cliquant sur son icéne, située en
haut & gauche de I'écran.
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. Créer une galerie web
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Linterface de  Bridge
s'ouvre dalors. Le cadre
Contenu affiche les vi-
gnettes des images situées dans
le répertoire courant. Cliquez sur
le chemin d’accés au-dessus de
ce cadre et indiquez le chemin du
répertoire qui contient les images
que vous souhaitez ajouter a votre
galerie (voir atelier 33).

Cliquez ensuite sur la
fleche située en haut
de l'écran, a droite du
menu Sortie. Dans le menu qui
apparait, cliquez sur Sortie. Vous
pouvez également accéder & cette
fonctionnalité en appuyant simul-
tanément sur les touches Ctrl + F4
(Cmd + F4 sur Mac).

le cadre Sortie s'ouvre
alors a droite. Dans I'en-
cart supérieur, cliquez
sur le bouton Galerie web s'il n’est
pas déja activé, puis choisissez le
modeéle et le style de galerie sou-
haités. Dans I'encart Infos sur le
site, indiquez le titre et la légende
de la galerie, ainsi que vos nom
et e-mail.
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Avec l|'ascenseur ver-
tical, affichez I'encart
en dessous, Palette des
couleurs, qui permet de définir les
couleurs des éléments de la gale-
rie (titre, menu...). Pour modifier
la teinte d’'un élément, cliquez sur
le carré coloré en regard, choi-
sissez une couleur & votre conve-
nance et validez par OK.

A l'aide de l'ascenseur
vertical, affichez I'encart
Créer une galerie. Sai-
sissez le nom de la galerie et cli-
quez sur le bouton Parcourir pour
choisir I'emplacement ou elle sera
enregistrée. Dans la boite de dia-
logue qui s'ouvre, localisez et sé-
lectionnez ici le dossier MesPhotos
créé a l'atelier 33.

Sélectionnez les images

a inclure dans la galerie,

via le cadre Contenu en
bas de I'écran. Pour cela, cliquez
sur la premiére image du cadre,
maintenez la touche Maj enfoncée,
et cliquez sur la derniére image.
Toutes les photos sont ainsi sélec-
tionnées. Cliquez ensuite sur le
bouton Apercu navigateur comme
illustre.
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34. Créer une galerie web
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l'apersu de votre ga-
lerie (les 20 premiéres
images) s'affiche alors
dans le navigateur web par défaut
de votre ordinateur, ici Internet Ex-
plorer. Vous pouvez ainsi explorer
cette galerie, vérifier son titre et la
présence de toutes les photos. Fer-
mez le navigateur web pour reve-
nir & Bridge.

Vous pouvez alors ajus-
ter a votre convenance
les paramétres ou modi-
fier la sélection d'images. N'hé-
sitez pas a cliquer sur le bouton
Apergu navigateur a chaque ajout/
suppression d’'images pour visua-
liser la galerie modifiée. Pour fi-
naliser sa création, cliquez sur le
bouton Enregjistrer, en bas a droite.

Ouvrez enfin I'explora-

teur Windows (ou une

fenétre de Finder sur
Mac), localisez le dossier conte-
nant votre galerie et cliquez des-
sus pour afficher son contenu.
Vous remarquez que Bridge a au-
tomatiquement créé de nombreux
fichiers que vous devrez transférer
chez votre hébergeur pour rendre
la galerie disponible en ligne.





Finalisation et exploitation

Envoyer une photo
par e-mail

Atelier 35

En régle générale, les photos prises par
les boitiers numériques actuels sont trop
volumineuses pour étre envoyées par e-
mail. Elles pesent en effet trop lourd, en-
viron 5Mo pour une image JPEG issue
d’'un appareil possédant un capteur de
12 millions de pixels. Ce phénoméne est
en partie di & la «course aux pixels»
des constructeurs, qui cherchent & offrir
des définitions toujours plus importantes
(de 8 & 60 millions de pixels!). Dans
cet atelier, vous dllez donc apprendre
a réduire la taille de vos photos pour
pouvoir les envoyer par e-mail.

Depuis Photoshop, ou-

vrez |'image de départ
via le menu Fichier>
Ouvrir, puis dllez dans le menu
Image>Taille de I'image. L'image
initiale de 2000 x 1333 pixels
pese 7,63 Mo. Assurez-vous que
'option Conserver les proportions
est cochée et saisissez 650 pixels
dans le champ Largeur. Validez

par OK.
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. Envoyer une photo par e-mail

Rendez-vous dans le
menu Fichier>Enregistrer
sous. Renommez|'image,
par exemple en ajoutant « -email »
derriére son nom. Vérifiez que le
format d’enregistrement est bien
JPEG, format le plus utilisé pour
la publication et le partage des
images sur Internet. Validez en
cliquant sur Enregistrer.

La fenétre Options JPEG
s'ouvre alors. Cliquez
sur le curseur Qualité et
déplacez-le jusqu’a la valeur 10.
Vous conservez ainsi une qualité
d'image maximale pour un fichier
de faible poids. Validez par OK,
puis ouvrez votre logiciel de mes-
sagerie  (Outlook, Thunderbird,
Mail sur Mac...).

Créez un nouveau mes-
sage, indiquez 'adresse
du destinataire, I'objet de
I'e-mail et son contenu, et cliquez
sur le bouton permettant d’ajou-
ter une piéce jointe. Sélectionnez
I'lmagedepart35-email.jpg et ap-
puyez sur le bouton Insérer. En-
voyez enfin votre message.

10
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Dans les ateliers précédents, vous avez ap-
pris & corriger et refoucher vos photos afin
de les améliorer. Si vous avez la chance de
posséder une imprimante, quoi de plus natu-
rel maintenant que de vouloir les imprimer?
C'est I'objet de cet exercice, qui va vous ex-
pliquer comment paramétrer |'impression de
vos images & partir de Photoshop dans les
meilleures conditions. Bien entendu, la qualité
de cefte impression dépendra largement de
votre imprimante. Par ailleurs, utilisez du pa-
pier photo pour vos plus beaux tirages, mat
ou brillant. Le papier mat est bien adapté aux
photos noir et blanc, le papier brillant offre
un excellent rendu pour les images couleur.

(=]

Depuis Photoshop, ou-
vrez 'image de départ

via le menu Fichier>
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Ouvrir. Puis rendez-vous dans le
menu Image>Taille de I'image.
3 La largeur et la hauteur indiquées
dans I'encadré Taille du document
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seront celles de votre photo impri-
mée si vous ne procédez & aucune

modification.
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36. Imprimer une photo
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Assurez-vous que I'op-
tion Conserver les pro-
portions soit bien cochée

et saisissez 20cm dans le champ
Largeur. La hauteur est alors auto-
matiquement modifiée, ainsi que
le poids du fichier. Validez par
OK.

Rendez-vous dans le
menu Fichier>Imprimer.
Choisissez I'imprimante
(1), centrez |'image et ajustez la
zone d'impression au support (2).

La zone (3) concerne la gestion des

couleurs : pour les imprimantes
récentes, laissez I'imprimante gé-
rer les couleurs. Puis cliquez sur
Paramétres d'impression.

Les paramétres d'impres-
sion dépendent de votre
imprimante. La taille du

papier et son orientation consti-
tuent les réglages de base. Choi-
sissez Portrait si votre image est
verticale, Paysage si elle est ho-
rizontale. Sélectionnez également
le nombre de copies souhaité et
appuyez enfin sur Imprimer.

105





Finalisation et exploitation

Depuis |'apparition des boitiers numériques et des smart-
phones, nous prenons de plus en plus de photos. Ce flot
d'images occupe un espace grandissant sur les disques
durs de nos ordinateurs, si bien qu’il devient vraiment ardu
de retrouver un cliché parmi tant d’autres. Dés le transfert
des photos sur PC ou Mac, il est donc conseillé de mettre
en place un systéme de classement efficace, comme va vous
I'expliquer cet atelier. Vous découvrirez qu’avec Bridge, le
catalogueur d'images associé a Photoshop, vous pouvez
attribuer des notes & vos clichés, mais aussi compléter leurs
métadonnées (des informations permettant de faciliter leur
catalogage). Notez que pour suivre au mieux cet atelier,

vous devez savoir naviguer dans 'arborescence de votre
ordinateur et créer des dossiers.

c: W oM o - Ee W | [T cooception O cue- [SIELE] 1
o e e il LA Ouvrez le dossier de
SEiBAER | e oo ] ¢ I'atelier 37. Vous consta-

tez que I'image au for-
mat JPEG est 10 fois moins lourde
que celle au format TIFF dont la
qualité est maximale. Quant a
I'image au format Photoshop,
elle pese 40 fois plus que I'image
JPEG. Privilégiez le format JPEG
si vous avez beaucoup de photos
~ a archiver.
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Via |'Explorateur de
Windows (le Finder sur
Mac), créez un dossier
par année (2011, 2010...), et
dans chacun, un sous-dossier par
mois. Ajoutez un numéro devant
chaque mois pour que les réper-
toires soient classés par ordre
chronologique.

Dans chaque dossier
mensuel, créez autant de
sous-dossiers que vous le
souhaitez en fonction des événe-
ments associés anniversaires,
déplacements, vacances... Nom-
mez-les de maniére explicite afin
de pouvoir retrouver facilement

vos photos par la suite.

Transférez ensuite vos

photos dans les dossiers

correspondants. En haut
a droite, cliquez sur le bouton
gérant I'affichage et sélectionnez
Grandes icénes afin d’afficher vos
images sous forme de vignettes.
Notez que les noms attribués par
défaut & vos photos par votre ap-
pareil ne sont pas explicites.
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Aprés avoir sélectionné
un fichier, pressez la
touche F2 ou cliquez droit
(Ctrl + clic sur Mac) et choisissez Re-
nommer dans le menu confextuel.
Nommez la photo de la maniére
suivante : année (4 chiffres) + mois
(2 chiffres) + trois premiéres lettres
de l'événement + numéro de

I'image.

Pour disposer d'une
vue d’ensemble de vos
images sans avoir & les
ouvrir, vous pouvez aussi créer des
planches-contacts  pour chaque
dossier, en indiquant la date et
I'événement concerné (voir ate-

lier 39).

lancez & présent Pho-

toshop, puis cliquez sur

I'icéne Br située en haut
& gauche pour ouvrir le catalo-
gueur d'images Bridge. Il vous
permet notfamment de visualiser
les photos de tous vos dossiers,
mais aussi de les classer et de leur
attribuer des notes.
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Naviguez dans I'arbo-
rescence du logiciel de
maniére & ouvrir le dos-

sier contenant vos images. Cliquez
sur I'une des photos. Cing points
sont visibles sous sa vignette, cli-
quez sur le troisieme pour donner
une note de 3 étoiles a I'image.
Faites de méme pour deux autres
images.

Allez alors dans le menu
Fenétre>Volet Filtre pour
ouvrir I'onglet du méme
nom. Cliquez sur la ligne ***
dans le cadre Notes pour affi-
cher uniquement les images no-
tées 3 étoiles. Vous pouvez ainsi
classer toutes vos images en leur
attribuant des notes de 0 a 5.

Depuis Photoshop, ou-

vrez|'Imagedepart37..jpg

et dllez dans le menu
Fichier>Informations pour visuali-
ser les métadonnées de la photo.
L'onglet Description permet de
donner un titre, une description
et des mots-clés a I'image aofin de
mieux |'indexer et la classer.
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Atelier 38

Archiver ses photos

LPM'W-E’IW * Adier J6_ ¢ Photor-M

Si vous stockez beaucoup de photos sur votre
ordinateur, il est conseillé de les sauvegarder
sur CD-Rom ou DVD-Rom, afin d'éviter de
les perdre en cas de défaillance ou de vol de
votre machine. Vous pourrez ainsi enregistrer
environ 175 images JPEG issues d'un appa-
reil 12 Mpix sur un CD-Rom, et 1100 sur un
DVD-Rom. Pour ce faire, il suffit de disposer
d'un logiciel de gravure et de se laisser gui-
der. Cet atelier va vous expliquer comment
procéder avec le graveur de Windows, mais
les opérations demeurent similaires avec tout
autre logiciel de gravure pour PC ou Mac.

Pour commencer, re-

*  Inckesdinelbblicttdque = Patagaiaved = Dispsrsms  Gonwr  Nouwveay destiar

Bl groupez les images que

U Favaiit

B frens

- e ;ui!
8 Telichaegem

vous souhaitez graver
dans un dossier. Ici, il s'agit du
sous-dossier Photo-38 du dossier
de I'atelier 38. Laissez la fenétre
de I'explorateur Windows ouverte,
vous y reviendrez ultérieurement.
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38. Archiver ses photos

Insérez un CD-Rom ou un
DVD-Rom vierge dans le
graveur de votre ordina-
teur. La surface a graver de ces
disques étant fragile, manipulez-
les délicatement par les bords,
comme illustré.

Votre ordinateur détecte
alors  automatiquement
I'insertion d’'un support
vierge dans le lecteur et propose
différentes options pour la gravure.
Choisissez Graver les fichiers sur
un disque avec Explorateur Win-
dows.

Spécifiez ensuite le nom
0 de votre choix pour le

CD-Rom/DVD-Rom, en
remplagant la date du jour qui
s'affiche par défaut dans le champ
Titre du disque. Cochez I'option
Avec un lecteur de CD/DVD et
cliquez sur le bouton Suivant.
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Le contenu du disque ap-

e e i . paraft dans une nouvelle
;:E-i" CEE - fenétre de I'explorateur,
o , c’est & ce stade que vous allez co-
— P ' pier les fichiers & graver. Retour-
nez dans la fenétre de I'étape 1,
appuyez sur les touches Cirl + A
pour sélectionner tous les fichiers,

puis copiez-les via le raccourci

Ctrl + C.

(i) [6 » e » GeameTvo TR D)

Activez la fenétre présen-
tant le contenu du disque

diwww | mé e en cliquant dessus, puis
:x”-ri:muw!ﬁaémgrm&smlm' ] ; 3 . s s
e - St {8 collez les fichiers précédemment
: = imssacupann LI e PG T - s Slecti 65 & I’ CI d .
- 06,08/2011 164 WG 1137 Ke - ot
e == e . T 2 sélectionnés & |'aide du raccourci
:me 3 Imagedepans? ::ﬂyanu:;: mmwwm :m::l
ol . - Ctrl + V. Notez que le nombre de

030010 1633 g IPEG 1397 k| N N Y M . z . M
“ J— T fichiers a graver est indiqué, ainsi
1% Crdinates . .
e | que .|eurs type et poids. Cliquez
i ensuite sur le bouton Graver sur
S senu .
m disque.

9 #léenents Price di "o Pzt
E kb ol Aot skl
PC-VAID

n = -

(I [0+ Smaiour + Locomr BV R0

Dans le champ du haut
apparait le titre du

e S L K .

o : - disque que vous pouvez

R O —— T &) _ encore modifier si besoin. La vi-
' = ‘ — tesse de gravure maximale est
spécifiée par défaut, mais vous
pouvez en choisir une autre gréce
au menu déroulant (ce qui n’est
pas nécessaire si votre ordinateur
est récent). Puis cliquez sur le bou-

ton Suivant.

[ Fermer Phsmsant une fou les fchvers graves
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8. Archiver ses photos
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La gravure du CD-Rom/
DVD-Rom débute, son
état d’avancement étant
visible dans la fenétre Graver sur
disque. La durée de |'opération
dépend de la vitesse de gravure
de votre lecteur et, bien entendu,
du poids total des fichiers a gra-

ver.

Une fois la gravure ter-
minée, un message vous
le confirme. Si vous sou-
haitez graver les fichiers sur un
autre disque pour effectuer plu-
sieurs sauvegardes, cochez I'op-
tion correspondante. Puis cliquez
sur le bouton Terminer : le disque
est automatiquement éjecté du
graveur.

Avant de remetire le

disque dans son boitier,

il est conseille d'y ins-
crire, & |'aide d'un marqueur spé-
cial & encre indélébile, quelques
infos qui permettront de I'identi-
fier : nom de I'événement associé,
date des prises de vue, nombre
d’'images. .. Rangez enfin le disque
dans un lieu sor a I'abri de I'hu-
midité.
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Atelier 39

Créer
une planche-contact

Ma premiére planche-contact Si vous brassez beaucoup de photos, il peut
N 2 &tre pratique de les trier ou de les sélectionner
sur des planches-contacts, que vous pourrez
imprimer ou envoyer par e-mail. Gréce a
Photoshop, ou plus exactement & Bridge, son
catalogueur associé, il est possible de réa-
liser ce type de planche, comme vous allez
le découvrir dans cet atelier. Les images se
présentent alors sous forme de vignettes, avec
si besoin la mention de leur fichier associé
afin de faciliter leur repérage. Notez que la
planche-contact générée par Photoshop CS5
est un fichier PDF, donc uniquement lisible
avec Acrobat Reader.

Lancez Photoshop et cli-
quez sur l'icéne de Bridge
située en haut & gauche.
Vous pouvez également lancer ce
catalogueur via le menu Démar-
rer de Windows (ou via l'icéne de
Bridge dans le Dock sur Mac).
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39. Créer une planche-contact

Lle chemin du réperfoire
courant figure en haut
de I'écran. Naviguez jus-
qu’au dossier contenant les images
destinées a la planche-contact (ici,
le sous-dossier Photos-39 du dos-
sier de l'atelier 39). Puis cliquez
sur I'une des images et sélection-
nez-les toutes via le raccourci

Ctrl + A (Cmd + A sur Mac).

R — ‘
- 5 ¢ | =000 | TN runene  wivavomdes somiw | S |
e b U > wlaleft) b | - R e

*+ > 5 ¢ =ADh- 0O [-| |
. s b | Mber % % | Phobos-30

Cliquez sur SORTIE en
haut & droite, puis sur
le bouton PDF dans le
panneau qui apparait. Le cadre
Document permet de définir la
taille de la planche-contact et la
qualité des images. Laissez Qua-
litt & 300 ppi si vous souhaitez
imprimer la planche, ou passez-la
& 72 ppi si vous voulez |'envoyer
par e-mail.

e Utilisez |'ascenseur verti-
e el e e e cal & droite du panneau
: : SORTIE pour afficher le
cadre Disposition. Comme indi-
qué en bas & gauche de I'écran,
neuf éléments ont été sélectionnés.
Afin de disposer harmonieuse-
ment les photos sur la planche-
contact, entrez 3 dans les champs

Colonnes et Rangées.
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B — e Le cadre Incrustation, si-
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Disposition, permet d'as-
socier & chaque vignette le nom
du fichier image correspondant,
afin de faciliter leur repérage.
Vous pouvez choisir la police du
texte, ainsi que sa taille et sa cou-
leur. Conservez ici les paramétres
par défaut.

Utilisez & nouveau l'as-
censeur vertical pour des-
cendre jusqu'au cadre
En-téte. Cochez |'option Ajouter un
en-téte et réglez les différents pa-
ramétres comme illustré. L'en-téte
permet de donner un titre clair &
vos planches-contacts et d’en soi-
gner la présentation.

Pove e s o shyme: o et : m —
%+~ 5 ¢ =ADh- 00| ] e -~ a3
-a_nll.oaw,mn’.wr.u-‘l.».m £

En descendant encore,

Pyt 5 Fh'ﬂh-' . ! e Ex- o s N
Wb 5 UsGrbinr  SlaOeP) 3 | Wb 3 | b 5. ¥ | Photer 38 (HE- |3 Tewmakn a0 C (o8 conservez IeS pardmefres

par défaut des cadres
Lecture et Filigrane, qui permet-
tent notamment de faire défiler
automatiquement les pages de vos
planches-contacts et d'incruster sur
chaque image un filigrane empé-
chant toute utilisation frauduleuse.
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39. Créer une planche-contact

Tout en bas, cochez la
case Afficher le fichier
PDF aprés l'enregistre-
ment, puis cliquez sur le bouton
Enregistrer pour générer la planche-
contact. La durée de I'opération dé-
pend du nombre d'images, de leur
taille et de la puissance de votre
ordinateur.

Futier  Edtwn  AFesage Pie Fmuette Ol Feneme  dide

T L I T | | i P e | - S Jja

R s i HHb [— Dans la fenétre Enregistrer
% - 85 ¢ |=D- 06 BEx- |~ g .y, ,I .
e > wcepy ¥ | 3| Mler 3.5 | Photos-3 G eowieniie - | =l qUI S ouvre, se ectionnez

I'emplacement ob  vous
. 1w PhoseihopGeDebutants » Atsiier 38, » gans
O = ot ERCN - souhaitez enregistrer votre planche-
| Decurments £ . Actbeer [ aper g

= :  contact, donnez-lui un nom, puis cli-
quez sur le bouton Enregistrer.

- LaCie (F)

Beseu

¢ Ao e R 707 sorts fevegamenent Evegarer...

!;"_":Z’.'" . — —————= ] La planche-contact ainsi
o> plo@nl|HO[ O P [ P P LClo générée s'ouvre alors

Ma prernidre planche contact

dans une fenétre d’Acro-
bat Reader (logiciel permettant
de visualiser des documents PDF),
avec tous les attributs spécifiés
dans Bridge, tels que son titre et
le nom de chaque image. Vous
pouvez maintenant |'imprimer ou
I'archiver avec vos photos.
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Vous possédez des tirages ou des
diapositives que vous souhaiteriez
retoucher, archiver, imprimer ou
envoyer & vos proches sous forme

d'images numériques 2 Pour cela,
vous allez devoir les numériser, a
condition de posséder un scanner
relié & votre ordinateur, bien sor.
Dans cet atelier, vous allez décou-
vrir que Photoshop vous facilite la
téche. Vous apprendrez & numé-
riser une photo, puis & réaliser les
deux opérations les plus courantes
associées d la numérisation : le ré-

glage des niveaux et le recadrage.

G mwE o EeR Allumez votre scanner
R Siien tge Cigue Shecton Fbe Auulpe 0 Mlchige Fedte Ade

v et placez le coté illustré
eses ’ : de votre tirage contre la
' .| vitre. Lancez Photoshop, puis ren-
dez-vous dans le menu Fichier>
Importation. Le scanner relié &
votre ordinateur apparait dans la
liste : cliquez sur son nom.

Farthger men e
Crder une rivsion
wvice Contial

Perbection VIONVTS).
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o. Numériser une photo
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Chaque marque de scan-
ner dispose de son propre
logiciel de numérisation,
qui propose généralement plu-
sieurs modes de fonctionnement, du
plus basique au plus professionnel.
Choisissez un mode intermédiaire
(ici, le mode bureautique) afin de
bénéficier de réglages avancés.

la fenétre principale
comporte un  bouton
Aper¢u pour prévisua-
liser Iimage : cliquez dessus. Le
scanner numérise 'image rapide-
ment, en mode brouillon, ofin de
vous permettre de régler les para-
métres de numérisation de maniére
définitive.

Sélectionnez le  type

d'image : Couleur, Ni-

veaux de gris ou Noir &
blanc. Il est conseille de choisir
Couleur, méme pour une image
noir et blanc, car la qualité sera
meilleure. Spécifiez la résolu-
tion : 300 ppp pour une impres-
sion, 72 ppp pour un affichage
a l'écran, un envoi par e-mail ou
une publication sur Internet.





Finalisation et exploitation Atelier 40
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Dans la fenétre Apercu,
sélectionnez |'image ou
la zone de I'image que
vous souhaitez numériser. Lorsque
vous positionnez votre curseur sur
I'un des cotés, il se transforme en
double fleche, vous permettant
d’ajuster le cadrage.

Une fois la zone sélec-
tionnée, cliquez sur le
bouton Numériser dans
la fenétre principale. La numéri-
sation sera plus ou moins rapide,
selon la taille de I'image et la
résolution choisie. Une barre de
progression indique I'état d’avan-
cement de I'opération.

Une fois la numérisa-

tion effectuée, I'image

s’ouvre dans Photoshop,
mais vous ne pouvez pas encore
travailler dessus tant que le logi-
ciel de numérisation est actif. Cli-
quez sur le bouton Fermer de ce
dernier dans la fenétre principale,
puis retournez dans Photoshop.
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0. Numériser une photo

la photo a besoin
d'étre éclaircie. Rendez-
vous dans le menu Ima-
ge>Réglages>Niveaux.  Cliquez
sur le curseur de gauche et dé-
placez-le vers la droite jusqu’a la
valeur 5. Saisissez la valeur 1,40
dans le champ central pour éclair-
cir I'image numérisée. Cliquez sur

OK pour valider.

Vous dllez maintenant
supprimer le cadre noir
résultant de la numéri-
sation. Activez I'outil Recadrage
de la palette d’outils. Cliquez-
glissez sur I'image pour dessiner
un rectangle de sélection, et ajus-
tez-le gréice aux poignées situées
& chaque extrémité. Validez en
pressant la touche Entrée.

Allez dans le menu

Fichier>Enregistrer sous.

Attribuez un nom &
I'image numérisée et sélectionnez
le format JPEG si vous souhaitez
obtenir une image de bonne qua-
lité pour un poids réduit. Cliquez
enfin sur le bouton Enregistrer.
Vous venez de numériser votre
premier tirage !

—_
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Principales palettes de Photoshop
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Outils de contraste

Outils Densité et Eponge

Outils de plume

Outils de texte

Outils de sélection de tracé

Principales palettes de Photoshop

Outils de forme

Outils Main et Rotation
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A la découverte de PhOtOShOp

40 exercices pour s’initier a Photoshop

Eclaircir une photo trop sombre, augmenter son contraste, raviver ses couleurs, I'en-
voyer par e-mail... vous ne pouvez pas imaginer tout ce dont est capable Photoshop,
le logiciel de retouche et de traitement d’'images. Pour apprendre a vous en servir,
vous recherchez un ouvrage sans bla-bla, clair et pédagogique, qui aille directement
a I'essentiel 2 Ce livre est fait pour vous : composé de 40 exercices d’apprentissage
progressif, o chaque clic de souris est illustré par une capture d’écran, il propose
des méthodes simples et efficaces pour vous initier & Photoshop, avec en prime les
images initiales et finales de chaque atelier sur 'extension web de |'ouvrage. Plus
besoin d’étre un pro pour retoucher des photos numériques |

A qui s’adresse ce livre ?

e A tous ceux qui souhaitent s'initier en douceur & Photoshop (versions CS5 et anté-
rieures pour PC et Mac)
* Aux grands débutants en retouche numérique

Les premiers pas. Découvrir |'interface de Photoshop ® Connaitre les paramétres d'une image ®
Ouvrir et enregistrer une image © Se familiariser avec les palettes e Utiliser les menus © Corrections
et retouches. Recadrer une image @ Redresser une image ® Réduire le poids d'une image e Eclaircir
une photo sous-exposée  Corriger une photo surexposée ® Corriger un contre-jour ® Augmenter le
contraste @ Eclaircir ou assombrir certaines zones ® Corriger une dominante de couleur ® Corriger
des yeux rouges ® Supprimer des poussiéres ® Raviver les couleurs ® Rendre une image plus netfte
e Redresser les perspectives ® Retoucher une photo prise par un portable ® Trucages et pho-
tomontages. Changer la couleur d'un élément e Ajouter du texte sur une photo ® Supprimer un
élément indésirable ® Gommer les petits défauts de la peau ® Remplacer un ciel ® Appliquer un
filtre de couleur @ Appliquer un virage sépia @ Dupliquer un élément e Transformer une photo en
dessin ® Passer de la couleur au noir et blanc e Réaliser une caricature ® Réaliser un assemblage
panoramique ® Finalisation et exploitation. Transférer des photos sur son ordinateur ® Créer une
galerie web ® Envoyer une photo par e-mail ® Imprimer une photo e Classer ses photos ® Archiver
ses photos ® Numériser une photo.

Code éditeur : G12757

ISBN : 978-2-212-12757-7
www.editions-eyrolles.com
Groupe Eyrolles | Diffusion Geodif
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Née séropositive et infectée

par le VIH, une jeune Francaise
de 19 ans vit sans aucune trace
du virus et sans traitement.
Une «résistance» qui ouvre

des perspectives. ez
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Grossissement
(x200000)
d’'un VIH
émergeant d’'un
lymphocyte T
infecté.
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Par
ERIC FAVEREAU

lle a19 ans, ne veut surtout
E pas apparaitre, ni que l'on

donne son nom nile moindre
élément de sa vie. Pourtant, elle vit,
dans son corps, une situation ex-
ceptionnelle, voire unique au
monde. Elle est née séropositive, in-
fectée par le virus du sida. Or, de-
puis maintenant pres de treize ans,
alors quelle ne suit plus aucun trai-
tement, elle va bien, trés bien. Et on
ne décéle plus la moindre trace de
virus qui circule dans son sang. «In-
deétectable», comme disent les viro-
logues. Certes, le virus n’a pas tota-
lement disparu, car en cherchant
bien dans certaines cellules, on
peut en trouver quelques traces.

Mais c’est tout. «Elle est en compléte
rémission», 1ache le virologue de
I'Institut Pasteur, le Dr Asier Sdez-
Cirién. Et a Vancouver, alors que
vient de s'ouvrir le congres interna-
tional sur le VIH, regroupant plus
de 5000 participants, son histoire
clinique a été présentée lundi soir
pour la premiére fois.

CHEZELLE, LE VIRUS
DEVIENT (INDETECTABLE»
«C’est un cas rarissime, explique
le professeur Jean-Francois Del-
fraissy, directeur de ’Agence natio-
nale de recherches sur le sida et les
hépatites (ANRS). En 2013, ily avait
eu la présentation de ce que l'on
avait appelé le bébé du Mississippi.
Une histoire apparemment simi-
laire, mais lannée derniére, on avait

Le cas d'une Francaise de

19 ans née avec le VIH et qui
semble hors de danger a été
dévoilé€ lundi. Mais les raisons
de sa rémission échappent en
grande partie aux chercheurs.
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appris que le virus chez cet enfant se
remettait a se répliquer. A présent
donc, c'est le seul cas connu, mais il
se peut qu’ily en ait dautres qui pas-
sent inapercus», tempére-t-il.
Lhistoire de cette jeune fille est, en
tout cas, banale, presque classique
de cesannées sida. Sa mere est ma-
lade, infectée depuis quelques an-
nées par le VIH. Nous sommes
en 1996: un protocole pour tenter
déviter la transmission du virus de
la mere a 'enfant est mis en place
pendant la grossesse. Durant cel-
le-ci —et ensuite pendant trois mois
apres la naissance -, la future mere
puis I'enfant recoivent le médica-
ment le plus utilisé alors, 'AZT (azi-
dothymidine). Au bout de trois
mois, on arréte la prescription:
dans deux cas sur trois, I'enfant est
indemne. Malheureusement dans
notre histoire, ce n’est pasle cas. A
six mois, le virus réapparait, et se
montre actif. Le jeune nourrisson
est donc bel et bien infecté. «On fai-
sait alors trés attention, poursuit le
Dr Pierre France, pédiatre a ’hopital
Necker a Paris, en charge d’une co-
horte d’enfants séropositifs. Chez le
nouveau-né, ily avait deux formes
de VIH, l'une trés violente avec des
déces a lage de 2-3 ans, et une forme
plus lente. Vu sa réplication virale,
on pouvait craindre qu'elle soit tou-
chée par la forme la plus grave.»
Elle est donc aussitot mise sous trai-
tement, et comme nous étions
fin 1996, elle a la chance de recevoir
une trithérapie, puis une quadrithé-

¢ traitement

gintervien i

récocement L
plus le systeme
immunitaire se

defend, au point

de controler,
parfois, 'infection

rapie (lire page 4). Et cela marche:
chezelle, le virus devient «indétec-
table», ce qui signifie que pas la
moindre particule virale n'est déce-
lable dans le sang. Son traitement se
poursuit. Pendant plusieurs années.
C’est un traitement a vie.

Vers I'age de 5 ans, la jeune enfant
est perdue de vue. Ses parents dis-
paraissent avec elle. Et cela pendant
un an et demi. Elle ne recoit alors
plus de thérapie. Quand elle revient
al’hopital, a 6 ans et demi, les méde-
cins qui 'examinent sont surpris:
aucune trace du virus, et aucune
trace d’activité virale. Comme i elle
lavait expulsée. Il est décidé de faire
un pari: ne pas la remettre sous tri-
thérapie, mais la suivre réguliére-
ment, plusieurs fois par an, pour
voir au plus pres ce qui se passe
dans son immunité.

Les mois passent. Rien. Les années
passent. Jusqu’a aujourd’hui. Plus
de douze ans sans traitement, un re-
cord. «Comment peut-on lexpli-
quer?» s’interroge le Dr Asier Séez-
Cirién, virologue a I'Institut Pas-
teur. De fait, on ne se I'explique pas.
«On pouvait penser qu’ily avait des
marques génétiques particuliéres
chez cette jeune fille.» Finalement

non. «On pouvait ensuite imaginer
queelle avait été infectée par un virus
moins pathogeéne.» Il n’en est rien:
elle a le méme virus que sa mére,
une souche pathogene. «Il nempé-
che, insiste ce virologue, on trouve
des traces de virus, certes trés ca-
chées, dans son organisme. Mais
cela ne bouge pas. Il '’y a aucune ac-
tivité virale et son systéme immuni-
taire ne montre, lui non plus,
aucune réaction. Et donc aujour-
d’hui, treize ans plus tard, on parle
de rémission, mais pas de guérison.»
Comment va-t-elle? insiste-t-on
aupres du pédiatre. Il répond a
peine: «C'est particulier ce quelle
vit, mais dans ce contexte, elle va au
mieux.» On n’en saura pas plus.

DEUX AUTRES TYPES

DE REMISSIONS

Cette histoire unique peut étre mise
en paralléle avec deux autres types
de patients, suivis eux aussi depuis
longtemps par des cohortes inter-
nationales. Ce sont des groupes de
patients qui vivent avec le virus
sans probléme, comme si leurs or-
ganismes avaient réussi a sadapter.
D’abord, il y a les «contrdleurs du
VIH». Voila un groupe tres particu-
lier de personnes qui ont été infec-
tées par le sida, mais chez qui, sans
le moindre traitement, leur orga-
nisme et leur systéme immunitaire
contrdlent la suite de I'infection. Le
virus est 14, dormant, ne bouge pas,
comme replié en silence. Selon des
études francaises et américaines, ils

sont peu nombreux, entre 0,3% et
0,6% des personnes infectées a tra-
vers le monde. Ainsi, on avait ra-
conté dans les années 90 I'histoire
de ces prostituées du Kenya, qui
certes avaient été infectées, mais
qui depuis vivaient sans maladie.
«Chez eux, il y a un facteur généti-
que important», fait remarquer
Jean-Francois Delfraissy.

Puis, il y a un autre groupe. Ce sont
des personnes qui ont été contami-
nées mais traitées trés précocement.
Schématiquement, faut-il le rappe-
ler, le déroulé de I'infection au VIH
est le suivant: une personne entre
en contact avec le virus; entre trois
et six semaines plus tard survient ce
que l'on appelle la primo-infection.
Cestlapériode clé ou le virus s'im-
misce a l'intérieur de I'organisme.
La personne a alors des symptomes
plus ou moins forts (fatigue, fievre),
c’est d’ailleurs & ce moment-la que
lareproduction du virus est la plus
intense et la personne la plus conta-
minante. Or les personnes de ce
groupe ont été traitées tres vite, pen-
dant ou juste aprés leur primo-in-
fection. Puis ont recu des thérapies
pendant un certain temps. Pour des
raisons variées, elles ont arrété leur
traitement. Et 1a, comme un mira-
cle, 'organisme controle le virus.

TOUS ONT DEBUTE

UN TRAITEMENT ANTI-VIH
En France, il y a 20 patients de ce
type, regroupés dans ce que l'on ap-
pelle la cohorte Visconti, congue
par 'ANRS. Tous ont été diagnosti-
qués au cours de leur primo-infec-
tion. Tous ont débuté un traitement
anti-VIH immédiatement apres le
diagnostic, puis I'ont poursuivi pen-
dant trois ans en moyenne, avant de
l'arréter. Depuis cet arrét, ces pa-
tients ont une charge virale qui
reste indétectable. Et cela depuis
plus de huit ans en moyenne. «Leur
situation sapparente a une rémis-
sion fonctionnelle, note le Dr Asier
Saez-Cirion. Cela signifie que I'évo-
lution naturelle de l'infection par le
VIH est bloquée.»

«Tout concourt a penser que c'est
donc lUinstauration trés précoce du
traitement qui a préservé leur sys-
téme immunitaire», explique le pro-
fesseur Delfraissy, ajoutant : «xMais
ces situations sont différentes de
celle de la jeune fille d’aujourd’hui.
Car avec elle, il sagit d’ une contami-
nation dés la naissance.»

En tout cas, I'histoire de cette jeune
fille, comme celle de ceux qui arri-
vent a controler naturellement leur
infection, met en exergue deux
points. L'un qui est trés encoura-
geant: plus le traitement intervient
précocement, plus le systéme im-
munitaire se défend, au point donc
de controéler, parfois, I'infection.
Mais il y a un autre élément, plus
troublant: pourquoi cela reste-t-il
aussi mystérieux? «Ily a une piste,
autour des cellules du systeme im-
munitaire inné, mais cela reste une
hypothese, 1ache le professeur Del-
fraissy. Lorsqu'on aura compris
pourquoi des gens résistent et pas
dautres, alors on aura fait un pas
décisif sur la voie du vaccin.» Or
I’éradication du sida sur la planéete
ne sera vraiment effective qu’avec la
mise au point d’un vaccin. e

STl

Par

DAVID CARZON

Combat

Elle est née en 1996.
Comme un symbole.

C’est a la fois la date de
naissance de la jeune
femme en compléte rémis-
sion du VIH dont nous ra-
contons I'histoire. Cest
aussi cette année-la que la
conférence de la Société in-
ternationale sur le sida de
Vancouver présentait les
premiéres études montrant
lefficacité de nouveaux
traitements. Qui allaient
apporter 'espoir, tant at-
tendu par les malades,
qu’on pouvait ne plus mou-
rir du sida. Alors que le
rapport de I'Onusida des-
sine la possibilité d'une gé-
nération sans sida d’ici
quinze ans, on pourrait
croire que le combat est ga-
gné. C’est loin d’étre le cas.
Les raisons de cette rémis-
sion restent hors de notre
compréhension, tout
comime Nous ne savons pas
comment des malades in-
fectés contrdlent la pro-
gression du virus ou pour-
quoi chez d’autres traités
précocement, la charge vi-
rale n’est pas détectable. Et
forcément, pour que la
science parvienne au Graal
du vaccin tout en propo-
sant un traitement a cha-
cun, elle aura besoin d’ar-
gent. On estime qu’il
faudra mettre 30 milliards
par an pour tenir I'objectif.
Nous sommes prévenus.
Et ce combat et ces engage-
ments n‘ont de sens que si
la prévention ne connait
aucun relachement. En
France, on dénombre
encore entre 5000 et

6000 personnes contami-
nées chaque année, et pres
de 50000 ne savent pas
qu’elles sont porteuses du
virus. La prochaine autori-
sation de la mise sur le
marché d’'un médicament
préventif & prendre avant
et aprés chaque rapport
sexuel a risque pourrait
aider a faire enfin baisser
ces chiffres. Mais toutes
ces bonnes nouvelles sont
susceptibles de créer un
paradoxe: a faire baisser la
peur de la contamination,
on favorise une forme de
démobilisation a la fois
collective et individuelle.
Or, c’est maintenant qu’il
ne faut rien lacher.
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2030, horizon fragile
pour le zéro positi

Selon une étude

de I'Onusida,

il pourrait bientot
ne plus y avoir de
nouvelles infections.

ne génération sans sida dans
l | quinze ans: c’est I'objectif que s’est
fixé 'Onusida (le programme de
I'ONU pour coordonner 'action des agen-
ces spécialisées) en présentant, le
14juillet, I'état des lieux de I'épidémie. Et
le plus réjouissant, c’est qu'en lachant ces
mots, Michel Sidibé, directeur de I'organi-
sation, n’a pas été taxé de «doux réveur».
Comme si cet horizon, hier inatteignable,
ne pouvait plus reculer.
«Comment le sida a tout changé». Tel est
letitre de ce rapport de 'Onusida, qui fait
un rapprochement entre la situation au
début des années 2000 et celle
d’aujourd’hui, puis avec les prévisions
pour les quinze ans & venir, si l'effort mon-
dial se poursuit. Les résultats sont specta-
culaires: jamais, dans I'histoire de ’'huma-
nité, il n’y a eu une telle réponse planétaire
face a ce qui est véritablement «la plus
grosse catastrophe sanitaire qu'a connue
le monde», selon I'expression de I'Organi-
sation mondiale de la santé (OMS).

Des milliards pour la lutte. 15 millions
de personnes bénéficient d’un traitement
anti-sida. Cest le chiffre le plus parlant de
ce combat. En 2001, ils étaient a peine
un million et, pour la plupart, vivaient
dans les pays riches. Grace au Fonds mon-

dial de lutte contre le sida, la tuberculose
etlamalaria, créé en 2002, la donne a radi-
calement changé: quinze fois plus de ma-
lades sont traités. Des engagements ont
été pris et concrétisés par les pays
du Nord: en 2015, pres de 22 milliards de
dollars (plus de 20 milliards d’euros) ont
été engagés dans la lutte contre le sida
(contre 5 milliards de dollars en 2001). Si
leffort est maintenu, en 2030, 32 milliards
de dollars (plus de 29 milliards d’euros) se-
ront versés. «Si on continue ainsi, note le
directeur de 'Onusida, nous pouvons faire
en sorte quen 2030, toute personne dans le
monde puisse bénéficier d’un traitement.»
D’autres données épidémiologiques souli-
gnent ces progres. En 2001, il y avait 3 mil-
lions de nouvelles infections paran:
en 2014, environ 2 millions, et en 2030, il
est possible qu'il n’y en ait quasiment plus.
Quant au nombre de déces liés au VIH, il
a chuté en dix années de plus de 40 %:
I’Onusida table sur moins de 200000 dé-
ces en 2030. «Lespérance de vie d’une per-
sonne vivant avec le sida était de 36 ans
en 2001, détaille encore Michel Sidibé.
Aujourd’hui, elle est de 55 ans. En 2030,
cette espérance de vie pourrait étre la
méme que pour une personne séronéga-
tive.» Evolution impressionnante aussi
chezl'enfant: en treize années, le nombre
d’infections nouvelles est passé de
580000 220000, et il pourrait disparai-
tre completement. Il est possible qu'il n’y
ait presque plus d’orphelins du sida
en 2030.

Ces indices épidémiologiques prouvent
lefficacité de la riposte. En 2015, le rapport
montre que dans les 83 pays ou1 se trouvent
plus de 80% des personnes infectées dans

le monde, I'épidémie s’est arrétée. Et elle
commence a régresser, y compris dans des
pays aussi touchés que I'Inde, le Kenya, le
Mozambique, I'Afrique du Sud ou le Zim-
babwe.

Silence. Pour autant, il subsiste des
points de blocage. «<En matiére de préven-
tion, je reste décu, 1lache Michel Sidibé.
Nous pourrions faire beaucoup plus, en
particulier pour mieux protéger les adoles-
centes et les jeunes femmes en Afrique. Il
nous faut des outils de prévention pour les
filles, comme nous avons besoin de mieux
travailler avec les mouvements qui luttent
contre les violences liées au genre.»
Et on ne peut passer sous silence la trés
mauvaise situation dans les pays de I'est
de I’Europe ou d’Asie orientale, ot les con-
taminations liées & la toxicomanie se
poursuivent & un niveau élevé.
«Au congres de Vancouver, ces questions de
prévention vont étre centrales, explique
Jean-Francois Delfraissy, directeur de
I’Agence nationale de recherches sur le
sida et les hépatites virales (ANRS). En
particulier celle du dépistage. Car sur les
37 millions de personnes aujourd hui infec-
tées par le virus, au moins 15 millions ne
connaissent pas leur statut. Il faut les dé-
pister, les traiter, cest la lenjeu si l'on veut
atteindre les objectifs de I'Onusida.»
Reste que ce rapport montre que l'argent
investi dans la lutte contre le VIH n’a pas
été perdu: I'action mondiale a permis de
casser 'épidémie, mais pas de I'éradiquer.
Michel Sidibé insiste: «Les cing prochaines
années seront décisives. Sila riposte baisse
en intensité, alors elle peut redémarrgn»
E.F.

raccourci: en presque vingt ans, la pandé-
mie a changé de cours, pour devenir une
maladie chronique, non contaminante pour
les patients qui prennent leur traitement, et
avec l'objectif d’un arrét des contaminations
dans les quinze ans a venir.
AVancouver, en 1996, 'ambiance était uni-
que, mélange fou d’espoirs mais aussi de co-
léres. Lors du discours d’ouverture, Peter
Piot, alors directeur de I'Onusida, lancait
avec émotion: «Lépidémie demeure consideé-
rable, instable, et en majeure partie invisi-
ble. Le VIH continue de faire courir des ris-
ques a chaque habitant de notre petite
planéte. Mais, aujourd’hui, contrairement
ala situation qui prévalait il y a deux ans,
nous avons des motifs sérieux d'espérer.»
«Comment parler despoir, exhibait aussitot
la pancarte d’un activiste, quand 92% des
personnes touchées par le virus vivent dans
des pays en voie de développement, et nont
accés a aucun médicament ?» Eric Sawyer,
militant historique de la lutte contre les ra-
vages de I'épidémie aux Etats-Unis, criait:
«Cessez de mentir et de prétendre qu’ily a
des traitements! Il n’y en a pas. La quasi-to-
talité des malades nen ont pas. Nous avons
besoin d’une nouvelle initiative mondiale.
Je déclare aux industries pharmaceutiques:
il est temps de baisser vos prix. Autrement,
nous allons nous battre pour que l'on vous
retire vos brevets.»
Enjuillet 1996, les 10000 participants de la
conférence n‘ont cessé d’osciller entre co-
leére et espoir. Des centaines de malades pré-
sents se rendaient compte du virage qui se
profilait. En méme temps, ils ne voulaient
pas manquer de fidélité a I'égard des mil-
lions de leurs proches morts. «Si nous conti-
nuons a travailler dans ces directions, affir-
mait le professeur Gallo, star américaine,
mon espoir et ma croyance sont que, dans un
futur proche, les gens infectés arriveront a
vivre avec le virus sous controle.»
Dix-neuf ans plus tard, c’est le cas. «Vancou-
ver va une nouvelle fois écrire Uhistoire, a
déclaré, dimanche, le coprésident de la con-
férence, Julio Montaner. Nous avons l'op-
portunité déradiquer la pandémie. Encore
faut-il que les responsables politiques sur
tous les continents agissent en ce sens.»
E.F.
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Varoufakis, Assange...
pour les partis,
[eéte sera «show»

Par

JONATHAN BOUCHET-
PETERSEN

Chef adjoint du service France
@BouchetPetersen

Un embouteillage. Ou plutdt un défilé di-
gne d’un tapis rouge. Plus d’une quinzaine
de rendez-vous viendront rythmer la ren-
trée politique, jusqu’a la saturation: les
«journées d’été» des écologistes, dont Ju-
lian Assange sera mi-aott I'invité-vidéo
vedette (comme au Front de gauche

en 2012), le «campus» du parti Les Répu-
blicains, mi-septembre, sans oublier les
initiatives autonomes des nombreux lea-
ders duPS et de LR, engagés dans une logi-
que de promotion personnelle (renforcée
par l'avéne-
ment des pri-
maires). De
quoi pousser
chacun aten-
ter de sortir du
lot, dans cet
univers de plus
en plus con-
currentiel, ou
les uns con-
naissent le sort d’un film modeste au mi-
lieu des blockbusters, quand d’autres ob-
tiennent le prix du jury médiatique, ou le
césar du meilleur espoir politique.

Sous I'impulsion d’Arnaud Montebourg, le
festival de Frangy (Sadne-et-Loire) s’est
imposé comme une valeur stire du plateau
de rentrée, particulierement I'an dernier
avec la désormais fameuse réplique de la
«cuvée du redressement», balancée en
compagnie de Benoit Hamon. Pour I’édi-
tion 2015, le metteur en scéne —qui a quitté
entre-temps le gouvernement sur un scé-
nario qu’il n’avait pas écrit—a dégainé en-
core plus fort, en bookant la rock-star de la
gauche européenne et méme occidentale:
le Grec Yanis Varoufakis. Ou comment
faire de Frangy-en-Bresse une Croisette
d’unjour investie par une meute de jour-
nalistes venus (presque) du monde entier.
Digne d’une campagne présidentielle...

Le casting a tout pour exploser le box-of-
fice. Reste & savoir si, au-dela de I'image,
dont on se demande qui elle sert le plus, de
Varoufékis ou de Montebourg (on penche
quand méme pour le second), le résultat
sera aussi fructueux sur le plan politique.
Espérons que les deux ex-ministres, au
verbe charismatique et aux punchlines
impitoyables, ne jouent pas la facilité du
buzz au détriment du contenu. L'un
comme l'autre ont un public, une

audience, et cela les oblige a dépasser leur
rOle de cogneur. Libres de critiquer 'Eu-
rope telle qu'elle est, ils ont la responsabi-
lité de nous parler aussi de celle qu’ils
aimeraient construire, et de nous dire s’ils
comptent s’y investir concrétement. Etre
des ministres virés ne fait pas automati-
quement d’eux des observateurs. Mais s’ils
comptent rester des acteurs, alors ils ne
doivent pas seulement jouer, mais agir.
Apprenant la présence de Varoufakis a
Frangy-en-Bresse, le député PS Sébastien
Denaja a formulé le voeu de voir Aléxis Tsi-
pras participer a I'université d’été du parti,
aLaRochelle. Un bon mot, on I’espére.
Rappelons que lors du dernier congrés du
PS, le premier secrétaire, Jean-Christophe
Cambadélis, avait convié un certain Geor-
ges Papandréou, ex-Premier ministre grec,
président du Pasok de 2004 a 2012 et de
I'Internationale socialiste depuis 2006.
Pas vraiment une guest-star. Tsipras a
LaRochelle? Et pourquoi pas Macron
alaFéte de 'Humanité? e

Agriculteurs:
lexécutif
aattendu
que lamaison
briile

;(EEDERIQUE ROUSSEL

Journaliste au service Futurs

Comment en arrive-t-on a ce que
les éleveurs normands bloquent
Caen et interdisent I'acces

au Mont-Saint-Michel ? La crise
couvait depuis des mois. Mais il
aura fallu la menace d’une nou-
velle jacquerie pour que Francois
Hollande demande samedi a la
grande distribution de «meilleurs
prix», pour rémunérer ’élevage
francais. Pas trop tot, disent cer-
tains. Trop tard, regrettent de
nombreux éleveurs, alors que
20000 exploitations de viande
bovine sont menacées de dépot
de bilan d’ici la fin 2015, selon les
propres déclarations de Sté-
phane Le Foll, ministre de I'’Agri-
culture. L'épisode rappelle la
crise qui avait déja secoué I'agri-

culture francaise en 2008.
Aujourd’hui comme hier, la ré-
volte gronde dans les campagnes
depuis des mois. Syndicats, élus
locaux, chambres d’agriculture
tiraient inlassablement la son-
nette d’alarme. Car, depuis
l'automne, une spirale dépres-
sive s’est mise en place dans les
trois grandes filiéres que sont le
lait, la viande bovine et porcine.
En cause, une succession d’évé-
nements conjoncturels: 'em-
bargo russe et I'Asie freinant sur
les importations, I'arrét des quo-
tas laitiers, le prix en repli dans
un marché en surplus. Mais ala
racine, un probleme structurel:
des cours de viandes de porc et
de beeuf constamment inférieurs
aux cofits de production. Au bout
du compte, entre revenus en
chute libre et surendettement, la
situation des éleveurs, déja ten-
due comme un arc, est devenue
intenable. Tout annongait la
crise, mais on cherche désespé-
rément son issue. Une partie de
ping-pong s’est engagée entre les
différents maillons de la chaine,
pour savoir ou se cachent les
marges qui pourraient sauver
I’élevage. On attend le rapport du
médiateur rendu a Le Foll, mer-
credi, et les mesures gouverne-
mentales, jeudi, en réponse au
désespoir des éleveurs. Il y aura
sans doute un plan d’urgence: fa-
cilités de trésorerie, avance par
rapport ala PAC, aides au désen-
dettement... Mais comme a I'ac-
coutumée, ’Etat aura attendu
que la maison briile pour com-
penser I'impitoyable loi du mar-
ché, qui fait des éleveurs des ex-
ploités plutdt que des exploitants
agricoles.

Francois Hollande et le vieux refrain
d'un «gouvernement européen»

Par

LAURE BRETTON
Journaliste au service France
@laurebretton

C’est une devinette aux allures de ma-
triochka. Qui a souhaité, le 1erjuin,
dans les colonnes du Journal du di-
manche, la création d’une «avant-
garde européenne», avec a la clé gou-
vernement, budget et Parlement de la
zone euro? Emmanuel Macron. Qui
remettait le couvert, trois jours plus
tard, dans neuf journaux européens,
lancant un appel a une «zone euro ren-
forcée»? Le méme ministre de I'Econo-
mie francais, cosignant avec le vice-
chancelier allemand et le chef du SPD,
Sigmar Gabriel. Qui, sept ans plus tot,
réclamait un «gouvernement économi-
que» de ’Europe, sans parvenir alors a
convaincre Angela Merkel ? Nicolas
Sarkozy. Et qui a fini par envoyer, en
mai, une lettre au président de la
Commission européenne, appelant de
concert avec Francois Hollande a la

création d’un «gouvernement de la
zone euro»? Angela Merkel. Soit une
cascade de voeux pieux et de concepts
creux, sous couvert de donner plus de
chair a ’'Europe, dans un avenir qui
n’advient toujours pas. Autant dire
que, glissée sous un hommage a son
mentor Jacques Delors, la tribune de
Francgois Hollande dans le JDD de
cette semaine n’ale mérite nidela
nouveauté ni du concret. Le Président
reprend I'idée d’un gouvernement
propre aux 19 pays de la zone euro, y
ajoute «un budget spécifique ainsi
qu'un Parlement pour en assurer le
controle démocratique», et suggere la
création d’une «avant-garde» euro-
péenne. Composée des six pays fonda-
teurs de I'UE, a complété Manuel
Valls. Soit ni plus ni moins que «’Eu-
rope unie», premier stade d’intégra-
tion proposé par Francois Mitterrand
dans sa théorie de «I'Europe des

trois cercles», délaissée depuis le mi-
lieu des années 90, avant d’étre ressus-
citée pendant le débat frangais sur la
Constitution européenne, il y a

dix ans. Hollande, qui révait 'année
derniére d’un «nouvel Airbus euro-
péen», dresse pour I'instant la seule
liste des «insuffisances» de ’Europe.
«Les Parlements restent trop loin des
décisions. Et les peuples se détournent
a force d’étre contournés», déplore, en-
tre autres, le chef de I’Etat. Sur ses re-
meédes, on en saura plus «dans les se-
maines qui viennent», a promis le
Premier ministre, heureux de voir son
président (et donc la France) «a l'ini-
tiative». Car c’est bien ce qui compte
en politique, le moment plus que le
contenu. Une semaine apres I'accord
avec Athenes, Francois Hollande veut
garder la main. Aléxis Tsipras ayant eu
recours au référendum, pour de nou-
veau se légitimer en Gréce (méme en
se fragilisant sur la scéne euro-
péenne), 'extréme droite prospérant
sur le théeme de «’Europe technocrati-
que», et le compromis de Bruxelles
s’étant soldé par une perte de souve-
raineté, Hollande rebondit en propo-
sant plus de démocratie. C’est habile.
Efficace? e
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Bonnet d’ane Des Mexicains «violeurs»,
Rick Perry (son rival) qui devrait passer un
test de QI... En seulement un mois de
campagne, le candidat républicain a la

présidentielle américaine Donald Trump
amultiplié déclarations polémiques,
attaques contre ses adversaires et

affirmations erronées. Florilége. PHOTO AP

Le maire de New York, Bill de Blasio, le 31 mai a Manhattan. PHOTO EDUARDO MUNOZ.REUTERS

A New York, Bill de Blasio

mene un bras de fer contre Uber

En proposant de limiter le nombre de chauffeurs
amateurs dans sa ville, le maire veut officiellement
réduire le trafic. Mais il est accusé de privilégier

les taxis, généreux donateurs de sa campagne.

Par
FREDERIC AUTRAN

Correspondant a New York

epuis quelquesjours, les uti-
D lisateurs new-yorkais d’'Uber

ontacces a un nouveau «ser-
vice» sur leur application. Outre les
classiques UberX et UberPool (la
version covoiturage), ils peuvent
désormais choisir 'option «de Bla-
sio», du nom du maire de la ville.
Dans ce cas, ils n’iront toutefois pas
bien loin, I’écran de leur smart-
phone affichant soit un temps d’at-
tente interminable, soit un message
limpide: «No cars», aucune voiture
disponible.
Cette mise a jour, lancée jeudi, est
laderniere illustration de la guerre

de tranchées que se livrent la so-
ciété californienne et la ville de
New York. Dés cette semaine, le
conseil municipal, sous I'impulsion
du maire démocrate, pourrait voter
une loi limitant drastiquement
laugmentation du nombre de voi-
tures de transport avec chauffeur
(VTC). Cible principale de cette me-
sure, Uber affirme qu’elle multi-
pliera par huit le temps d’attente
des passagers.

Trafic. Officiellement, I'objectif de
cette mesure est d’étudier 'impact
des VTCsur la circulation et la qua-
lité de I'air. Entre 2010 et 2014, la vi-
tesse moyenne a Manhattan a
baissé de 9%. Or, sur la méme pé-
riode, plus de 20000 véhicules Uber

ont fait leur apparition. A demi-
mot, la mairie de New York accuse
donc la start-up d’engorger le trafic.
Et pour le vérifier, elle compte me-
ner une étude de dix-huit mois au
cours desquels le nombre de VTC
sera quasiment figé: augmentation
limitée 1% par an pour les entre-
prises de plus de 500 véhicules, de
5% pour celles ayant entre 20 et
499 véhicules. Les partisans de la loi
affirment que I'étude sera plus fia-
blesila flotte de véhicules reste sta-
ble. Les opposants, eux, rétorquent
que les 20000 voitures Uber ne pe-
sent pas bien lourd dans une ville
ol pénetrent chaque jour plus de
800000 véhicules. Pour beaucoup,
la lutte contre les embouteillages
est d’ailleurs un prétexte utilisé par
Bill de Blasio pour s’attaquer a Uber.
Elu fin 2013 sur la promesse de lut-
ter contre les inégalités, le maire dé-
mocrate se situe tres a gauche de
T’échiquier politique américain. Or,
certains de ses soutiens, comme le

Working Families Party, accusent
ouvertement Uber «d’exploiter les
travailleurs et de tuer des emplois».
En limitantla croissance des VTC,
Bill de Blasio chercherait-il a proté-
ger les emplois des yellow cabs, les
taxis traditionnels? Les activistes
de gauche l'affirment. Ils oublient
toutefois de préciser que la profes-
sion de taxi traditionnel est histori-
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quement I'une des plus précaires de
laville. Sur les 50000 conducteurs
en activité, un sur dix seulement
possede sa propre licence. Les
autres louent un véhicule a des pro-
priétaires sans scrupule qui en pos-
sedent, pour certains, plus d’'un
millier. Avec 33000 dollars par an
(30300 euros), les chauffeurs de
taxi ont un salaire légerement infé-
rieur au revenu médian new-yor-
kais. Ils doivent en outre payer leur
propre assurance santé, les proprié-
taires ayant toujours refusé de leur
en fournir une. Lorigine des chauf-
feursillustre d’ailleurs la précarité
de la profession: plus de 45% vien-
nent du Bangladesh, du Pakistan et
d’Inde, contre a peine 6% des Etats-
Unis.

A lopposé de ce sombre tableau,
Uber a lancé plusieurs campagnes
de publicité mettant en scéne cer-
tains de ses chauffeurs satisfaits de
leur nouvelle activité, exercée a
temps plein ou partiel. Parmi eux,
beaucoup sont issus des minorités
noire ou hispanique, celles-la méme
que Bill de Blasio a toujours promis
de défendre. Or, Uber affirme que la
proposition du maire «détruira
10000 emplois», en particulier dans
les quartiers du Queens et du Bronx,
mal desservis par les taxis tradition-
nels et d’'ou sont originaires la majo-
rité des chauffeurs Uber.

Manoeuvre. Désireuse de mobili-
ser labase électorale de Bill de Bla-
sio, la société californienne a orga-
nisé la semaine derniére une
conférence de presse a Harlem, en
présence de plusieurs responsables
religieux et élus locaux. «Cela n'a
aucun sens de détruire les opportu-
nités de travail qui s offrent a notre
communauté», asouligné le pasteur
Franklyn Richardson, critiquant la
proposition du conseil municipal.
Enfin, dans cette bataille & couteaux
tirés, Uber reproche ouvertement a
Bill de Blasio «d@tre a la solde de ses
gros donateurs», les propriétaires de
taxis. En 2013, ces derniers avaient
généreusement contribué (plus de
550000 dollars) a sa campagne
électorale. La société californienne
—etune partie de la presse locale -
accuse aujourd’hui le maire de
New York de leur renvoyer I'ascen-
seur pour enrayer la baisse du prix
delalicence de taxi. Alors qu’il avait
dépassé en 2013 le cap symbolique
- etaberrant- d’un million de dol-
lars, le fameux «médaillon» de taxi
adepuis perdu 23% de sa valeur. In-
quiets pour leur investissement, les
riches propriétaires demandent ala
municipalité de sévir contre Uber.
Ils sont pourtant loin de la banque-
route: entre 2000 et 2013, le prix
de la licence avait augmenté
de 500%. -
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Pour la premicére fois, ’Etat
islamique tue en Turquie

Un véritable carnage, au
moins 30 morts: selon les
autorités turques l'attentat
suicide qui a secoué lundi a
midi la petite ville de Surug,
pres de la frontiére syrienne,
aurait été commis par I’Etat
islamique (EI). Si cette piste
était confirmée, il s'agirait du
premier attentat commis par
I’EI en Turquie, accusée de
laisser passer par sa frontiere
sud aussi bien des armes que
des hommes pour les terro-
ristes opérant en Syrie.

Le groupe jihadiste n’avait
toujours pas revendiqué
lundi soir cette opération
menée par un kamikaze dans
un jardin du centre culturel
Amara alors que de nom-
breux jeunes militants de
I’Association des jeunes so-
cialistes et des activistes de la
cause kurde y étaient réunis.
Les autorités, comme la plu-
part des spécialistes, n’ont
néanmoins guere de doute.
Peu apres cette premiére ex-
plosion, une autre attaque a
la voiture piégée a visé a
quelques kilometres de laun
barrage de sécurité établi par
les milices kurdes dans le sud
de Kobané, la petite ville sy-
rienne devenue le symbole
de la résistance kurde
l'automne dernier. Apres

— Istanbul Mer Noire
° Ankara
<
TURQUIE m
b " ..
® KobanSsyriE

quatre mois d’intenses com-
bats, I’'EIT a dii se retirer en
janvier, subissant son pre-
mier revers militaire. Cette
attaque est aussi un clair
avertissement aux autorités
turques, qui depuis quelques
mois ont commencé a resser-
rer les contrdles dans les aé-
roports et a sa frontiére pour
empécher le transit par son
sol des recrues étrangéres de
I’Elen route vers la Syrie. An-
kara a d’ailleurs toujours ré-
cusé les critiques de ses alliés
occidentaux sur son laxisme
face aux jihadistes partant
combattre en Syrie, affirmant
en avoir arrété ou expulsé au
moins 2000 depuis 2013.

L’EL, une menace pour la
Turquie? Lévidence méme.
Si les autorités ont longtemps
préféré éluder la question,
considérant que la prise de
contrdle d’une grande partie
du nord de la Syrie parle PYD
(principal parti kurde syrien

lié au PKK qui mene la lutte
armée contre Ankara depuis
1984) est plus dangereuse
pour la sécurité nationale.
Cela explique les réticences
d’Ankara al'automne dernier
aaider les combattants kur-
des de Kobané qui affron-
taient I’EL. La barriére qui
s’étend le long des 900 kilo-
meétres de frontiere turco-sy-
rienne est dailleurs renfor-
cée dans les zones kurdes.
Dont les combattants n‘ont
pas hésité a mener des opéra-
tions contre les jihadistes
avec les troupes du régime
syrien. Cela contribue a
nourrir la méfiance vis-a-vis
du PYD éprouvée par le gou-
vernement truc, qui veut a
tout prix renverser Assad.
Ankara commence néan-
moins a prendre conscience
del'ampleur du danger El et
des jihadistes, alors méme
que 3000 Turcs seraient par-
tis se battre en Syrie. M..S.

Ll

C’estle nombre de vé-
hicules rappelés par le
constructeur Ferrari a
cause d’airbags défec-
tueux. Un chiffre impres-
sionnant quand on sait
que le groupe italien ne
fabrique que 7000 boli-
des par an. Depuis 2008,
les problemes du four-
nisseur d’airbag, Takata,
ont touché pres de
50 millions de voitures.

DESERTIONS

Les sportifs cubains s’envolent

Laréouverture, lundi, des ambassades
respectives des Etats-Unis et de Cuba va
peut-étre faciliter les déplacements des

Trompeurs trompés Des hackers menacent de ré-
véler en masse les informations des 37 millions de clients ‘
de AshleyMadison.com, site se revendiquant comme le

leader mondial de la rencontre extraconjugale. Les don-

nées de quelques profils au hasard ont déja été diffusées,

avec leurs noms mais aussi leurs fantasmes sexuels. Les

hackers revendiquent la fermeture du site, qui promet | -
notamment de supprimer un profil contre 19 euros, mais e l \
ne le fait apparemment pas. PHOTO CAPTURE \l -

habitants de I'fle vers leur grand voisin, mais certains spor-
tifs cubains n’ont pas la patience d’attendre. Ces derniers
mois, plusieurs d’entre eux ont profité de compétitions a
I’étranger pour fausser compagnie a leur délégation. Der-
niers en date: quatre footballeurs qui participaient a la
Gold Cup, compétition qui oppose les sélections de la zone
Concacaf (Amérique du Nord, centrale et Caraibes). Sa-
medi a Baltimore, un quart de finale mettait aux prises
Cuba et les Etats-Unis, mais quatre joueurs cubains étaient
notés «absents» sur la feuille de match. Dont la vedette de
I'équipe, Ariel Martinez. Les désertions de sportifs sont un
vieux classique a Cuba, et rares sont les compétitions &
avoir été épargnées. Lors des Jeux panaméricains du mois
dernier a Toronto (Canada), quatre membres de I'équipe
d’aviron et deux plongeurs n’'ont pas pris le vol de retour
pour La Havane. Si une telle information a peu d’écho sur
I'ile, ot ces disciplines, comme le football, restent minori-
taires, il n’en va pas de méme pour la boxe ou le base-ball,
priorités nationales ou les désertions sont trés mal vécues
par le régime des freres Castro.

L’ELECTION
Blatter part, Platini réfléchit

Le successeur de Joseph Blatter & la présidence de la Fédé-
ration internationale de football (Fifa), secouée depuis
deux mois par un scandale de corruption sans précédent,
sera désigné le 26 février prochain, a annoncé la Fifa lundi.
Le méme jour, le Suisse, a ce poste depuis 1998, a confirmé
qu’il ne se représenterait pas. Michel Platini, lui, se donne
quinze jours de réflexion. Les candidats ont néanmoins
jusqu’au 26 octobre pour se déclarer. PHOTO AFP

JInter

le débat de midi
12:00-13:00

thomas
chauvineau

Avec I'intervention
chaque mardi
d’un journaliste
de Libération =~

franceinter.fr
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Deux mois aprés avoir
approuvé le mariage
gay, I'Irlande autorise le
changement de lamen-
tion de genre dansl'état
civil. Tout citoyen majeur
peut désormais librement
demander a changer de
genre sur ses papiers, s’il
estime que celui-ci ne re-
fléte pas son identité. Nul
besoin de certificat, de
stérilisation ou de chirur-
gie. LTrlande avance a pas
de géant. Seuls le Dane-
mark, ’Argentine et Malte
sont aussi progressistes.
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Au Rwanda, Paul Ka-
game pourra-t-il briguer
un troisiéme mandat
en 2017? Les parlemen-
taires ont entamé lundi
une consultation du peu-
ple afin de modifier la
Constitution en ce sens.
Plus de la moitié des élec-
teurs ont déja signé une
pétition pour supprimer
lalimite de deux mandats
présidentiels. Un plébis-
cite orchestré par le pou-
voir, peu enclin a l'ouver-
ture politique, estiment
les observateurs.

Feuilleton Finalement, Jean-Marie

Le Pen n'exclut plus complétement une
candidature dissidente en Provence-Al-
pes-Cote d’Azur. «Je vois des amis, je les
consulte», a déclaré lundi le président
d’honneur du Front national, que des sou-
tiens locaux poussent a se présenter lors
des régionales de décembre. PHOTO AP
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La NSA visait aussi le ministere
des Affaires étrangéres allemand

Washington est toujours &
I’écoute de ses amis. De
nouveaux documents pu-
bliés par WikiLeaks en par-
tenariat avec Libération,
Mediapart et la Siiddeutsche
Zeitung montrent que la
puissante National Security
Agency (NSA) a conscien-
cieusement écouté les prin-
cipaux responsables et bu-
reaux du ministére des
Affaires étrangeres alle-
mand, sur les lignes fixes
comme sur les téléphones
portables. Y compris ceux
de l'ancien ministre Frank-
Walter Steinmeier, en poste
de 2005 2 2009.

Ses numeéros de portable, du
ministére et du SPD, son
parti, figurent dans un ex-

trait de la base de données
de la NSA recensant les «sé-
lecteurs», les cibles de sur-
veillance, publié lundi soir.
Hormis Frank-Walter Stein-
meier lui-méme se trouvent
plusieurs hautes personna-
lités du ministere, dont les
portables sont visés. Des
numéros de standard et de
secrétariats de postes clés
apparaissent également
dans les sélecteurs, de
méme qu’'un fax.

Cet espionnage semble an-
cien, certains numeéros ren-
voyant a l'ancienne capitale
allemande, Bonn. Il n’a pas
cessé lorsqu’Angela Merkel,
tout juste élue en 2005, a
souhaité ouvrir une nou-
velle ere dans les relations

avec Washington, apres des
années fraiches sous
Schroder.

Une note d’analyse de la
NSA classée top-secret
révele que Steinmeier a fait
I'objet d’'une surveillance
juste apres son premier
voyage officiel aux Etats-
Unis. Il avait alors abordé la
question trés sensible des
vols secrets de la CIA en
Europe. D’apres le docu-
ment publié, il «était sou-
lagé de n’avoir obtenu
aucune réponse définitive»
dela part des autorités amé-
ricaines. Pour ne pas mettre
fin a cette belle lune de miel
qui s’engageait avec
Washington et ses grandes
oreilles. P.Al

Les agriculteurs normands en colére

I
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La grogne est montée d’'un cran lundi chez les éleveurs normands qui ont bloqué toute la jour-
née les accés au périphérique de Caen, entrainant une belle pagaille sur 'ensemble de I'agglo-
mération et réclamant la venue du ministre de I’Agriculture, Stéphane Le Foll. Des acces a
I’A84, reliant Rennes a la préfecture du Calvados, ont été coupés. Des barrages, avec déverse-
ment de fumier, de paille et de gravats sur la voie publique, se sont aussi spontanément formés
aux abords du Mont-Saint-Michel. Loic Guines, président de la FDSEA d’Ille-et-Vilaine, ré-
clame une complete réorganisation des filieres porcines, laitieres et de viande bovine (les
plus touchées par la baisse des prix) et interpelle I'Etat: «La restructuration de nos grandes
filiéres agricoles est indispensable méme si elle neffacera pas les distorsions de concurrence,
sociales, environnementales, avec les autres pays européens.» PHOTO ROBERT BEAUFILS. SIPA

Sans les mains

Le ministre des Finances,
Michel Sapin, a été hospi-
talisé a Paris dimanche
apres s’étre cassé le bras.
Les circonstances: il a
glissé en faisantle plein a
une station essence. Le
bilan: fracture de '’humé-
rus. Il devrait sortir de
I’hopital ce mardi soir et
«ceci ne l'empéche pas de
continuer a travailler»,
dit son entourage.

LE PLUS BA

LeLivret A
descend a 0,75%

Le taux du Livret A sera
abaissé a 0,75% le 1er aofit,
un nouveau plancher his-
torique, en raison de la
faiblesse de I'inflation, ex-
plique le ministere des Fi-
nances. Ce taux, actuelle-
ment fixé a 1%, aurait
mécaniquement di chu-
ter & 0,50 % si la formule
permettant son calcul
avait été suivie. C'est le
gouverneur de la Banque
de France qui a choisi de
déroger a cette formule.

...

A Tunis, Sarkozy,
entre compassion
et politique

En Tunisie, lundi, Nicolas
Sarkozy s’est découvert un
mantra: «Ca a du sens.» Le
président du parti Les Répu-
blicains (LR) I'a répété au
moins dix fois lors de son dis-
cours d’'une quinzaine de mi-
nutes devant la stele en
I’honneur des 22 victimes de
l'attentat du 18 mars au mu-
sée du Bardo. Ce qui avait du
«sens» ? Pour Sarkozy, c’était
de passer progressivement de
I’'homme politique venu pour
montrer sa compassion au
candidat a la présidentielle
défendant son bilan. Dans ce
registre, son plaidoyer en fa-
veur de l'intervention li-
byenne a tranché avec le ton
initial qui se voulait avant
tout sur la réserve. Dans la
foulée, il a de nouveau dé-
fendu son bébé: I'Union pour
la Méditerranée. Seule capa-
ble d’aider la Tunisie, coincée
entre une Algérie dont
Sarkozy se demande quel
serale futur et une «malheu-
reuse» Libye qui a été «laissée
tomber» par lacommunauté
internationale. Le Sarkozy
président LR a passé une
bonne partie de son discours
a dresser un bilan plus que
globalement positif de la po-
litique méditerranéenne de
Sarkozy président de la Ré-
publique. Ensuite, il a en-
dossé le costume de candidat
ala primaire et a proposé la
création d’un sommet des
amis de la Tunisie. Emporté
par son élan, il s’est permis
un parallele audacieux mais
qui, donc, «a du sens»: selon
1ui, 20% de ce qui a été donné
a la Gréce aurait été «suffi-
sant» pour aider la Tunisie,
taclant au passage la politi-
que européenne de Hollande.
Au café Gazelle, en face du
musée, on résume le «sens»
de la visite de Nicolas
Sarkozy de facon tres claire:
«Sarkozy veut revenir au pou-
voir en France. Comme il a
détruit la Libye, il vient en
Tunisie pour atténuer son er-
reur. [...] Mais s’il peut ouvrir
une parenthese positive pour
lutter contre le terrorisme,
c'est bien.» M.G.
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Les trois
prochains temps
forts du Tour

Mercredi, la descente
du col d’Allos. Point cul-
minant cette année, ce col
(2250 métres) pourrait créer
autant de différences dans son
ascension que dans sa des-
cente. Trés technique, elle
pourrait permettre a certains
coureurs de tenter un coup.

Cofidis prét a tout pour étre numéro 1des soutiens

1l se déroule sur le bord des
routes du Tour de France un
mercato insoupconné. Pas
question de mutations se
chiffrant en millions d’euros,
ni de salaires démesurés. Ce
marché des transferts infor-
mel se regle a coups d’ori-
flammes et de maillots aux
couleurs déquipes cyclistes.
A ce petitjeu, la Sky des bas-
cOtés se nomme Cofidis. On
s’en est rendu compte lors de
latraversée de la Lozere et de
I’Ardéche, dimanche, ou les
supporteurs n'en avaient que
pour I’équipe nordiste. Une
impression visuelle confir-
mée lundi de maniere rigou-
reusement scientifique: se-
lon les calculs de Libération,
70,3% des camping-cars ins-
tallés sur la route du Tour
sont décorés aux couleurs de
la marque refourguant des

SR L& TO0R
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crédits a la consommation.
Derriére, Europcar limite les
dégats, tandis que les pau-
vres FDJ, AG2R, Bretagne-Sé-
ché Environnement et autres
formations francaises se par-
tagent les miettes.

Claude, posé quelques kilo-
metres aprés Mirabel-et-Bla-
cons (Drome), révéele les clés
de ce succés inattendu:
«Avant, jétais chez Bouygues,
mais ils donnaient tout le ma-
tériel au compte-gouttes.
Chez Cofidis, on est choyés.»
Robert et Nicole ont eux
aussi fait défection. Il 'y a

trois ans, le couple de retrai-
tés a cessé de soutenir Tho-
mas Voeckler & co au profit
delabande a Sanquer. Sans
regrets: «Il suffit de s’inscrire
sur une page Facebook, et au
début de chaque saison, on
nous envoie gratuitement
tous les trucs publicitaires.»
Autre privilege: des réduc-
tions sur le catalogue de la
boutique Cofidis. Celle de
I’équipe cycliste, «pas pour
des crédits a la consomma-
tion», rigole Robert.

La formation —aucun succes
dans le Tour depuis 2008 -
joue aussi la carte d’'un recru-
tement a l'international.
Ronny, un Belge flamand, a
été approché en 2010. «La ca-
ravane publicitaire venait de
passer, se souvient-il. Une
dame est arrivée en voiture et
nous a donné un drapeau

pour notre camping-car.
Lamitié est née comme ¢a.»
Cet ancien ouvrier d’Arcelor-
Mittal & Gand révele le con-
tenu du barda qui lui est re-
mis au début de chaque
saison: «Un tricot [maillot
géant & déployer face aux
coureurs, ndlr], des bandero-
les, des maillots.»

Willy, venu de Flandre-orien-
tale, est un vieux de la vieille.
Voila dix ans qu’il supporte
les coureurs de la Cofidis,
une maison aux racines bel-
ges, qui accueillit notam-
ment les stars Franck Van-
denbroucke et Nico Mattan.
Il aimerait bien pouvoir affi-
cher son soutien aux forma-
tions de son pays, mais elles
sont pingres. «Lotto, Etixx, ils
ne donnent rien pour faire de
la réclame pour eux», regret-
te-t-il. S.M.

Jeudi, les lacets de

Montvernier. Ces trois ki-
lomeétres de grimpette a flanc
de falaise permettront au réali-
sateur Jean-Maurice Ooghe,
alias le «Picasso du vélo» se-
lon le commentateur Thierry
Adam, de nous régaler de
plans ébouriffants.

@ Samedi, I'Alpe-d’Huez.
Voulue comme un bou-
quet final, cette étape pourrait
souffir d'un classement figé si
Froome reste aussi domina-
teur. Il faudra chercher 'anima-
tion du coté de I'«irish corner»
des supporteurs irlandais dans
la montée aux 21 virages.

LA PHRASE

«Je mexcuse, je nelimine pas
es coureurs comme cal>

%

WARREN
BARGUIL,
coureur de
I'équipe Giant-
Alpecin

Le Francais Warren Barguil (Giant-Alpecin) a envoyé dans
le décor son homologue gallois Geraint Thomas dans la
descente du col de Manse, heureusement sans dommage
sérieux pour I'’équipier de Chris Froome. Le dieu du cy-
clisme aime la sauce a la menthe. «Van Garderen me touche
de l'épaule avant le virage, ce qui me fait ldcher mon levier
de frein arriére, raconte Warren Barguil. Jai eu trés peur
etjaicru quejallais finir tout droit.»

Le grimpeur, qui court son premier Tour, est désormais
le premier Francais au classement général, a la dixieme
place. Pas de changement en revanche parmi les favoris
avant la journée de repos: Froome reste en jaune, suivi de
Quintana et Van Garderen.

Serait-ce le poids de Chris Froome? C’est
quand méme ballot d’étre I'équipe cycliste la
plus high-tech du monde et de ne pas savoir
utiliser un pése-personne! David Brailsford, le
manageur du Team Sky, a affirmé dimanche, dans
I'émission Stade 2, qu’il ne connaissait pas le poids
de son coureur maillot jaune. Pour en avoir le coeur
net, Libération a contacté un entraineur francais,
Kévin Rinaldi. «Il est curieux que la Sky ne con-
naisse pas cette donnée, parce quelle permet déva-
luer le rapport poids-puissance et de vérifier si le
coureur ne devient pas trop maigre en cours de
route.» Peut-étre que Brailsford a joué sur les mots
car le poids exact du coureur est trop soumis a des
variations. Officiellement, c’est 69 kilos. Mais sur
ce Tour? Cette information permettrait de détermi-
ner le niveau de performance exact de Froome (en
watt/kg) et de savoir s'il est phénoménalement hu-
main ou phénoménalement chimique... En tout
cas, I’équipe britannique continue sa rétention
d’info. En 2013, elle avait soutenu qu’elle ignorait
la capacité pulmonaire de son champion
(VO2 max), alors que plusieurs équipes amateurs
I'évaluent au moins une fois par an. Lundi, Froome
aessayé de mettre fin au suspense: «Mon poids va-
rieentre 67 et 68 kilos.» On en a le coeur plus léger.

Peter Sagan, le maillot vert 2 moitié plein

Peter Sagan, le 19 juillet a Valence. PHOTO AP

Peter Sagan a un secret pour
attaquer tous les jours : «De
grosses couilles» Cest lui qui
l’a dit, a une journaliste,
lundi soir. Le coureur de la
Saxo-Tinkoff en était alors a
sa cinquiéme deuxieéme
place depuis le début de ce
Tour de France, a son
dixieme top 10 (sur quatorze
étapes en ligne) et a sa troi-
siéme échappée en trois
jours. Dans la course au
maillot vert, le Slovaque
compte 89 points d’avance
sur I’Allemand Andre Grei-

pel. Mais toujours pas de vic-
toire d’étape.

Lundi a Gap, c’est 'Espagnol
Ruben Plaza (Lampre), res-
capé du scandale de dopage
sanguin Puerto, qui lui a
grillé 'opportunité. Le Cali-
méro du vélo se désole: «Les
coureurs sont mes amis mais
personne ne me laisse ga-
gner.» Comme chaque jour,
Peter Sagan remporte le clas-
sement du plus marrant. A
larrivée, il s'est mis a chanter
1laBO du Loup de Wall Street.
Pendant I’étape, il est «plein

dejoie, il samuse, dit toujours
une blague», raconte Christo-
phe Riblon (AG2R la Mon-
diale).

Son personnage de prodige et
de déconneur compte parmi
les plus populaires chez les
fans. Plusieurs lectures s’af-
frontent: est-ce le super bon
pote? Un coureur benét? Un
petit beauf? Parmi ses mo-
ments de gloire, rappelons
qu’ilacouru avec le vélo de sa
petite sceur chez les jeunes,
sauté par-dessus le toit d'une
voiture avec son vélo, imité

Forrest Gump en gagnant
une étape sur le Tour 2012...
Plus douteux, Peter Sagan
gribouille un autographe sur
les seins d’une fan et met la
main aux fesses d’une
hotesse.
Dans un peloton confit d’en-
nui, le coureur de 25 ans dé-
tonne. Oleg Tinkov, le ma-
gnat russe qui le paie environ
4 millions d’euros par an, en-
cense son champion, bien
plus en vue que son autre lea-
der, Alberto Contador: «Le
plus fort de ce Tour c'est lui,
pas Chris Froome.» Moins
drole, la pénurie de victoires
de Sagan pourrait marquer sa
transition vers un profil plus
complet. «Ce nest plus un pur
sprinter, on voit bien qu’il
peut accompagner Pinot et
Bardet en montée», releve
Thomas Voeckler (Europcar),
en référence a 'étape de
Mende.
Certes. Mais Peter Sagan
pourrait aussi s’étre calmé. A
ses débuts en 2010, toni-
truant, insolent, imbattable,
le gamin aujourd’hui mar-
rant avait tout du coureur
«trop gros» pour étre hon-
néte, sulfureux et contro-
versé. Apparemment, il a
levé le pied et préfere — pour
le moment - s'amuser dans
les échappées.

P.C. et S.M. (ad Gap)
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e Burundi enordrede
alaile pour [anres-election

Un meeting sous haute
surveillance du CNDD-FDD,
le parti au pouvoir, en
présence du président
Nkurunziza, vendredi

dans la province

de Cibitoke.

PHOTO CARL DE SOUZA. AFP
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Milices Dans le
quartier de Musaga,
a Bujumbura,

les opposants

au president
Nkurunziza, assuré
détre réclu mardi,
se préparent au pire.

Par
PATRICIA HUON

Envoyée spéciale a Bujumbura

9 inscription sur la route natio-
L nale qui traverse le quartier de
Musaga est a peine visible:

«Non au troisiéme mandat.» Les mots,
tracés a la peinture blanche sur ’as-
phalte, s’estompent un peu plus cha-
que jour. Tout comme les espoirs de
ceux qui, il y a quelques semaines en-
core, descendaient tous les jours dans

I’Etat, au pouvoir depuis dix ans, balaie
les critiques en rétorquant que ses cing
premiéres années ne devraient pas étre
comptabilisées: il a été élu par le Parle-
ment, et pas directement par un scru-
tin populaire. Sous la pression des diri-
geants des pays de la Communauté
d’Afrique de I’Est, il avait finalement
accepté de reporter I'€lection présiden-
tielle... de sixjours.
Mais Pierre Nkurunziza n’a pas pris la
peine de se rendre aux négociations
avec l'opposition et la société civile, qui
se sont tenues ces derniers jours a Bu-
jumbura, préférant assister samedi a
un match de football. La veille, il sétait
rendu dans des communes du nord-est
du pays, proches de la frontiére avec le
Rwanda, pour ses deux derniers mee-
tings de campagne. Des sites qu'il n’a
pas choisis au hasard: a proximité ont
eu lieu des combats entre des militaires
burundais et un présumé groupe re-
belle, il y a une dizaine de jours.
Vétu d’un jean, polo, casquette et lu-
nettes de soleil, Pierre Nkurunziza joue
la carte de 'homme détendu, proche
du peuple. Dans ses discours, le prési-
dent burundais plaisante, interpelle la
foule. Il parle pendant une vingtaine de
minutes, mais ne mentionne jamais les
troubles. Au contraire, il se pose, avec
son parti, le CNDD-FDD, en garant de
la stabilité. Toujours les

la rue pour protester con-
tre la candidature du prési- REPORTAGE mémes themes de campa-

dent Pierre Nkurunziza a
saréélection. Pour les opposants, c’est
un scrutin présidentiel sans illusion
qui se tient ce mardi au Burundi.
Musaga, quartier populaire de Bujum-
bura, fut'un des premiers touchés par
la crise initiée fin avril, et 'un des bas-
tions de la contestation. La répression
des forces de l'ordre y fut violente: au
moins dix personnes ont été tuées dans
ce quartier, des dizaines d’autres bles-
sées. «Les policiers nous ont pourchas-
sés jusque dans les ruelles. Nous navi-
ons que des pierres pour nous défendre»,
dit un manifestant qui, comme pres-
que tous ici, refuse d’étre nommeé par
crainte de représailles. Des barricades,
il ne reste que quelques traces noircies
sur le sol, des bouts de pneus briilés et
de grosses pierres dispersées sur les
bas-cotés de la route. Les boutiques du
marché sont ouvertes et dans les quel-
ques bistrots du quartier, les habitants
profitent du peu de liberté de mouve-
ment retrouvée. Des policiers en uni-
forme sont toujours postés au coin des
ruelles de terre, assis a 'ombre, et
échangent quelques politesses avec les
passants. Une ambiance presque cor-
diale, en apparence seulement.
«Nous ne leur faisons pas confiance. La
police a tiré sur nos enfants et iln’y aura
Jjamais d’enquéte, dit Félicité, dont le
fils de 17 ans a été abattu le 13 mai alors
qu’il manifestait. Nous continuons
davoir peur. Toutes les nuits, nous en-
tendons des coups de feu.» Ni elle ni son
époux n’iront voter ce mardi. «A quoi
bon ?demande ce dernier, en regardant
la photo de son fils, accrochée au mur.
Je ne veux pas participer a lélection
d’un président illégal.»

PIERRES ET SACS DE SABLE
A LENTREE DES RUELLES
La Constitution burundaise, inspirée
des accords de paix sur le Rwanda a
Arusha (Tanzanie) et adoptée ala fin de
la guerre civile, en 2005, stipule
qu'aucun président ne peut effectuer
plus de deux mandats. Mais le chef de

gne: I'instauration de la
démocratie, la paix, le développement.
«Souvenez-vous de ce que le CNDD-FDD
a fait pour vous I» lance-t-il a la foule,
qu’il invite & échanger des poignées de
mains fraternelles.
Si ses mots trouvent un certain écho
dans les collines, ot il reste populaire,
ils sonnent creux 8 Musaga. Une fois la
nuit tombée, cordes, pierres et sacs de
sable réapparaissent a l'entrée des ruel-
les. De petits groupes de jeunes se re-
laient jusqu’a I'aube pour patrouiller.
«Ainsi, les véhicules ne peuvent pas pas-
ser. Nous nous protégeons des incur-
sions dela police et des Imbonerakure,
les milices progouvernementales, expli-
que Bonfils, un jeune homme costaud,
organisateur de ces barrages noctur-
nes. Ces derniéres semaines, ily a eu des
arrestations ciblées. Le gouvernement
veut identifier les meneurs.»
Apreés le scrutin, il craint une politique
revancharde: «Cela sest produit aprés
lélection de 2010»,
dit-il. AT’époque, des
militants de I'opposi-
tion ont été brutali-
sés, victimes d'empri-
sonnements abusifs,
voire d’exécutions
sommaires. Au Bu-
rundi, l'incertitude
n’est jamais bon si-
gne. Tout le monde se
souvient de I’élection
présidentielle de 1993, qui
avait débouché sur I'assassi-
nat du premier président hutu dé-
mocratiquement élu, Melchior Nda-
daye, et sur une longue guerre civile
(1993-2005) qui a causé la mort d’envi-
ron 300000 personnes.
Poussés par la crainte de nouvelles vio-
lences, beaucoup ont préféré prendre
la fuite a I'approche du scrutin, et
150000 Burundais se sont réfugiés
dans les pays voisins. «Il est trés difficile
de prévoir le scénario post-élection, dit
Cara Jones, professeure de sciences po-
litiques au Collége Mary Baldwin

(Etats-Unis) et spécialiste du Burundi.
Ce qui est certain, cest que la réélection
de Pierre Nkurunziza va entrainer une
réduction massive de laide internatio-
nale, et probablement une crise écono-
mique. Cela ne peut que créer plus d’ins-
tabilité, dans ce pays déja trés pauvre.»
Le conflit actuel au Burundi ne se des-
sine pas le long de lignes ethniques. Le
pouvoir a dangereusement, mais en
vain, tenté «d’ethniciser» la crise, accu-
sant, a mots a peine couverts, les Tutsis
de vouloir déstabiliser le pays. La po-
pulation n’a pas suivi. La contestation
rassemble aussi des Hutus opposés au
troisiéme mandat du Président, y com-
pris au sein du parti au pouvoir. Cer-
tains, dont le deuxiéme vice-président
du Burundi, Gervais Rufyikiri, et le pré-
sident de ’Assemblée nationale, Pie
Ntavyohanyuma, ont pris la fuite et se
sont exilés. «Le risque de voir se pro-
duire des massacres comme lors de la
précédente guerre civile est faible,
pense Cara Jones. Mais beaucoup
d’événements des derniers mois
navaient pas été prévus. Et il ne faut
pas oublier que la région est une pou-
driére, ot il est trés facile de se procurer
des armes.»

UNE REBELLION PORTEE
PAR LA RUMEUR
Le Burundi est un petit pays enclavé
danslarégion des Grands Lacs, entre
le Rwanda, la république démocratique
du Congo (RDC), la Tanzanie et
I'Ouganda. Dans cette région marquée
par de nombreux conflits, la méfiance
et la paranoia régnent, et les gouverne-
ments accusent souvent leurs voisins
d’abriter des rebelles sur leur territoire.
Les auteurs d'un coup d’Etat manqué
au Burundi en mai ont promis de pour-
suivre le combat pour chasser le prési-
dent Nkurunziza. Cun d’eux, le général
Léonard Ngendakumana, a revendiqué
des attaques ala grenade a Bujumbura
avant les 1égislatives du 29 juin, et les
incursions d’un mystérieux groupe
armé dans le nord du pays.
«Les capacités dorganisation des oppo-
sants sont tres limitées, nuance un di-
plomate occidental a Bujumbura. Et il
n’y a absolument aucune preuve qu’ils
recoivent un quelconque soutien exté-
rieur. S’ils devaient tenter une action
maintenant, ily a de trés grandes chan-
ces quelle échoue.» Mais dans les quar-
tiers contestataires, certains
se sont mis a espérer
qu’une rébellion, por-
tée par la rumeur,
vienne leur préter
main-forte. «Nous
les attendons», dit
Alexis, un pére de
famille d’'une tren-
taine d’années, les
yeux rougis par la fa-
tigue. Arrété en mai
lors d’'une manifesta-
tion, il a passé prés de deux
mois en prison et vient d’étre
libéré: «Nous allons nous organiser et
nous révolter. Nous serons tous des re-
belles!»
Les résultats de cette élection prési-
dentielle, passée en force, seront sans
surprise. Aumoins trois candidats sur
huit boycottent le scrutin estimant
que, dans les conditions actuelles, il ne
pourrait étre libre et crédible. La vic-
toire est assurée pour Pierre Nkurun-
ziza, mais la suite des événements au
Burundi reste incertaine. e

NAISSANCE

Julie et Fred Thibault

ont le bonheur de vous
annoncer lanaissance de
Léonie

ce "truc de ouf", le 16 juillet.

DECES

Pascal et Gilles Marchand,
ses enfants,

Sarah et Théo,

ses petits-enfants,

ainsi que ses ami(e)s

ontlatristesse de vous
faire part dudécés de

Francoise Devun
survenu le 17 juillet 2015.

Unrassemblement amical
sans cérémonie se tiendra le
mercredi 22 juillet 4 9h15 au
crématorium du cimetiére
Saint-Pierre, a Marseille.
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Précarité «Libération»
« a suivi Slavi, un enfant rom
ballotté de bidonvilles en

hotels. Sa famille va a nouveau

» | ]
L]

a premiére fois qu'on a ren- | meére et sa petite sceur, Gaby, S ans.

L contré Slavi, 10 ans, il vivait | Lelendemain de larencontre, la voi-

Par dans une voiture. C’était en | ture étaitemmenée ala fourriere. Ils

MARIE PIQUEMAL décembre a Bobigny (Seine-Saint- | n’ont pas pu larécupérer, niles af-

Photos MARTIN COLOMBET. Denis), en bordure de faires qu'ils avaient lais-

HANS LUCAS Paris. Le matelasalar- [37o)s)0)t@ VN1 sées a lintérieur. 11

riere était mouillé & pleuvait des cordes ce

cause de ’humidité, des gouttes | jour-la, ils sont arrivés trempés a
ruisselaient a travers le toit. Lenfant | 1'école, sans endroit ou dormir.

expliquait dormir la depuis plu- | L’histoire de cette famille rom bul-
sieurs semaines avec son pere, sa | garen’arien d’extraordinaire. Elle
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Iilllll Iﬂlill "l Hu

Seul, Slavi rentre
delécole,
aBobigny,

le 18 décembre,
pour rejoindre
T'utilitaire blanc
ou ses parents,

sa petite sceur

et lui dorment.
Ci-contre, prés

du camp La Folie,
la famille attend

le bus en direction
de l'extréme sud
parisien, ou une
chambre leur a été
attribuée.

ressemble a d’autres, symptomati-
que de la précarité dans laquelle vit
cette communauté, estimée a
20000 personnes sur notre terri-
toire. Une précarité entretenue par
des politiques publiques inadap-
tées. Libération a suivi le parcours
de cette famille pendant six mois.

21 OCTOBRE 2014
EVACUATION
DU BIDONVILLE

Slavi n’a aucun souvenir de savie a
Targovichté, en Bulgarie. Il en est
parti al’age de 6 ans, avec son pere
et samere, enceinte a l'époque. «Je
ne connais rien la-bas, méme pas
une route.» Les deux sceurs ainées
sont restées y vivre. Ses premiers
souvenirs datent des Coquetiers, un
bidonville de Bobigny médiatisé au
moment de la mort de Melisa, 7 ans,
dans un incendie. C’était en fé-
vrier 2014. «Tu te souviens, cette
fille? Elle vivait ici. Cétait la mi-
sere.» Il réve encore d’elle la nuit, dit
quelle lui parle parfois. Désormais,
le terrain est vide, entouré de barbe-
1és, avec un énorme chien qui aboie.
La préfecture de Seine-Saint-Denis
avait mis un point d’honneur a faire
de ce démantelement un exemple
en proposant des solutions de
relogement. Trente familles ont été
effectivement hébergées, toutes les
autres se sont retrouvées alarue, a
errer jusqu’a un autre bidonville.

FIN OCTOBRE

TRAIN POUR AMIENS
La famille de Slavi faisait partie des
heureux élus, un foyer d’héberge-
ment les attendait a Doullens, dans
la Somme. Slavi se rappelle avoir
pris un «vrai train, celui avec lequel
onva ala mer, pas les trains verts de
la ville, les autres. Jétais content
daller la». Une nouvelle vie l'atten-
dait. Elle s’est vite arrétée, un mois
et demi plus tard.

DEBUT DECEMBRE
RETOUR A LA CASE
DEPART
«Slavi est arrivé un matin dans la
cour de l'école, se souvient son en-
seignante de I'école Marie-Curie de
Bobigny, Valérie Portet. On était
tous a moitié en larmes. Lémotion
de le revoir, de savoir qu'il allait bien
surtout. On avait perdu tout con-
tact.» La directrice de I'école, Véro-
nique Decker, militante tres enga-
gée, n'avait pas rayé son nom des
listes, «au cas otr». Slavi est revenu,
comme d’autres enfants. Pourquoi
avoir quitté le foyer d’héberge-
ment? «On était assis toute la jour-
née dedans, a rien faire. Il n’y avait
pas d’école, rien du tout. La dame
disait tout le temps “apres”. Mais
moi, je peux pas rester sans école. Je
dois apprendre. La-bas, jai oublié
plein de mots.» Il traduit la question
a sa mére. Aucun des parents ne
parle francais, I'échange est compli-
qué. «Elle dit quon avait des problé-
mes avec les autres personnes du
foyer, ils ne voulaient pas de nous

parce quon est des Roms.»

Andrea Caizzi, de l'association
Aset 93, qui milite pour la sco-
larisation des enfants tsiganes,
hausse les épaules: «En rompant
la solidarité familiale, souvent on
ne résout rien. Il Suite page 14
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ATécole Marie-
Curie de Bobigny,
Slavi impressionne
son enseignante
qui s’étonne

de sa «capacité

a encaisser».

«Je me demande
ce qui est “grave”
dans son échelle
de grandeur»,
confie Valérie
Portet.

Suite delapage 13 faudrait des lo-
gements transitoires out ils puissent
vivre avec leur famille élargie.»

16 DECEMBRE
DANS LA VOITURE
Son cartable sur le dos, Slavi invite
a le suivre. Il montre une voiture
blanche, garée en face de la gendar-
merie, a quelques meétres de I'an-
cien camp des Coquetiers. La porte
arriére souvre avec difficulté, la ser-
rure est cassée. Dans le coffre, un
matelas en mousse, une couverture
en boule et des sacs en plastique
remplis de vétements. Il explique
que son pére s’allonge en travers

parce qu'en longueur, il ne rentre
pas. «On garde le manteau la nuit,
il fait trés froid.» Il n’y a pas de
chauffage, la batterie est a plat.

17 DECEMBRE
PAS DE PLACE
AU SAMU SOCIAL

En fin de journée, les policiers
municipaux leur confisquent la
voiture. «J allais partir, un coup de
bol», se souvient Véronique Decker.
La directrice appelle le 115, le
numéro du Samu social, difficile
ajoindre en raison de l'affluence des
demandes. «Chance! On me répond.
‘Mais cest pour mentendre dire: “Dé-

solé, on na plus de place pour cette
nuit.” Comment peut-on les laisser
dormir dans la rue?» Elle puise alors
dans la cassette de I’école pour leur
payer une nuit d’hotel.

.18 DECEMBRE;

ECOLE OCCUPEE
Slavi s’assoit a sa place en classe,
comme si de rien n’était. «C'est un
enfant qui répond toujours que “ca
va”, “cest pas grave”, explique Valé-
rie Portet, enseignante depuis qua-
torze ans dans la classe pour les éle-
ves non francophones. Certains
enfants sont terrassés et ne relévent
pas la téte. Dautres, comme Slavi,

ont une capacité a encaisser qui par-
fois interroge. Je me demande ce qui
est “grave” dans son échelle de gran-
deur.» Dans son bureau, la direc-
trice appelle le 115. Personne ne dé-
croche. A la fin de la classe, elle
embarque la famille bulgare. Direc-
tion Saint-Denis. Une école est oc-
cupée ce soir pour soutenir une
mere a la rue avec ses gamins de-
puis la rentrée. A peine arrivés, Slavi
et Gaby attaquent un foot en salle
avec les autres enfants. Le pére se
tient aI'écart, le regard dans le vide.
Véronique Decker, elle, discute a
tout va, son portable en ligne... tou-
jours la musique d’attente du 115.

Libération Mardi 21 Juillet 2015
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Elle regarde sa montre. «21h29.
Trouver une chambre d’hotel a cette
heure, c’est dans mes réves.» Un
temps d’hésitation. «Le vigile va
nous mettre dehors. Je le sens pas.»
Dix minutes plus tard, la famille
bulgare grimpe a l'arriére de la
voiture de la directrice. «On va chez
moi ouvrir le canapé-lit.»

19 DECEMBRE
LIVRY-GARGAN

Les vacances scolaires débutent ce
soir. Léquipe enseignante est in-
quiéte. Que va devenir Slavi? Il doit
se faire opérer des tympans dans les
prochaines semaines. S’il attrape
froid, 'opération sera a nouveau
reportée, avec le risque, a moyen
terme, qu’il perde 'ouie. L'une des
maitresses est a deux doigts de lais-
ser son appartement. En fin de jour-
née, Véronique Decker parvient a
joindre le 115 qui trouve une solu-
tion dans le département: une
chambre a Livry-Gargan (Seine-
Saint-Denis), dans un hotel Campa-
nile, pour cinq nuits.

DEPUIS FIN DECEMBRE

LE 115, BIS REPETITA
Le lendemain de Noél, la famille de
Slavi est a nouveau a la rue. Rebe-
lote, re-115. Les solutions proposées
par le Samu social sont précaires:
valables pour deux ou trois nuits,
souvent en lointaine banlieue.
Garges-les-Gonesses, Sarcelles
(Val-d’Oise), Massy (Essonne), a
nouveau Livry-Gargan... Tous les
deux jours, il faut rappeler et poi-
reauter entre deux et quatre heures
en ligne. Le systeme d’hébergement
d’urgence est saturé depuis plu-
sieurs années en région parisienne.
Lademande d’aide a explosé et les
centres d’hébergement, congus
pour des hommes sans-abri céliba-
taires, ne sont plus adaptés:
40% des appels concernent des
familles. Faute de mieux, I’Etat loue
des chambres dans des hotels, sou-
vent des chaines type Formule 1 ou
Campanile, lesquels sassurent ainsi
un fonds de roulement. Le Samu
social de Paris paie 18 euros par nuit
pour chaque personne (adulte ou
enfant), selon la Fédération na-
tionale des associations d’accueil et
de réinsertion sociale. Environ
35000 personnes dorment ainsi
chaque nuit dans des hotels so-
ciaux... Soit quatorze fois plus qu’il
y a dix ans. Mais cela ne suffit pas
toujours, et des familles restent ala
rue faute de places. «On en vient a
se féliciter quand on a une cham-
bre... alors que c’est une solution
intrinséquement mauvaise», sou-
pire Andrea Caizzi.

«Ce quon fait pou
Slavi, on ne peut
pas le faire pou

ous les entants.»

ANDREA CAIZZ]

de l'association Aset 93 qui tente
d’assurer la scolarisation

des enfants tsiganes.

_ MARS
D’HOTEL EN HOTEL

Les mois passent. Slavi est en
contact avec une assistante sociale,
mais aucune solution pérenne n'est
trouvée. Véronique Decker et An-
drea Caizzi se relaient pour appeler
le 115, n‘osant pas lacher: «Cest
lourd, tres lourd pour nous. Mais les
parents ne parlent pas frangais ; si
on neles aide pas, qui le fera ?» L'un
comme l'autre évoquent cette «ex-
tréme fatigue», ce découragement
partagé, «cette absence de perspec-
tive pour personne. Combien de
temps va-t-on tenir? Jusqu quand?
Et les autres? Ce qu'on fait pour
Slavi, on ne peut pas le faire pour
tous les enfants». Slavi n’est pas le
seul éleve de son école a étre baladé
d’hotel en hotel. Chaque soir, ala
fin de la classe, la maitresse distri-
bue a une poignée de gamins deux
tickets de métro: un pour rentrer et
un pour revenir.

. FINMARS
OPERATION REUSSIE
Slavi a été opéré d’une oreille, I'in-
tervention pour son second tympan
doit avoir lieu dans les six prochains

mois.

AVRIL
RETOUR DANS
UN BIDONVILLE

Le niveau de francais de Slavi a bien
progress€, méme si ses acquis sont
fragiles. «Il ne mange pas bien, ne
dort pas bien. Forcément, cela joue
sur lattention», note la maitresse.
Ce jour-13, la chambre d’hoétel du
Samu social est dans I’'Essonne, a
deux heures et demi en transport en
commun de Bobigny. On demande
sion peut le suivre le temps du tra-
jet. Il perd son sourire, se crispe,
propose de revenir samedi. On com-
prend qu'en semaine, il dort dans
un bidonville pas loin. «Cest mieux
pour aller a lécole».

Devant 'entrée du camp La Folie,
un amas de déchets. On entre avec
le pére de Slavi par une petite allée
étroite. De part et d’autre, des cara-
vanes en trés mauvais état. «Ce bi-
donville, soupire Andrea Caizzi,
cest l'exemple méme des incohéren-
ces des pouvoirs publics. 1l date
de 2011, apres l'évacuation d’'un bi-
donville voisin. La mairie a laissé
faire, sans signer de convention d’oc-
cupation, pour ne pas sengager.
Mais au fil du temps le camp a triplé
de volume, et lespace n'est plus du
tout adapté.» Il n’y a que deux toi-
lettes chimiques pour les 70 fa-
milles qui vivent la. «Cest la misére.
Tu peux pas trouver une place, ily a
du caca jusque-la.» Slavi met son
bras au niveau du cou.

La plupart des habitants «histori-
ques» sont partis, leurs caravanes
sont louées environ 250 euros par
mois. Slavi montre «la sienne». A
I'intérieur, une casserole d’eau bout
sur un poéle. Le Plexiglas des fené-
tres a disparu, remplacé par des
baches en plastique. Des valises de
vétements sont empilées, avec des
baguettes de pain et des yaourts
posés sur le dessus. Par terre, une

poupée, un balai et des paires de
chaussures. Gaby, la petite sceut,
tient absolument a montrer ses san-
dales d’été a paillettes et son sac &
dos rose dans lequel elle a versé un
paquet de chips.

_ 16 AVRIL
L’HOTEL A PERPETE
Bus, métro, RER... La petite Gaby
est en mode «parcours de santé»,
sautillant de siege en siége, tourni-
cotant autour de la rampe. Elle
s’énerve en attendant un éniéme
bus. On arrive enfin. Un appart ho-
tel, pres du centre commercial des
Ulis 2, dans I’Essonne. Une tren-
taine de métres carrés, propre, avec
kitchenette et placards. Le pére et
les deux enfants s’assoient sur le lit
et allument la télé sans quitter le
manteau. La mére montre lacham-

bre et la salle de bain.

12 MAI
RAPPORT SUR LA TABLE
DE LA MINISTRE
Jean-Paul Delahaye, inspecteur gé-
néral de 'Education nationale, rend
un rapport «Grande pauvreté et
réussite scolaire», appelant «a se
donner les moyens nécessaires pour
que tous les jeunes, quelle que soit
leur origine sociale, accédent au
socle de connaissance». Son rapport,
bien fourni en témoignages, tombe
dansun trou, noyé par les polémi-
ques sur la réforme du college, ou
l'on s’écharpe sur le latin et les clas-

ses bilangues.

15 MAI
COLERE

Véronique Decker appelle a 21 heu-
res, excédée. «Cette fois, I'hotel est a
Méry-sur-Oise [Val-d’Oise, ndlr].
Vous savez ot ¢a se trouve, Méry-
sur-Oise? Eh bien moi non plus, je ne
savais pas. Je les ai accompagnés en
voiture, il était tard. Bien men a
pris, la premiére station de bus est
a 7 kilométres a pied! Comment
voulez-vous que ces gamins puissent
venir a l'école? Cet hotel, il était
rempli de familles du Samu social.
Ecrivez bien dans votre journal
quaujourd’hui en France des en-
fants sont privés d’école.»

10 JUIN
PLUS D’HOTEL

Une semaine que le 115n’a plus de
chambre: «Ca ne sert plus a rien
dappeler», s'entend répondre la di-
rectrice d’école. Toutes les places li-
bres ont été attribuées aux migrants
érythréens depuis 'expulsion du
camp sous le métro la Chapelle,
a Paris (lire Libération du 3 juin).

26 JUIN
DEVANT L’ECOLE
Slavi a grandi, sa silhouette s’est
affinée. Il est inscrit dans une classe
de CM1 pour la rentrée, s’il revient.

20 JUILLET
NOUVELLE EXPULSION
Linformation a circulé tout le week-
end entre militants: 'évacuation du
camp La Folie devrait se dérouler ce

mardi, al'aube. @
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cuisine de mon appartement des an-

nées 60 niché au sommet d’'un immeu-
ble dans un quartier animé du centre de
Téhéran, j’ai fait un geste que j'avais déja
accompli des milliers de fois. J’ai allumé
mon ordinateur portable et publié un post
sur mon nouveau blog. Cela faisait six ans
que ¢ca ne m’était plus arrivé. Et cam’a pra-
tiquement brisé le coeur.
Quelques semaines plus tot, j’avais été su-
bitement gracié et libéré de la prison
d’Evin, dans le nord de Téhéran. Six ans,
c’est long en prison, mais sur Internet,
C’est toute une époque. Le processus
d’écriture n’y avait pas changé, mais la fa-
con de lire —ou en tout cas de faire lire—
y avait évolué de facon spectaculaire. On
m’avait prévenu de I'importance
qu’avaient pris les réseaux sociaux pen-
dant mon absence, je savais donc au moins
une chose: pour attirer les lecteurs, il me
fallait désormais utiliser les médias so-
ciaux. J'ai essayé de poster sur Facebook
un lien vers un de mes articles. Il s’est
avéré que Facebook n’en avait pas grand-
chose a faire, et que mon lien a fini par res-
sembler & une petite annonce sans le
moindre intérét. Aucune des-
cription. Pas d’image. Rien.Ila
amassé trois likes en tout et pour
tout. Trois. Fin de I'histoire. L4, j’ai vrai-
ment compris que les choses avaient
changé.

I 1y asept mois, assis a la petite table de

Roi du monde. En 2008, quand j’ai été
arrété, les blogs étaient des mines d’or et
les blogueurs des rock stars. A cette épo-
que, et malgré le fait que I’Etat bloquait
l'acces a mon blog a I'intérieur de I'Tran,
j’avais environ 20 000 visiteurs par jour.
A chaque fois que je mettais un lien vers
un site, sa fréquentation atteignait bruta-
lement des sommets: j'avais le pouvoir de
valoriser ou de couvrir de honte qui je vou-
lais. Les gens lisaient mes billets avec at-
tention et laissaient de nombreux com-
mentaires pertinents, et méme beaucoup
de ceux qui n’étaient pas d’accord avec
moi venaient quand méme lire ce que
j’écrivais. D’autres blogs mettaient des
liens vers le mien pour discuter de ce que

[ANALYSE

Par
HOSSEIN DERAKHSHAN

Illustration

ANNA WANDA GOGUSEY

A sa sortie de prison, Hossein
Derakhshan, blogueur iranien,
ne retrouve plus le réseau
décentralisé quil utilisait. Aux
idées ont succédé les «likes», aux
textes un flux continu d'images.

je racontais. J'avais I'impression d’étre le
roi du monde.
En prison, au cours de mes huit premiers
mois en isolement, j’ai beaucoup pensé a
une histoire racontée dans le Coran. Un
groupe de chrétiens persécutés trouve re-
fuge dans une grotte. Ils tombent alors
dans un profond sommeil, ainsi que le
chien qui les accompagne.
Lorsquils se réveillent, ils ont
I'impression d’avoir fait un pe-
tit somme: en réalité, 309 ans
ont passé. Selon une des versions de I’his-
toire, 'un d’eux sort de la grotte pour ache-
ter a manger et découvre que sa monnaie
n’a plus cours, que c’est devenu une piece
de musée. Et c’est 1a qu’il se rend compte
combien de temps ils ont été absents au
monde.
Le lien hypertexte était ma monnaie a
moi, il y a six ans. Il représentait I'esprit
ouvert et interconnecté du World Wide
Web —une vision qui avait commencé avec
son inventeur, Tim Berners-Lee. Le lien
hypertexte était le moyen d’abandonner
la centralisation —tous les liens, les files et
les hiérarchies - et de la remplacer par
quelque chose de plus distribué, par un
systéme de noeuds et de réseaux. Les blogs
incarnaient cet esprit de décentralisation.
Ils étaient des cafés ot les gens débattaient
sur absolument tous les sujets suscepti-
bles de vous intéresser. Depuis ma libéra-

tion, j’ai pris conscience de I'ampleur de
la dévalorisation du lien hypertexte, pres-
que de son obsolescence. Quasiment tous
les réseaux sociaux traitent désormais les
liens comme n’importe quel autre élément
—comme une photo ou un texte - au lieu
de les considérer comme un moyen d’enri-
chir ce texte. On vous encourage a poster
unseul lien et a I'exposer a un processus
quasi-démocratique de «likes», de «plus»
et autres petits cceurs: ajouter plusieurs
liens &8 un méme texte n'est généralement
pas permis. Les liens hypertextes sont pla-
cés dans une perspective objective, isolés,
dépouillés de leurs pouvoirs.

Avatars mignons. Méme avant mon
emprisonnement, la puissance des liens
avait déja commencé a étre jugulée. Leur
plus grand ennemi était une philosophie
qui associait deux des valeurs les plus do-
minantes et les plus surfaites de notre épo-
que: la nouveauté et la popularité. Cette
philosophie, c’est le «stream». C’est le
stream qui domine dorénavant la maniére
de s’informer sur le Web. Alimentés en
continu par un flux interminable d’infor-
mations sélectionnées pour eux par des al-
gorithmes complexes et mystérieux, les in-
ternautes vont de moins en moins
directement sur des pages qu’ils choisis-
sent délibérément de consulter. Le stream
signifie que vous n’avez plus besoin
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d’ouvrir tout un tas de sites Internet. Vous
n’avez pas besoin d’un chapelet d’'onglets.
Vous n‘avez méme plus besoin de naviga-
teur. Il vous suffit d’'ouvrir Twitter ou Face-
book sur votre smartphone pour plonger.
Dans de nombreuses applications, nos vo-
tes —les likes, les plus, les étoiles, les petits
coeurs— sont en réalité davantage liés a des
avatars mignons et a des statuts de célébri-
tés qu'a la substantifique moelle du post.
Un paragraphe absolument génial rédigé
par une personne lambda peut trés bien
étre dédaigné par le stream, tandis que les
élucubrations ineptes d’une célébrité ga-
gnent une présence immédiate sur Inter-
net. Et non seulement les algorithmes der-
riére le stream jaugent-ils 'importance a
l'aune de la nouveauté et de la popularité,
mais ils ont, en outre, tendance a nous pro-
poser toujours plus de ce que nous avons
déja apprécié. Ces services passent notre
comportement au crible et customisent en
douceur nos flux d’actualité avec des posts,
desimages et des vidéos que nous avons,
selon eux, le plus envie de voir.

Controle. Il ne fait aucun doute 4 mes
yeux que la diversité des thémes et des
opinions en ligne est moindre qu’autre-
fois. Les idées neuves, différentes et pro-
vocatrices sont supprimeées par les ré-
seaux sociaux dont les stratégies de
classement donnent la priorité au popu-
laire et a I’habituel.

La conséquence la plus effrayante de la
centralisation de I'information, c’est autre
chose: c’est le fait qu'elle nous affaiblisse
face aux gouvernements et aux entrepri-
ses. La surveillance ne fait que se renforcer
avec le temps. Le seul moyen de rester en
dehors de ce vaste appareil de surveillance
pourrait bien étre de se réfugier dans une
grotte et de s’y endormir. Nous devons tous
finir par nous habituer a I'idée d’étre obser-
vés et, malheureusement, cela n’a rien a
voir avec notre pays de résidence. L'ironie
delachose, c’est que les Etats qui coope-
rent avec Facebook et Twitter en savent
beaucoup plus sur leurs citoyens que ceux,
comme I'Iran, ou I’Etat contrdle Internet
avec une poigne de fer, mais n’a aucun ac-
ces légal aux entreprises de médias so-
ciaux. Or, ce qui est encore plus effrayant
que d’étre observé, c’est d’étre contrdlé.
Quand, avec seulement 150 likes, Facebook
peut nous connaitre mieux que nos pa-
rents et, avec 300 likes, mieux que notre
compagne ou compagnon, le monde parait
bien prévisible, pour les gouvernements et
pour les entreprises. Et la prévisibilité, c’est
le contrdle.

Peut-étre mon inquiétude se trompe-t-elle
d’objet. Ce n’est peut-étre pas exactement
lamort du lien hypertexte, ou la centralisa-
tion. Il est possible qu’en réalité ce soit le
texte lui-méme qui soit en train de dispa-
raitre. Apres tout, les premiers visiteurs du
Web passaient leur temps a lire des maga-
zines en ligne. Ensuite sont venus les blogs,
puis Facebook, puis Twitter. Maintenant,
c’est sur des vidéos Facebook, sur Insta-
gram et SnapChat que la plupart des gens
passent leur temps. Il y a de moins
en moins de texte a lire sur les réseaux so-
ciaux, et de plus en plus de vidéos et d’ima-
ges aregarder. Le stream, les applications
mobiles et les images qui bougent: tout in-
dique un déplacement de I'Internet-livre
alInternet-télévision. Il semble que nous
soyons passés d’'un mode de communica-
tion non-linéaire -nceuds, réseaux et
liens—-a un mode linéaire fait de centralisa-
tion et de hiérarchies.

Le Web n’était pas envisagé comme une
forme de télévision, lorsqu’il a été inventé.
Mais, qu'on le veuille ou non, il se rappro-

che de plus en plus du petit écran: linéaire,
passif, programmeé et replié sur son propre
nombril. Quand je me connecte sur Face-
book, c’est ma télévision personnelle qui
s’allume. Et je n’ai qu’a tout faire défiler:
nouvelles photos de profil de mes amis, pe-
tites bréves résumant des opinions sur des
articles d’actualité, liens vers des chroni-
ques assortis de courtes 1égendes, publici-
tés, et, évidemment, vidéos qui se mettent
en route toutes seules. Parfois je clique sur
«’aime» ou «partager», parfois je lis les
commentaires des autres ou j'en laisse un,
parfoisjouvre un article. Mais je reste dans
Facebook, qui continue a afficher ce qui est
susceptible de me plaire. Ce n'est pas I'In-
ternet que je connaissais
quand je suis entré en pri-
son. Ce n’est pas l'avenir

du Web. Cet avenir-13, Continu ar u

c’est la télévision.

Autrefois, Internet était lux interminable
une chose suffisamment  [§ ’in Ol‘mations

sérieuse et puissante pour
m’envoyer derriere les
barreaux. Aujourd’hui,
c’est apparemment a
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I'Iran ne prend pas cer-
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bloquer -comme Insta- i[‘ectemen [}

gram, par exemple. Je re-

grette 'époque o1 les gens Sur des pages
RCEICHACREOR I 111'1]s choisissent]

consulter plusieurs opi-

nions divergentes, et se (@ eliberéemen
donnaient la peine de lire de consulter,

plus qu'un paragraphe ou
140 caracteres. Je regrette
le temps ot je pouvais écrire quelque chose
sur mon propre blog, publier dans mon
propre domaine, sans consacrer au moins
autant de temps a le promouvoir; I'époque
ol personne ne se souciait des «j’aime» et
des «partager». C'est de ce Web-1a dont j’ai
le souvenir, celui d’avant la prison. C’est ce
Web que nous devons sauver.
Traduction de Bérengeére Viennot
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Sens primaire et primitif, l'odorat fascine.

On réclame tout autant la suppression des odeurs
désagréables que la production d’arémes plus
plaisants, voire uniformes. Jusqu'a nous couper

delarelation a 'autre ?

Par EMMANUEL
GUILLEMAIN D'ECHON
Photos ALEXANDRE
HAEFELI
estlaguerre. Les
«destructeurs
d’odeurs» ali-
gnent leurs batte-

ries bien rangées dans les rayons
des supermarchés. Les créemes dépi-
latoires ont préparé le terrain pour
les lingettes antibactériennes: tout
doit étre briqué, propre, stérile. Une
armée de déodorants et de parfums
de synthése a envahi nos vies, dé-
barquant impitoyablement les co-
hortes infames de nos remugles in-
times. On est loin du temps ou
Napoléon lancait a sa Joséphine:
«Ne te lave pas, jaccours et dans
huit jours je suis la !» Mal préparé,
un voyageur dans le temps serait
immédiatement suffoqué par des
pestilences révolues. Il lui suffirait
de reculer ne serait-ce que d’un sie-
cle, au temps des colonnes Morris
et de leurs pissotiéres, ou de revenir
al’été 1944, quand le soldat améri-
cain se bouchait le nez devant les
miches de la boulangere libérée,
certes appétissantes mais nette-
ment moins blanches que les sien-
nes, rasées de frais et poudrées de
talc. Il y a quarante ans encore, dans
le métro parisien, ne saluait-on pas
I’heure de pointe par un vibrant: <A
vue de nez, il est cing heures» ?

Lehoucou

les lJ_I'OthdGlII‘S
marines

Cétait avant la sacro-sainte douche
quotidienne et les déodorants actifs
pendant soixante-douze heures -1¢-
gere contradiction qui, au passage,
ne semble inquiéter personne.
Aujourd’hui, James Bond et son
torse velu seraient bien en peine de
dégoter un permis de puer. Carily
ena pour tous les orifices, pour tous
les pores, des pieds a la téte: tout ce

que notre corps s’'obstine a laisser
fuir doit étre instantanément éva-
cué, décapé, poncé, réduit a néant,
visuellement comme olfactivement.
Laderniere tendance est d’ailleurs
audéodorant intégral: «Torse, ais-
selles, ventre [sic], zones intimes,
pieds».

Les adeptes de la frappe chirurgicale
sont tout aussi contentés. Fuites uri-
naires, regles intempestives? Telle
serviette hygiénique «absorbe les
fuites et les odeurs en quelques se-
condes». Tout droit importées des
Etats-Unis, pays par excellence de la
phobie des «body odor problems»,
des crémes ou des lingettes spécia-
les permettent une «fraicheur» du
gland ou du minou en toute saison.
Pratique pour emporter en soirée, en
cas de rapports sexuels imprévus
—car, désormais, ceux-ci ne sau-
rajent sentir le bouc ou les profon-
deurs marines. On trouve également
toutes sortes de sprays et mousses
destinés a réduire le bruit, et 'odeur,
des grosses commissions nord-amé-
ricaines. Pour les pieds, des semelles
a «triple action [qui] éliminent
odeurs, transpiration et bactéries».
Pour labouche, des dentifrices qui
aident a «protéger contre les bacté-
ries a l'origine des odeurs».

Mais pourquoi tant d’haleine? C’est
que ces vilaines bactéries, se nour-
rissant de nos sueurs et diverses sé-
crétions, libérent des composés sul-
furés volatils et des acides dont
nous n‘aimons plus du tout le con-
tact olfactif. Leur éradication obsti-
née —alors quelle affaiblit en réalité
les défenses de nos muqueuses con-
tre les allergies et les infections— est
I’héritiére directe du grand mouve-
ment d’hygiénisme qui plonge ses
racines dans le XVIIIe siecle. Les
médecins occidentaux sont alors
persuadés que les «<miasmes» et les
«pestilences» sont responsables des
épidémies qui frappent les grandes
villes. Lutter contre les mauvaises
odeurs, c’est donc lutter contre la

eIl

maladie et la mort.

Clest aussi, a 'époque des grands dé-
bats sur la nature humaine, le sym-
bole du refoulement d*une anima-
lité qui embarrasse de plus en plus
l’étre civilisé. L'odorat est un sens
primaire et primitif, qui a été «trans-
mis, presque inchangé, d'espéces en
especes pendant des centaines de
millions d'années», rappelle le pro-
fesseur en neurosciences André
Holley. Il est directement reli€ a nos
émotions et a nos activités les moins
abstraites, les plus bestiales: man-
ger et baiser. «Flairer, faire preuve
dacuité olfactive, affectionner les
lourdes senteurs animales [comme
le musc, ndlr], reconnaitre le role
érotique des odeurs sexuelles engen-
dre le soupgon;; de telles conduites,
apparentées a celles du sauvage, at-
testent la proximité bestiale, le man-
que de raffinement, l'ignorance du
code des usages ; en bref, l'échec des
apprentissages qui définissent 'état
social», expliquait, il y a trente ans,
Alain Corbin, I'un des premiers his-
toriens de l'odorat. Les premiers ex-
plorateurs et anthropologues, a
Iépoque des Lumieres, distinguent
le sauvage du civilisé entre autres
par son odorat plus développé. On
se méfie ensuite de ce sens qui,
ayant moins besoin d’une représen-
tation consciente que la vue, pos-
sede une prise directe sur nos émo-
tions et y associe notre mémoire.
Mais, comme en témoigne le célébre
épisode de la madeleine de Proust,
la puissance de notre nez fascine:
on lui préte des pouvoirs mysté-
rieux, guérison de 'amnésie ou des
maladies, attraction sexuelle. Nos
contemporains réclament tout
autant la suppression des odeurs
«désagréables» que la production
d’arébmes plus plaisants. C’est que,
débarrassé de sa peau de singe et
des oripeaux olfactifs du sauvage,
I’homme se trouve bien nu:
conscient de la nécessité de com-
muniquer par les odeurs, notam-
ment pour attirer le sexe opposé, il
recrée des messagers chimiques
dont il peut garder le controle, con-
trairement a ses sécrétions intimes.

Pas a un paracioxe pres

«Se parfumer, c’est évincer un lan-
gage trop cru au bénéfice de la méta-
phore]...]et maitriser les moyens de
la séduction», décode André Holley.
Le parfum est devenu le costume
olfactif de 'homme civilisé: ne
dit-on pas qu’on le «porte»? Cer-
tains déodorants promettent méme
une «sensation satinée» dela peau,
tissu décidément trop sale pour étre
laissé intact. Paradoxe moderne, ce
parfum, facteur par essence d’uni-
formisation, doit étre individuel.
«Cest pas agréable de sentir a cha-
que coin de rue son parfum sur quel-
qu'un», explique une vendeuse de
Séphora a deux tourtereaux venus
choisir une essence dans la caco-
phonie de fragrances plus ou moins
indélébiles qu'offre le magasin.
Maia Mazaurette, chroniqueuse
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secretions intimes

sont pas & un paradoxe pres. Ils ré-
vent encore d’air «pur», d’évasion,
de tout ce dont la société indus-
trielle les a privés, alors ils exigent
d’elle quelle répare ce quelle a dé-

truit. Pour s’abstraire du confine-
ment de notre quotidien, les adou-
cissants proposent des «songes de
Sfleurs», une «envolée dair frais», une
«fraicheur des sommets» ou une
«chaleur épicée»; toujours plus créa-
tifs, les industriels nous vendent des
«fleurs de cerisier d’Asie», du «soleil
de Méditerrannée», des «fleurs de
vanille et délices de caramel». La
palme de I'inventivité, en I'occur-
rence, est plutot a attribuer au mar-
keting quala chimie, car ils ont tous
le méme relent intrusif et écoeurant,
qui rappelle plus le WC d’aéroport
que la «sieste sous un figuier». Il faut
dire que la reproduction des ardmes
naturels est trés onéreuse voire im-
possible: «On ne connait pas tou-
Jours la composition compléte de
laréme naturel dont [...] les consti-
tuants se chiffrent souvent par cen-
taines», explique André Holley.
La philosophe Héléne Faivre y voit
le signe d’un appauvrissement qui
contribue a couper I’humain de son
expérience du monde et de la rela-
tion al'autre. Car l'odorat est le sens
le plus prégnant: impossible
d’échapper a une odeur qui vous en-
vironne. On ne peut pas se fermer le
nez. Lopération anodine de péter
en présence de sa tendre moitié est
presque devenue une étape symbo-
lique dans la construction d’'un
couple, osons le dire, une véritable
preuve d’amour.
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Risquons-nous tous alors d’em-
prunter le méme chemin que le re-
cordman du monde de masturba-
tion (dix heures d’affilée), le
Japonais Masaburo Nobu? Dans un
reportage consacré a son exploit, on
le voit sastiquer la nouille & coté de
sa petite amie, elle-méme absorbée
dans ses tdches ménageres. Ils ne
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font 'amour que tres rarement. Il
faut dire que les «vraies femmes sen-
tent, sont sales», explique Masa-
buro, tandis que les héroines dessi-
nées des animes pornos «ne
sont-elles pas propres et jolies ?»

Face a cette offensive généralisée,
certains sauvages redressent la
téte. Les premiers sont la formida-

ble tribu des allergiques, dont la
puissance va toujours croissant,
qui ont obtenu I'apparition sur le
marché de déodorants sans alcool,
aluminium, parabénes ou parfum.
Il est en outre des partisans (modé-
rés) des odeurs corporelles, qui au
cours de «phéromones parties», re-
niflent les tee-shirts sales des

Lodeur de

bibliothecaire
adjointe a gros seins

Urine, aisselle, pieds,

le marché des senteurs
corporelles de synthése
connait un succes
grandissant.

erniére illustration
du paradoxe consis-
tant a se couper des
odeurs naturelles
tout en restant fasciné par leur
pouvoir mystérieux, le marché
des odeurs corporelles de syn-
these est en plein boom. Il'y a
d’abord les vendeurs de «phéro-
mones», des molécules (pas for-
cément odorantes) qui influent
sur les comportements sexuels
-souvent des charlatans car leur
existence, chez ’homme, reste &
prouver.

Dans la méme veine, au Japon,
on vend des sprays destinés a va-
poriser vétements, poupées gon-
flables ou vagins artificiels. Ils
vous promettent 'odeur d’ais-
selle de vierge, de seins, de pieds,
d’urine ou de régles de lycéenne,
voire de déléguée de classe pour
les plus exigeants, de bibliothé-
caire adjointe aux gros seins (sic),
de jeune femme enceinte, de
jambes de collegues de bureau

(«vraie odeur de jambe», est-il
précisé sur 'emballage), ou
méme du sexe d’une star de
porno. Le must restant la petite
culotte sale avec une trace colo-
rée de «vous savez quoi, pour cet
inoubliable élément de réalisme et
cette sensation de “tout juste por-
tée”».
Moins louche et peut-étre plus
ambitieux, le chantier dans
lequel s’est lancée la start-up
francaise Kalain: celui de recréer
l'odeur d’une personne aimée.
Aprés la mort de son peére, sa fon-
datrice, Katia Apalategui, a cher-
ché aretrouver le confort affectif
de son souvenir olfactif. Avec les
chercheurs d’un laboratoire de
l'université du Havre, elle a déve-
loppé des flacons de parfum con-
tenant plus de 50 molécules odo-
rantes, captées sur les vétements
du défunt. Lélixir, qui sera com-
mercialisé & partir de septembre
pour la modique somme de
560 euros, pourrait servir aussi,
affirme-t-elle, a adoucir la sépa-
ration de deux amoureux ou
d’une mere et de son bébé. Il suf-
firait peut-étre de laisser jouer sa
mémoire... Et la nature?

E.G.E.

autres participants dans 'espoir de
trouver le partenaire idéal. Le re-
tour ala terre s’y fait tout de méme
avec précaution, le tee-shirt en
question étant soigneusement
rangé dans un plastique zippé.
Faut pas déconner. e

DEMAIN: LE MOT «TABOU»
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Poiret, SEeUrs et sans reproche

Les modistes (3/6) L'histoire de la mode regorge
de parcours qui ont contribué a la libération

du corps de la femme et ont marqué la couture.
Aujourd’hui, la fratrie trés créative du couturier.

oli portrait de famille, en-
core que pas tres souriant:
ily aJeanne, née en 1871,
Germaine et Nicole, ses
cadettes d’'une quinzaine d’années
et Paul, né en 1879. Paul Poiret avait
trois sceurs, trois personnalités tres
différentes et toutes dans la cou-
ture, lamode, le parfum, les bijoux.
Des filles de notables, & une époque
ol les femmes sont d’intérieur, pro-
grammeées pour briller faiblement,
faire potiche en brodant quelques
délicieusetés décoratives. Mais la
guerre, la crise, les suffragettes, la
garconne ont fait tourner leurs vies
a chacune: les trois femmes «ont
ressenti un jour lexigence dassumer
quelque chose, dans le bijou, le par-
fum, la couture, note ainsi
Guillaume Garnier, commissaire
d’une exposition sur Paul Poiret et
ses sceurs en 1986 (1), qui souligne
leur dynamisme et leur énergie.
Toutes ont survécu a leur frere, im-
mense star parisienne d’avant la
Premiére Guerre, célebre pour ses
fétes magistrales comme pour avoir
aboli le corset et inventé la gaine,
mort dans la misere en 1944. C’est
I'ainée Jeanne, la plus proche du
frére écrasant, et aussi la moins
connue des trois qui le recueillera
dans son appartement du boule-
vard Haussmann. Une Parisienne
élégante et jolie qui a épousé le
créatif et novateur joaillier Boivin
en 1893, et eu trois enfants. A la
mort de son mari, en 1917, et de son

fils, en 1918, Jeanne reprend la bou-
tique, devenant une des premieres
femmes designer de bijoux, et con-
tinue a commander des robes chez
son frere, avec lequel elle n’entre-
tient aucune rivalité, contrairement
aux deux autres.

Germaine, la deuxieme sceur, a fait
ses débuts dans la maison de cou-
ture de Paul, (a qui elle ressemble
beaucoup) qui la fait participer
en 1907 a la création du rayon en-
fant, quand la mode pour les petits
commence (avec Lanvin) a ne plus
coller a celle des grands. En 1911,
Germaine commet un crime de le-
se-couturier: elle quitte son frére,
qui y verra la un acte de trahison,
pour ouvrir rue de Penthievre, une
maison de couture qui perdurera
jusqu’en 1925. Aujourd’hui, il ne
reste rien, ou presque, de ses pro-
ductions; elle qui habillait des fem-
mes de 'intelligentsia, des musi-
ciennes, madame Matisse, et
échangeait des robes contre des toi-
les. Dans la galerie d’art sous sa bou-
tique, on croise Satie, Derain, Léger,
«pendant cette période faste ot elle
peut enfin combiner mode et art
pour des ballets ou des piéces», ra-
conte Guillaume Garnier. Son suc-
cés est trés éphémere et, au milieu
des années 20, elle se retire pour
faire de la peinture.

La cadette Nicole, Marie de son
nom de baptéme, est la plus connue
des sceurs Poiret. Son nom d’épouse
—Groult- et ses deux filles, Benoite

Jeanne t'Arc

sappelait Philippe

Flagrants delires (3/6) Conspirations, complots, rumeurs...
les bruits courent toujours. Aujourd’hui, la «Pucelle d’Orléans»

était un homme.

out le monde connait la belle his-
toire de Jeanne, humble bergere
qui entendit des voix lui com-
mandant de bouter I’Anglois hors
de France et d’aller couronner le gentil dau-
phin, futur Charles VII, en sa cathédrale de
Reims. S’en suivirent de bien belles batailles,
le sacre, une trahison, puis le proces inique
mené par 'évéque Cauchon et enfin le martyr

dans les flammes sur la place du vieux mar-
ché aRouen. Un récit édifiant, sanctifié par
I’Eglise puis par tous les manuels d’histoire.
Un récit qui, pour une fois, méritait une relec-
ture critique. Et elles furent nombreuses.

Ainsi, nombre d’historiens et d’érudits ne pu-
rent admettre qu’une petite paysanne illettrée
puisse lever une armée, rencontrer le roi a
Chinon, le reconnaitre dans une foule d’in-

Nicole Groult, la cadette, vers 1916. GALLIERA. ROGER-VIOLLET

connus, alors qu’il avait quitté ses habits
royaux, puis partir a la guerre et en remontrer
aux plus vaillants chevaliers de 'époque. Non,
l'adolescente n‘aurait pu réaliser ces exploits
que si elle avait été elle-méme une princesse
de sang royal. En l'occurrence une demi-sceur
duroi Charles VII, fille adultérine de la reine
de France, Isabeau de Baviere, et du duc Louis
d’Orléans. Préparée et entrainée a sa future
tache par 'entourage du monarque, elle
aurait été le fer de lance d’un vaste mouve-
ment de reconquéte, porté par le halo de mys-
ticisme entourant la fable «des voix divines».
Autre variante, Jeanne était un homme,
Philippe (demi-frére du roi, cette fois-ci, mais
toujours fils de la reine de France Isabeau de
Baviére et du duc Louis d’Orléans). Officielle-
ment déclaré mort le jour de sa naissance puis
enterré dans la basilique Saint-Denis, I'enfant
aurait été élevé en marge de la cour, puis se-
rait parti en croisade pour défendre les inté-

et Flora quelle a élevées dansla li-
berté et I'indépendance, ont contri-
bué alarendre célebre. André, son
époux, est un homme discret, un
décorateur doué qui a ouvert une
boutique d’antiquités, et qu’elle
éclipse un peu. C’est une brune aux
cheveux courts (elle alibéré les fem-
mes du corset et des cheveux longs),
étourdissante et piquante, a la pos-
ture crane, posant souvent avec ses
lévriers chéris.
L'histoire de la mode a retenu ses
costumes de théatre et ses robes ul-
trasimples, noires avec une touche
de couleur, composées par sous-
traction, aussi originales et «artisti-
ques que celle de son frére», note un
critique en 1912. Un autre I'appelle
«la Marie Laurencin de l'art de la
mode actuelle», 1a peintre étant sa
grande amie, avec Foujita, van
Dongen, ou Zadkine qui a fait son
portrait.
Sa notoriété grandit en méme
temps que celle de son frére dégrin-
gole: depuis 1924, il a mis son salon
en société, doit se séparer de ses
maisons de parfum. Les robes de
Nicole, précises et tranchantes,
fonctionnelles et tres charleston
sont un succes dans le Paris des an-
nées 20. Elles se rallongent dans les
années 30 mais la clientele frappée
parlacrise, se rétrécit. Nicole meurt
en 1967, vingt-trois ans apres son
frere, aupres de qui elle est inhumée
au cimetiere Montmartre.
EMMANUELE PEYRET

(1) «Paul Poiret et Nicole Groult, maitres de
mode Art déco», catalogue de I'exposition,
Palais Galliera, 1986.

DEMAIN: LOUISE CHERUIT

réts de sa famille. D’'ot1 sa connaissance de la
chose militaire, les habits d’hommes...
Et quid du procés et du biicher final? Pour
d’aucuns, la princesse Jeanne, ou le prince Phi-
lippe, auraient été remplacés par une simple
d’esprit, vraie mystique, qui aurait continué a
amuser lesjuges avec ses voix célestes. D’autres
évoquent une substitution au dernier moment
(Jeanne était cagoulée en allant au supplice)
et une sorciere aurait été sacrifiée pour l'occa-
sion. Ensuite, les vrais faux libérateurs d’Or-
léans seraient retournés a leurs moutons. Ou
auraient été exécutés. Dans les années qui sui-
virent, des Jeanne d’Arc «survivantes» auraient
été signalées un peu partout dans le royaume...
FABRICE DROUZY

Chronique réalisée a partir de Et si c’était la vérité de
Christophe Bourseiller, éd. la Librairie Vuibert.

DEMAIN : LE CADAVRE DE NAPOLEON
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Rouge (3/6) Tout I'été,
«Libération» décline
les couleurs de I'arc-en-
ciel par le prisme

de photographes.
Aujourd’hui, Patrick
Faigenbaum.

KOLKATA/CALCUTTA, 2015
de PATRICK FAIGENBAUM.
Né en 1954, vit et travaille a Paris.

Le photographe a attendu pres de
quarante ans de carriére pour se voir
décerner le célebre prix Henri-Car-
tier-Bresson 2013. Cette récompense
lui a été attribuée pour sa série réali-
sée a Calcutta(1), ancienne capitale
de ’Empire britannique des Indes,
ville qui ne dort jamais. Le maitre du
portrait y a séjourné a six reprises,
en compagnie de l'artiste Shreyasi

> V
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Chatterjee qui fut son guide et dont
il a figé les ceuvres brodées. En cou-
leur ou en noir et blanc, le photogra-
phe réalise de véritables tableaux, le
plus souvent de grands formats.
Loin de I'agitation, il offre un uni-
vers intime de la ville avec des por-
traits d’artistes ou des scenes de la
vie quotidienne, mais aussi des na-
tures mortes. Tel cet assemblage de
pasteques qui ouvre une séquence
du livre intitulé Eclats. «Javais re-
péré cet étalage composé avec minu-
tie dans une rue du quartier le plus

pauvre. Cest le vendeur qui lavait
arrangé de cette maniére. Ca ma fait
penser a Picasso, une composition
trés musicale. Je voulais la repro-
duire le mieux possible, mais je
navais pas de pied. Au final elle est
un tout petit peu bougée», explique-
t-il. Des clichés guidés certainement
par sa formation de peintre.
DOMINIQUE POIRET

(1) Lars Muller Publishers, 45 euros.

DEMAIN: THOMAS MAILEANDER
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Le Teckel-fome 2

Par Herve Bourhis - Coll. «Professeur Cycioner, une coedition Casterman - Arte Editions

MEREDITH ET MOI
AVIONS CHOIS]

DE FUIR LAJUSTICE
FRANCAISE. TETAIS COMPROMIS
DANS L' AFFAIRE MARSHALL,
ET JTAVAIS TUE SON MARI.
NOUS ETIONS TELS BONNIE
& CLYPDE, REFUGIES ARIO
DE JANVIER, CE BiJOU DE SABLE
ET DE SUCRE, TAILLE DANS
UN ECRIN DE JONGLE
TROPICALE...

y

\







Libération Mardi 21 Juillet 2015 -2 VI

o \mf\

v
— W i

s ) . 1P b, RESUME DES EPISODES
LRTRIS D' AW, PRECEDENTS
MECLE m Ce n’est pas un amant que
SI ’ 4 rencontre Jérémy dans sa
NOUS NO!.G 3 boite gay, mais son tourmen-
ABANDONNIONS A J teur Guy Farkas, alias le Tec-
AUX pLAISI% ¢ - ! kel, mystérieusement rentré
DE L4 PEAU. 3 du Brésil.
AU PLAISIR »
DE LA VIE...

DE MON EXISTENCE,
JE SUCCOMBAIS POLR
LA PREMIERE FOIS AUX DELICES
DE L'AMOUR FOU. UNE SECONDE
NAISSANCE, SOUS LES AUSPICES
D'UN SOLEIL GRANDIOSE.

JE CHERISSAIS CETTE FEMME
QUE LE DESTIN FARCEUR AVAIT
FAIT SURGIR AU MOMENT LE PLUS
INGRAT DE MON PARCOURS
[CI-BAS. MEME LES CICATRICES
DE MA VIEILLE BLESSURE
SEMBLAIENT S'ESTOMPER...

En librairie
le 27 septembre

A SUIVRE







www.liberation.fr @ facebook.com/liberation © @libe

Vill =

Libération Mardi 21 Juillet 2015

etem

Biére tui roule amasse la mousse

Soif d’étaler vos
connaissances sur la biére?
Lachez-vous et restez
hydratés.

Par ELVIRE VON BARDELEBEN

Et glou et glou et glou...
Classez ces pays par ordre
de consommation
de biére.

A France.

B Etats-Unis.

© Belgique.

D Venezuela.

Qu’importe le flacon,
pourvu qu’on ait ’ivresse...
En France, de quoi le bock
est-il 'équivalent ?

A D’un galopin.

B D’undemi.

© D’une pinte.

D D’un formidable.

C’est connu, la biére,
c’est pas de I’alcool...
Pourquoi est-elle bonne
pour l'allaitement ?
A Elle favorise la production de lait.
B Elle parfume les selles de bébé.
© Elle réduit les risques d’intolérance
au gluten.
D C’est une connerie de boire
en allaitant.

Elle fait partie du
patrimoine germanique.
Qu’est-ce que
la Reinheitsgebot ?
A Une loi nazie interdisant
la consommation de plus
de 10 litres de biere par jour.
B Une brasserie
du Bade-Wurtemberg qui produit
de labiére de marrons.
© Un décret allemand du XVIe siecle
précisant les ingrédients autorisés
dans le brassage.
D Un cocktail viennois & base
de biere, café et creme Chantilly.

Quel est le point commun
entre Jacques Chirac
et Vin Diesel
dans Fast & Furious?
A TIs préferent la biere tiede
plutét que frappée.
B Ils ne jurent que par la Corona.
© Quand ils conduisent, ils ont
toujours une Budweiser dans
le porte-gobelet.
D IIs décapsulent leur biére
avec les dents.

Dans quels textes
trouve-t-on les
premiéres mentions
de biére ?
A Dans le livre des Proverbes
de ’Ancien Testament autour
du Vesiecle avant J.-C.
B Dans des poémes sumériens
aNinkasi, déesse des brasseurs,
datant de 1800 avant J.-C.

© Dans un texte de 'empereur Julien
au IVesiecle apres J.-C. comparant
l'odeur de la biere a celle des chévres.
D Dans le traité de Verdun, en 843,
qui permet a Louis de Baviere de
récupérer toutes les brasseries de
I'empire de Charlemagne.

Laquelle de ces biéres
n’est pas fabriquée
par des moines
trappistes?

A LaChimay.

B LaRochefort.

© LaDuvel.

D L'Orval.

Classez
ces blondes,
de la plus hipster
alaplusringarde.
A Desperados.
B Brooklyn Lager.
© 33 Export.
D Pilsner Urquell.

De quel pays
proviennent
les biéres les plus
vendues au monde ?
A De Chine.
B De Pologne.
© De Belgique.
D Du Brésil.
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«Droodles», les énigmes de Roger Price
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Cam’énerve

«Mon plus gros
defaut, cest
la franchise»

Imparable et trés malin, ¢a! Je mets en avant ce que tout
le monde reconnait comme une qualité en le faisant
passer pour un gros vilain défaut pasjoli. On I'entend
souvent chez les Miss Périgord, voire les miss Monde,
avant quelles ne balancent leur désir puissant de sau-
ver ’humanité. Ou lors d’un entretien d’'embauche,
quand il faut répondre & ce genre de questions. Limite
ons’en plaint, c'est irrésistible, la franchise, ca sort tout
seul, on peut pas sempécher, la déferlante est incontrd-
lable. A rapprocher évidemment de I’épouvantable
«Moi, je suis cash», a savoir: «Je dis les pires grossiéretés
sans aucune retenue nivernis social.» E.P.

REVUE @ PRESSE RETOUR SUR 300 ANS DE PRESSE SATIRIQUE ET NON-CONFORMISTE Ky it

Méme si au XviIr* siécle toutes les publi-
cations doivent obtenir le privilege du Roi...
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C'eQT REMPL
DE SCooPS SUR
LA COUR .

apparaissent...

Plusieurs formes de presse alternative

Les journaux venant de I'étranger d'une
part, mais surtout, plus étonnant...

Imaginez des ateliers clandestins de copistes produisant
jusqu’a 300 exemplaires par semaine...
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Antoine Vauchez
«L.a BCE, la Commission
et la Cour de justice doivent
souvrir au débat public»

Selon le sociologue Antoine Vauchez, ces trois
institutions dites indépendantes cantonnent les
choix politiques de I'Union européenne a
l'application d’un certain nombre de régles qui

deviennent indiscutables.

Comme si le politique et les démocraties devaient
se plier sans discuter et sans que 'on prenne en

compte le contexte, les spécificités, les conditions
particuliéres. Et quand un référendum survient...

epuis des mois, ’Europe
D semble gouvernée en

fonction de regles éco-
nomiques qui s'imposent aux
citoyens, aux élus et aux nations,
sans qu’il soit possible de les re-
mettre en cause. Antoine Vau-
chez, sociologue, directeur de
recherches au CNRS et spécia-
liste de I'Europe, analyse ce qui
apparait comme une impossibi-
lité de remettre la démocratie au
cceur de ’'Union européenne.
La crise grecque semble sou-
ligner jusqu’a la caricature la
prééminence de I’éc: iq

indépendante, a bonne distance
du champ de la politique. Et la
crise de I'euro n’a fait qu'appro-
fondir ce sillon. Dans cette
écono-politique européenne, les
membres des Parlements, euro-
péens ou nationaux, n’‘ont qu'un
rOle second: n’ayant pas l'initia-
tive des lois européennes, ils sont
contraints d’accompagner le
mouvement, plus que de réé-
quilibrer, cette union sans cesse
plus étroite des économies.

Avec ’Eurogroupe et les som-
mets des chefs d’Etat et de gou-
vert t, le politique reste

sur le politique au sein de
I’Union européenne?

Le projet européen initial, celui
du projet de Rome en 1957, était
aussi un projet politique et pas
simplement un ensemble de
régles communes pour unifier un
espace économique et moné-
taire. Aujourd’hui, en revanche,
s’il yaun gouvernement euro-
péen, c’est d’abord autour des
trois «indépendantes», la Cour
européenne, la Commission de
Bruxelles et la Banque centrale
européenne, la BCE, qui font
concrétement exister le marché
unique et la zone euro. Ce sont
ces trois institutions qui ont
construit la capacité politique de
I’Europe, mais toujours en reven-
diquant de se tenir a distance des
idéologies partisanes et des
diplomaties vues comme por-
teuses des «égoismes nationaux».
Iy ala un biais fondamental de
I"Union: a chaque fois que I'on
veut faire exister un «intérét
général» européen, on le place
entre les mains d’une institution

pourtant au cceur du jeu...

Oui, les ministres et chefs d’Etats
reprennent en partie la main
dans les contextes de crise
comme on I'a vu ces derniers
jours. Mais la structure méme du
jeu de ces négociations entre
Etats favorise la position de ceux
qui, comme le ministre allemand
des Finances, Wolfgang Schau-
ble, défendent le renforcement
des regles de cette constitution
économique supranationale
quont construit les «indépen-
dantes» au fil des années.

En 2014, les élections euro-
péennes devaient donner le si-
gnal d’une repolitisation du dé-
bat en Europe...

Le Parlement européen a beau-
coup perdu pendant la crise. Il
n’aaucun représentant dans la
Troika [BCE, FMI et Commission
européenne] et, aujourd’hui en-
core, aucun parlementaire n’est
associé a l’écriture des plans de
rigueur, en particulier celui de la
Grece. En 2014, on avait fait de
I’élection «directe» du président

de la Commission la panacée
d’une repolitisation du projet

réponse a I'impossibilité de faire
émerger un clivage politique
transnational autour des poli-
tiques de I'Union. Du coup, on en
est resté a une loi économique
assez brutale, un rapport entre

uropeéenne,

es acteur

politiques son
Vel
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créanciers et débiteurs, entre les
pays du Nord et ceux du Sud.
L’Union européenne semble mal
alaise avecle référendum.

On peut contester que ce référen-
dum soit la quintessence de la
démocratie, mais que 'on aille
jusqu'a dire qu’il s’agit d’un déni
de démocratie montre bien a
quel point le vote ne fait pas par-
tie des modes d’élaboration des
compromis politiques a Bru-
xelles. De fait, faute de relais et de
soutiens au sein de 'Union, I'ef-
fet du vote référendaire s’est ar-
rété au seuil des institutions. La
crise grecque fait en somme bien
voir l'assise de cette constitution
économique européenne, qui
s’est construite au fil des décen-
nies et qui définit un certain
espace d’impossibilités pour les
démocraties; dans ce cadre, la
politique du projet européen,
pourtant si centrale encore dans
les années 80, peine de plus en
plus a se frayer un chemin.
Pourquoi aucun homme, aucune
femme politique européenne
n’émerge?

Les regles fixées par la Commis-
sion ou par la BCE paralysent
toute volonté politique. Ce qui est
frappant, c’est que, quand ils en-
trent sur la scéne européenne, les
acteurs politiques sont comme
pris par cette ligne de pente tres
forte du projet européen qui les
ameéne a se dessaisir de leurs pré-
rogatives au profit d’institutions
extérieures au champ politique.
On va parfois jusqu’a la carica-
ture, comme lorsque Martin
Schulz, président social-démo-
crate du Parlement européen,
semblait espérer la mise en place
d’un gouvernement de «techno-
crates» a Athenes!

Existe-t-il des perspectives de re-
politisation de 'Europe, ou som-
mes-nous dans une impasse?
On peut voir des poles de résis-
tance tres divers: la Cour consti-
tutionnelle de Karlsruhe, en Alle-
magne, Podemos en Espagne ou
Syriza en Greéce, etc. Le probléme,
c’est que ces expressions poli-
tiques sont renvoyées a une
forme d’illégitimité parce qu'elles
ne sont pas «européennes,
comme si les 1égitimités démo-
cratiques nationales s'annulaient
al’échelon européen. Mais faut-il
d’abord agir la méme ou s’est dé-
veloppé un gouvernement euro-
péen, en faisant sortir les «indé-
pendantes» de I'isolement dans
lesquelles on les a tenues jus-
quici?

Concrétement, cela passe par
une ouverture au débat public?
Oui, mais on voit bien que ce
n’est pas la pente naturelle de
I’Europe. Il a fallu attendre que la
Grece en appelle au référendum
pour que les négociateurs euro-
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Randy Jones,

High Price

of Bailout

in Greece, inédit. DrR

péens de la Commission et de la
BCE mettent les éléments de la
discussion sur la place publique
ou pour que Tsipras vienne faire
état des négociations devant le
Parlement européen.

Vous proposez que laBCE ou la
Commission mettent sur la

place publique leurs débats,
leurs oppositions internes ?
Ces institutions restent des boi-
tes noires. Alors, plutdt que de
passer par des fuites, il serait plus
utile d’organiser I'expression pu-
blique des désaccords et des dis-
cussions qui les traversent. Et si

Politique
Arts
Philosophie

Littérature

I'on ne veut plus qu’elles définis-
sent leurs politiques «hors-sol», il
faudrait aussi que des acteurs ex-
térieurs, des partis, des représen-
tants des sociétés civiles, des
syndicats puissent intervenir,
aupres des membres du board de
la BCE. Reste aussi la question de

Tisteatins Yann Moix

lareprésentativité de la Comis-
sion, de la BCE et de la Cour de
justice. La chose pourra étonner,
mais parmi les premiers juges de
la Cour européenne, il y avait, en
plus des six juges choisis par les
six Etats membres de 'époque,
un septieme juge, représentant
les syndicats européens. Pour-
quoi ne pas imaginer, comme le
souhaite le Parlement européen,
que celui-ci soit associé au choix
des banquiers et juges européens
comme il est associé au choix des
commissaires européens?
Thomas Piketty et d’autres pro-
posent la création d’un Parle-
ment de I'euro...
Effectivement, le gouvernement
de la zone euro n’a aucun contre-
poids parlementaire. Ceci dit,
l'expérience du Parlement euro-
péen invite & ne pas se faire trop
d’illusions sur le potentiel démo-
cratique d’une telle réforme si ce
Parlement n’est pas capable de
définir son propre agenda poli-
tique et reste du coup tenu par les
questions qu’on lui pose.
Peut-on conserver un espoir de
voir ’Europe revenir a une pré-
éminence du politique sur I’éco-
nomique?
L’Europe n’a jamais été aussi
intrusive dans les pactes sociaux
nationaux et les conflits autour
de cette constitution écono-
mique européenne se multi-
plient. Certains leviers pour-
raient rééquilibrer le poids
encore trop écrasant du para-
digme du Marché unique sur le
«projet européen. Ainsi, le traité
de Lisbonne prévoit que les par-
lements européens peuvent
s’unir pour s'opposer a une initia-
tive de la Commission. Ca a été
utilisé en 2012 contre le projet
Monti-2 sur la limitation du droit
de gréve. Un front commun des
Parlements nationaux a permis
de I'enrayer, ce qui a montré
qu’ils pouvaient peser face a la
Commission. Encore faut-il que
les partis nationaux reconnais-
sent cette responsabilité euro-
péenne qui leur incombe désor-
mais pour faire exister cette
politique transnationale!
Recueilli par
PHILIPPE DOUROUX
Dernier ouvrage paru: Démocratiser
I'Europe, Seuil, 2014, 11,80 €.
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DEes/
Séparer I'enseignement

et la recherche,
une voie sans issue

Dans les débats sur I'université, la voix des étudiants et
étudiantes, pourtant de loin les plus nombreux des usagers

de cette institution (plus de 1,5 million), est rarement entendue.
Aussi ne peut-on que se réjouir de lire une tribune signée par
deux d’entre eux, publiée le 29 juin dans ces pages sous le titre
«Recherche et enseignement, fréres ennemis».

formations valorisées sur le marché du
travail parce qu’elles sont sélectives et
payantes. Au sein des universités, le
nombre de postes ne cesse de baisser,
créant des générations entiéres de jeu-
nes enseignants-chercheurs précaires
sans perspectives d’emploi stable et

de cette tribune, «Recherche et

enseignement, fréres ennemis»,
est clair: selon eux, la recherche oc-
cupe une place trop grande dans la vie
professionnelle de leurs enseignantes
et enseignants. Ils voudraient que le
premier cycle de I'université, la li-
cence, soit animé non plus par des en-
seignants-chercheurs, mais par des
enseignants a plein-temps, comme
dans le secondaire. Les enseignants-
chercheurs seraient alors cantonnés
aux masters spécialisés, destinés prin-
cipalement aux futurs chercheurs. Les
auteurs de la tribune espérent ainsi se
voir dispenser un enseignement de
meilleure qualité.
11 faut prendre la mesure de ce qu'une
telle tribune révele en tout premier
lieu: la prise de conscience généra-
lisée, au-dela des seuls professionnels,
du fait que le monde académique tra-
verse une crise grave. La description
que ces deux étudiants font des ensei-
gnants-chercheurs nous semble cari-
caturale. Mais elle est le reflet déformé
d’une réalité sinon nouvelle, du moins
renforcée ces dernieres années: 'om-
niprésence d’une logique de compé-
tition entre chercheurs, entre labora-
toires et entre établissements. Cette
compétition se fait de plus en plus sur
des critéres quantitatifs (nombre de

L e propos des étudiants, auteurs

publications, de citations, quantité de
financement obtenu, etc.) et ne prend,
effectivement, pas en compte la ques-
tion de I'enseignement. En consé-
quence, les activités d’enseignement
se trouvent dévalorisées ou ignorées,
que ce soit dans les processus de recru-
tement et d’avancement ou dans la re-
connaissance aupres des pairs. Mais,
et c’est 1a que les auteurs de la tribune
nous semblent dans l'erreur, il ne s’agit
pas, loin s’en faut, d’un choix des en-
seignants-chercheurs. Cest le résultat
de la politique catastrophique des gou-
vernements successifs vis-a-vis des
universités, une politique de destruc-
tion animée par un projet néolibéral
purement idéologique.

Selon cette politique, résumée par le
fameux discours de Nicolas Sarkozy,
du 22 janvier 2009, et poursuivie sous
Francois Hollande, les universités doi-
vent devenir des entités autonomes,
mises en concurrence pour quémer-
gent des poles d’excellence dotés
d’une visibilité internationale, ou
seront formés les cadres de demain.
Quant aux établissements qui échoue-
ront a s'imposer, ils devront dispenser
une formation professionnelle au
rabais, sans lien avec la recherche,
censée étre immédiatement utilisable
par les entreprises. De la méme
maniére, selon cette logique, les cher-
cheurs eux-mémes doivent entrer en
concurrence pour obtenir des crédits

largement exploités par les univer-
sités: ils y dispensent environ 40% des
cours dans des conditions de rémuné-
ration et de travail inacceptables. Et
tandis que les services administratifs
centraux enflent pour faire face a des
besoins bureaucratiques grandissants,
I'encadrement administratif dans les
départements reste gravement insuf-
fisant pour gérer les formations, le
poids en incombant dés lors le plus
souvent aux enseignants et —surtout -
aux enseignantes. Si ces phénomeénes
ne sont pas nouveaus, ils sont consi-
dérablement plus aigus.

Faut-il alors, comme le proposent les
deux étudiants, d’accord en cela avec
ceux qui ont mis en ceuvre ces poli-
tiques, aller jusqu’au bout de la logique
et couper les ponts entre la recherche
et 'enseignement ? Nous pensons, au
contraire, qu’il est impératif de réaf-
firmer et de défendre le projet univer-
sitaire, en lui donnant justement les
moyens de se réaliser. L'université
repose sur une idée radicale: I'ensei-
gnement supérieur doit étre dispensé
par des chercheurs, en lien avec leurs
recherches, sans poursuivre d’impé-
ratif utilitaire immédiat, tel que I'ap-
prentissage d’un métier. Le modeéle
universitaire postule que chacun peut
bénéficier, quel que soit son domaine
d’activité présent et futur, des connais-
sances et surtout des méthodes cri-
tiques que suppose la recherche. Et a

I'inverse, ce modele suppose que les
chercheurs eux-mémes gagnent a
soumettre constamment leurs recher-
ches a I'impératif pédagogique. Cela
ne veut pas dire un repli des universi-
taires sur soi, au mépris des étudiants,
bien au contraire: il s’agit, & chaque
cours, des la premiere année, de faire
profiter tous les étudiants de notre
ancrage dans le monde de la recher-
che.

Il est important d’écouter la juste
revendication des étudiants a recevoir
un enseignement de qualité. Mais
pour cela, il faut renforcer, et non
détruire, les liens entre recherche et
enseignement, ce qui suppose de met-
tre fin aux multiples dispositifs
bureaucratiques d’évaluation et de
mise en concurrence qui sabotent le
travail des enseignants-chercheurs.
Pour revaloriser I'enseignement, cer-
taines mesures concretes peuvent étre
mises en débat. Les modalités de
recrutement et d’avancement pour-
raient étre revues pour valoriser cet
aspect de notre travail, en demandant
aux candidats et candidates de donner
un cours devant les étudiants, comme
case fait dans d’autres pays. Lensem-
ble des acteurs de la recherche, y com-
pris ceux du CNRS, qui n’ont pas pour
vocation premiere d’enseigner, pour-
rait étre engagé de facon plus systéma-
tique au sein de I'université, selon des
modalités a définir collectivement,

ce qui pourrait permettre d’alléger les
charges de tous les enseignants-cher-
cheurs. Enfin, il faudrait mettre en
question la centralité des cours magis-
traux en amphithéatre, et multiplier
les cours et les séminaires en plus
petits groupes.

Mais ces mesures ne signifient rien
sans un changement de cap dans la
politique universitaire. En France
comme dans toute I'Europe, les partis
de gouvernement sont fondamenta-
lement d’accord pour appliquer le
méme programme, et ne changeront
d’avis que face a une contestation mas-
sive. Il est de la responsabilité de tous
les acteurs du monde de 'enseigne-
ment et de la recherche, y compris les
étudiants, de tout faire pour arréter
cette politique mortifére et de réfléchir
aux moyens de maintenir vivant le
projet universitaire. e

par PAULA COSSART leur permettant de faire leur travail, en

Maitresse de conférences a Lille-III déposant des projets évalués par une L’universite repose sur une . eera iCa e:
autorité centrale, ’Agence nationale o

mﬁg gtlr:flé%elrl)cgéBPgiSS-Ouest-Nanterre gi:fﬁ?c;?ﬁi:;@;ﬁjf;?zIflilnztggS.

VIRGINIE DUTOYA eensppoweneassaeallDAr des chercheurs, sans poursuivrel

Chargée de recherches au CNRS tition bureaucratique qui s'engage :

SAMUEL HAYAT dans cette attribution des crédits sur - - - =

Chargeé de recherches au CNRS projet. . apprentissage d un metier. Les chercheur

ALBAN JACQUEMART Seize ans aprés le lancement du pro-

Post-doctorant au Centre d’études de I'emploi cessus de Bologne, qui, sous couvert

CAMILLE PALOQUE-BERGES

Ingénieure de recherches au Cnam
«« ARNAULT SKORNICKI

Maitre de conférences a Paris-Ouest-Nanterre

seignement, a constitué le cadre de
cette mise en concurrence généralisée,
le tableau est éloquent. Les universités
font face a la concurrence déloyale de

gagnent a soumettre leurs recherches

de réaliser un espace européen d’en-
a

etudiants profitent ainsi de leur ancrage dans
e monde de la recherche
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HELINUISSADBES

LUCLE VAILLANT

L’Allemagne ne m’EXIT
plus beaucoup

Valse-hésitation entre envie de faire sortir de
I’Europe celle qui tient trop a son euro royal et
réverie malaisée d’'une alternative antilibérale.

t si on mettait I’Allemagne
E dehors? Et si on la laissait

croupir dans sa richesse,
seule comme une pauvresse pleine
aux as? Et si on 'abandonnait au
fond des bois, telle une mamie pas
tres gateau, a qui personne ne veut
plus faire de petits enfants? Et si
on lalaissait jouer toute seule avec
son euro-mark chéri et ses critéres
de convergence, histoire qu’elle
arréte de nous taper sur les doigts
avecsaregled’or?
Etsion lacoffrait dans les salles de
sa BCE fétiche, juste pour qu’elle

oublie la dette de la Grece et
qu’elle nous lache, nous, labande
du Club Med, nous, les Pigs qui
nous tire-bouchonnons la queue
au lieu de faire rutiler nos machi-
nes-outils? Et si on lui disait
«salut», «ciao», «bye-bye», a cette
rentiére accrochée a son excédent
du commerce extérieur qui tient
ses comptes au centime prés? Et si
on lalaissait accélérer a vide dans
un nuage de particules fines
au volant de son Audi tunée,
cette méchante Mutti qui roule &
fond la caisse sur les autoroutes

£0 WAUT DE L PILE

Le

mite
dEntreprise
de demain

Réinventer la représentation
des salariés dans I'entreprise

Ily aeul'apres-guerre, les années 70 et puis plus rien
ou si peu. Michel Vakaloulis reprend la question des
instances de représentation du personnel pour se de-
mander dans quelle direction elles doivent bouger,
s'orienter ou évoluer. Comment intégrer les transfor-
mations marquées par un «éclatement du salariat», la
w | massification des jeunes diplomés, la précarisation de

I'emploi, dans le travail du CE ou du CCE dans les gran-
des entreprises? Posée la question parait incongrue, presque dépassée. Elle
a au contraire tout son sens, estime cet économiste, spécialiste de I'action

collective, professeur de Sciences-Politiques a Paris-VIII. Ph.Dx

MICHEL VAKALOULIS «Le Comité d’entreprise de demainv, les Editions de

I'Atelier, mai 2015, 142 pp. 13 €.

Féminismes noirs enrevue

«Eh bien, mes enfants, je pense quentre les Noirs au Sud
et les femmes au Nord, qui tou-te-s parlent de leurs droits,
les hommes blancs sont dans de beaux draps.» Plus d’'un
siécle apres le fameux discours de la féministe noire amé-
ricaine Sojourner Truth, ’homme blanc et ses draps ne
vont pas si mal. Au point que des chercheurs, emmenés
par Elsa Dorlin, viennent de publier une nouvelle revue,
Comment s'en sortir? «féministe, queer et postcoloniale».
Son 1er numéro est consacré aux féminismes noirs. Avec
un trés beau texte autour de Joséphine Baker, Jane Nardal (la premiére Marti-
niquaise noire a étudier a la Sorbonne dans les années 20) et, moins connue,
Francoise Ega qui, dans les années 60, couchera durant plus d’'un an, sur des
cahiers d’écoliers, sa vie de femme de ménage dans des foyers blancs. S.F.

FEMINISMES NOIRS, Revue «Comment s’en sortir», en ligne.
www.commentsensortir.org et en version papier aux éditions Ixe

défoncées de l'austérité?

«Non, non, non, il ne faut pas»
vont me faire valoir les réconcilia-
teurs névrotiques. Il ne faut pas
divorcer, méme par consentement
mutuel. Ce serait comme si on ren-
voyait ’Allemagne a son passé, elle
qui a fait tant d’efforts pour expier,
qui s’est couverte la téte de cen-
dres, et qui s’est frappé le front sur
le marbre des tombes. Ce serait
faire comme si les enfants étaient
coupables des crimes des peéres.
Eh, faut pas charrier! C’est jus-
tement en cajolant cette repen-
tance, en s’excusant qu’elle nous
demande pardon, qu’on a fini par
oublier que le temps avait passé et
que c’était trés bien comme ca. Le
nazisme n’est plus le sujet, il ne
doit plus I'étre. La reductio ad Hit-
lerum doit étre externalisée sur
Pluton. LAllemagne est redevenue
une grande fille toute simple. Et on
peut lasaisir par les bretelles de sa
salopette, et entamer une bataille
d’idées sans qu'aussitot il faille
craindre de déclencher la Troi-
sieme Guerre mondiale.

Car, depuis les années 50, quand sa
dette lui a été remise, ’Allemagne
s’est développée au mieux en abju-
rant toute volonté de puissance
militaire. LAllemagne est une éco-
nomie reine qui a bazardé le capi-
talisme rhénan au fond du fleuve.
Elle a oublié cogestion et paterna-
lisme patronal, roule plein phare
en libérale assumée et fait marner

les pauvres pour un euro de ’heure
et tant pis si l'espérance de vie des
économiquement faibles a reculé.
«Ce n’est pas Dieu possible !» vont
me dire les anxieux du porte-mon-
naie. On n’est que de pauvres Petit
Chose, on ne peut pas se passer de
l'argent de la vieille. Et puis, ellea
ses chouchous, ses obligés, ses
ranconnés qui vont lui rester fide-
les, tous les ex-pays de I’Est qui se
fourrent sous sesjupes ot elle ca-
che les fusées de I'Otan, par haine
du communisme momifié qui fait
encore peur a ces enfants martyrs.
Ne vous inquiétez pas les gars!
Vous ne perdrez rien a vous dé-
prendre. Je n’ai pas I'impression
que I'Allemagne fasse ruisseler une
pluie d’opportunités sur ses voi-
sins. Il ne faut pas avoir peur d’ex-
plorer une voie alternative, avec ou
sans elle, et tant pis si elle ne com-
prend pas qu’on lui manifeste tant
d’ingratitude.

L'Allemagne fait la politique de ses
retraités. Elle a besoin d’un euro
fort et de dividendes grassouillets.
Elle se fiche d’investir pour
demain, pour une jeunesse inexis-
tante. Avec I’élargissement a I’Est,
elle s’est assuré une main-d’ceuvre
bon marché et bien formée par le
soviet éducatif d’antan.
«Pourquoi revenir en arriere?»
vont me lancer les flippés de la ré-
surgence des nationalismes. Aban-
donner I’Allemagne, pousser au
Germexit, mettre au piquet la téte

LIEJL DE WALLEL

de classe, tout cela sera source de
turbulences et de perte d’influence
pour le continent.

Pour une fois, ce n’est pas faux.
Mais expliquez-moi comment faire
pour liquider cette rigueur réces-
sive qu'impose Berlin avec la force
del’évidence de ceux qui ne com-
prennent pas qu'on puisse remet-
tre en cause une idéologie drapée
dans les surplis du réalisme. J’ai
aimé faire un brin de chemin avec
Mélenchon qui a écrit un excellent
pamphlet (1), joliment outrancier,
analysant comment ’Allemagne
fait de ’Europe une apothéose
contre-révolutionnaire, un grand
marché chrétien, une force
de frappe de l'ordolibéralisme.
Mais parfois, j'entends la voix
gouailleuse de Cohn-Bendit, qui
me susurre al'oreille que seul le fé-
déralisme permettra de retrouver
une expression démocratique.
Tout ce que je trouve a faire, c’est
d’appeler a mon secours un socia-
liste assassiné pour avoir refusé la
guerre de 1914 auquel je lance, sup-
pliant: «Réveille-toi Jaures, ils sont
devenus fous et, moi, je nen suis
pastresloin!» En attendant que le
barbu pacifiste me fasse émerger
du néant, je continue a jouer le
zouave irresponsable et irres-
pectueux. Et je claironne a nou-
veau: «Et si on mettait IAllemagne
dehors?» <

(1) Le Hareng de Bismarck, Plon, 2015.
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immo-libe@
amaurymedias.fr
0140105166

LOCATION

PROVINCE

60300 SENLIS
Agglomération

SENLIS ET SAREGION
44m2 -PRIX:795€CC
Location Senlis,
appartement tres
lumineux comprenant :
entrée, placards, séjour
avec balcon vue sur parc
arboré, chambre, salle de
bains, cuisine aménagée.
Etatimpeccable.
Charges comprises
(Chauffage, eau froide-
chaude...).

Places de parking.
Port:06.20.72.76.53

VENTE

STUDIOS

PARIS (75)

Studio clair et calme 25 m?
Batignolles-Epinettes. Sur
jardin arboré. Refait a neuf,
cuisine équipée, cave.
Gardien. Faibles charges
Prix:239000 € -
Tél:0143290099

VILLEGIATURE

BELLE ILE EN MER loue
studio

2 pers. tt confort jardin
priv.

TEL. 06.26.34.03.62

MONTAGNE

Savoie 1400 m alt.Loue
Gd Chalet dans village
nature4 ch. 3sdb Sans
vis avis, calme 800 €
semaine
Tel:06.78.99.25.40

LIVRADOIS

(63 auvergne)

Ferme indépendante,

6 personnes,

vue sur Chaine des puys,
calme,

PRIX : 400 €/semaine
Tel. 0473803009
0473807696

Pour vos annonces
immobilieres

dans

Professionnels,
contactez-nous

au 01 40 10 52 70,
Particuliers

au 01 40 10 51 66

partenaires. Si vous ne souhaitez pas recevoir de propositions de ces publications cochez cette case []

immo-li ymedias.fr

Répertoire

repertoire-libe @amaurymedias.fr 01 40 50 51 66

DIVERS

URGENT

Le C.A.S.C. (comité
d'action sociale et
culturelle) dela Mairie de
Saint-Denis cherche un
PROFESSEUR
DEZUMBA

pour l'année scolaire

de septembre 2015

a juin 2016.
Renseignements :

Tél: 0149336349

0U 0149337119
casc@ville-saint-denis.fr

Disquaire sérieux
acheéte disques vinyles
33t/45t. Pop/rock, jazz,
classique,...

Grande quantité
préférée.
Déplacement possible.
Tél.:0689687143

Formation

DEMENAGEURS

"DEMENAGEMENT
URGENT"

MICHEL TRANSPORT
Devis gratuit.

Prix trésintéressant.
Tél. 01.47.99.00.20
micheltransport@
wanadoo.fr

Retrouvez
tous les jours
les bonnes
adresses

de <IN

(cours, association, enquéte,
casting, déménagement, etc.)
Professionnels, contactez-nous au
01401051 50, Particuliers au 01 40 10 51 66
ou repertoire-libe@amaurymedias.fr

ymedias.fr 01 41 04 97 68

PRESSE

les ateliers
e
dumois d’aoiit
découvrir un métier ou
préparer une reconversion avec les
meilleurs professionnels

Les outils du journalisme
multimédia
17 au 28 ao(t

Les bases .,
de la réalisation vidéo
17 au 28 ao(it

7rue des Petites Ecuries. Paris 10
0153246874  www.emi-cfd.com

les cycles

du mois d’aoirt
découvrir un métier ou

préparer une reconversion avec les
meilleurs professionnels

Techniques de base
dujournalisme
27 juillet au 13 aodt

Initiation au SR print & web
27 juillet au 13 aolit

Outils de la PAO

27 juillet au 13 aoiit

\otre
journal

L0EraIION

est habilité pour toutes
vos annonces légales
sur les déepartements
/75-91-92-93-94

Renseignements commerciaux

de 9h00 a 18h00 au 01 40 10 51 51
ou par email : legales-libe@amaurymedias.fr
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A LA TELE B SUli

20h55. Camping paradis.
Série. Camping circus. 22h45.
Euro Millions. 22h55. New
York Unité Spéciale. Série.

[FRANCE 2

20h55. Qui sera le prochain
grand patissier ?. Divertisse-
ment. 23h30. De bon matin.
Film.

20h50. Brokenwood. Téléfilm.

Pour 'amour du golf. Avec :
Neill Rea, Andi Crown. 22h30.

Soir/3. 22h55. Europétanque.

Sport. La finale.

20h55. Jersey boys. Musical.
Avec : Christopher Walken,
Erich Bergen. 23h10. Bird
people. Film.

[ARTE

20h55. Qui contréle lamer 2.
Documentaire. 22h20.
L'espoir selon Alexis Tsipras.
Documentaire.

(M6

20h55. Zone interdite. Maga-
zine. Puy du Fou : les secrets
du parc d’attraction préféré
des frangais. 22h40. Zone
interdite. Magazine.

4l

20h50. Les fugitifs. Comédie.
Avec : Pierre Richard, Gérard

Depardieu. 22h15. Scout tou-
jours. Film.

[FRANCES|

20h40. Les routes de I'impos-
sible. Documentaire. Chine -
Le dragon ne meurt jamais !
Tadjikistan : sueurs froides.
22h20. C dans l'air. Magazine.

PARIS PREMIERE]

20h45. The americans. Série.
Un devoir sacré. Léquilibre de
la terreur. La planque. 23h05.
Band of Brothers : LEnfer du

Pacifique. Série.

[TMC

20h55. 90’ Enquétes. Maga-
zine. Marseille : quand la
jeunesse dérape. 22h30.

90’ Enquétes. Magazine.
(W9

20h50. Under the dome.
Série. La quatriéme main.
Fight club. 22h25. Under the
dome. Série.

[NRJ12

20h50. Un ticket pour l'es-
pace. Comeédie. Avec : Kad
Merad, Olivier Baroux. 22h25.
Le péril jeune. Film.

20h55. Le Bossu. Aventure.
Avec : Daniel Auteuil, Fabrice
Luchini. 23h15. Lagardére.
Téléfilm. (1 & 2/2).

[NT4

20h50. Baby boom. Docu-
mentaire. Une nouvelle vie.

Camélia. 23h20. 4 bébés par
seconde. Documentaire.

D17

20h50. American pickers,
chasseurs de trésors. Docu-
mentaire. 2 épisodes. 22h30.
American pickers, chasseurs
de trésors. Documentaire.

==z

20h50. Neverland. Comédie
dramatique. Avec : Johnny
Depp, Kate Winslet. 22h35.
Soleil levant. Film.

20h50. La Révolution fran-
caise : les années terribles.
Historique. Avec : Klaus Maria
Brandauer, Jane Seymour.
23h35. La Révolution fran-
caise : les années Lumiére.
Film.

20h50. Guerre et paix. Télé-
film. Episode 1. Avec : Alexan-
der Beyer, Clémence Poésy.
22h50. Guerre et paix. Télé-
film. Episode 2.

[NUMERO 23

20h45. Face off. Divertisse-
ment. Comptines .... Terreur
souterraine. 22h20. Ink mas-
ter - les rivaux. Divertisse-
ment.

LCP

20h30. Histoire des services
secrets francais, partie 5:
Mitterand et les espions.
Documentaire. 21h30. Cité
gagnant : Nantes. Magazine.
22h00. 24h Sénat.
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Le temps est plut6t maussade au nord,
avec encore quelques gouttes de la
Normandie a la plaine de Flandre. Le ciel
est de plus en plus dégagé a mesure que

l'on descend vers le sud.

L'APRES-MIDI Les nuages se morcellent au
nord. Au sud et dans l'est, le temps devient
lourd, avec quelques orages possibles en

montagne et prés des cotes.

0,3m/170

A
03m/170

Paris o C7
o Brest

Orléans @

[L 5
ﬁ ® Nantes

v

, A
e, Lille® @ N
S 7
N

Strashourg @

Dijon @ ('/_,(‘Q\' r/_,q(

Un peu de grisaille au nord, essentiellement
preés des cotes de la Manche et un ciel plus
menagant des Pyrénées au nord-est ou
peuvent éclater des averses.

LAPRES-MIDI Un temps lourd et instable

prédomine du Massif central au nord-est,
dans les Alpes et les Pyrénées, avec un risque
d'orage. De belles éclaircies, de I'Aquitaine au

nord-ouest jusqu'au Bassin parisien.
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Cargos: la flotte invisible

Qui controle la mer ? Excellente question que pose Arte
et les éléments de réponse donnent le vertige. Ou plutot
le mal de mer. Car on n’imagine pas qu’il s’y joue 90 %
du commerce mondial, via le transport maritime. Une
activité invisible & nos yeux, alors que 53000 navires
sillonnent mers et océans. Cette suprématie s’incarne
dans un simple caisson métallique standardisé inventé
en 1956: le conteneur, devenu le moteur de la
globalisation. Le plus grand port du monde, preés de
Shanghali, en fait transiter plus de 7 millions par an.

Le plus grand porte-conteneurs du monde peut en
accueillir 18000 (soit 120 km si on les mettait bout a
bout). Ce commerce nous échappe aussi parce que les
villes ne sont plus construites autour des ports, les quais
sont relégués loin des regards. Echappatoire fiscale
aussi, puisque les trois quarts des cargos n’ont pas de
nationalité. Ils battent pavillon panaméen, libérien,
maltais... Et quand surviennent des marées noires,
difficile de trouver traces des vrais donneurs d’ordre.
Pour revenir a la question de départ, ceux qui controlent
la mer ont tout intérét a ce qu'on ne se la pose pas.

DAVID CARZON

QUI CONTROLE LA MER ce mardi 2 20h40 sur Arte
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Grille n°44
VERTICALEMENT

Par GAETAN
GORON

HORIZONTALEMENT

1. Téte-de-mort II. Perdrait
de son ardeur III. Blanc
de Hollande ; Cale IV. Un
bien joli surnom ; Quitte la
zone de confort V. Standard
photo pour photos standard;
Peuplée de Myrmidons VI. La
réflexion bénéfique a I'action
VIL. Réduis la voilure ; Elles
sont en faute VIII. Avant les
résultats ; Elle nous emmeéne
partout IX. Maux de ventre
X.Sionledouble, saconduite
devient égrillarde ; Pays
merveilleux ; Lieu d-aisances
XI. Implique une réponse par
l'affirmative

1. Simple et belle 2. Elle a souvent la téte a I'envers 3. Recueillies puis
classées 4. Ampoule allumée ; Il coule dans les gorges italiennes 5. Dit son
opposition; Meurtrier chez Japrisot ; Faux 6. Lerock de Nirvana; Petit croyant
7. Lerouge et le noir, chez Rimbaud, pas chez Stendhal ; Mortes en bord
demer 8. On croit en elle ; Il faut le doubler pour changer le son 9. Elle n'a
plus besoin de couvre-chef ; Ils sont sommés de bien s'accrocher ala glace

Solutions de la grille d’hier

Horizontalement I. AD HOMINEM. II. TEE. UM. TU. IIl. TUMESCENT.
IV. ITEMS. RAU. V. TERPENE. VI. URAETE. CL. VII. DOLS. MARL
VIII INOTROPES. IX. NOPAL POE. X. AMENOKAL. XI. LEST. OTES.

Verticalement 1. ATTITUDINAL. 2. DEUTERONOME. 3. HEMERALOPES.
4. EMPESTANT. 5. MUSSET. RIO. 6. IMC. NEMO. K.-O.. 7. ERE. APPAT.
8.ETNA. CREOLE. 9. MUTUALISE.
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A Toccasion de la création de «Forbidden

di sporgersi», congu par Pierre Meunier

et Marguerite Bordat, «Libération» a échangé
avec l'auteure du texte, jeune poétesse autiste.

(fall IIEY

[arC-2i-eleh

Par
ANNE DIATKINE

bidden di sporgersi, le spectacle

congu par Pierre Meunier et Mar-
guerite Bordat d’apres Algorithme épo-
nyme de Babouillec, jeune poétesse née
en 1985 et sans communication orale,
sont dépourvues de paroles. On les at-
tend, on les espére, on a envie d’entendre
la langue de cette écrivaine avec qui
I’échange est fortement brouillé, mais
non! Pierre Meunier et Marguerite Bor-
dat ont choisi de commencer leur spec-
tacle en réitérant sur scéne cette limite
radicale entre Babouillec et les autres.
Limite qui n’est pas un mur. Perception
qui est loin d’étre bloquée mais ne se
traduit par aucune de nos conventions.

L es vingt premiéres minutes de For-

MIKADO
Deux hommes s’activent dans un genre
de laboratoire. Ils tentent d’associer deux

morceaux de Plexiglas transparents qui
sans cesse basculent, ne parviennent pas
a coincider, et a travers desquels il est
compliqué de voir. Les gesticulations des
personnages qui se plient en quatre pour
ne pas s’affaler ont un aspect comique.
Pierre Richard n’est pas loin, et les en-
fants peuvent aimer Forbidden di spor-
gersi, dont le titre est tiré du texte de
Babouillec. Par la suite, un méli-mélo de
fils échouent a étre bran-
chés sans prendre feu.
Est-ce qu'on peut se relier,
mettre en mouvement les
pensées sans risquer le
court-circuit? Enfin, des pa-
roles nous parviennent,
parfois par cassette, parfois
par micro, le dispositif
oblige a tendre l'oreille tan-
dis que la clarté acérée de ce qui est dit
sidere: «Fais-moi une place dans la
chaine a penser, crie en majuscules le si-
lencieux fil d’Ariane coupé du reste du

monde.» Iy est question de nyctalope
«qui rayonne ton sur ton indéfiniment
ballotté entre le noir, la lumiére et lui-
méme» et de ce que peut un corps.

Est-ce du Spinoza? Ou du Philippe Beck,
autre poete? Non, c’est du Babouillec,
qui nous déleste de nos ré-
férences. Satchie Noro,
acrobate aérienne —c’est le
moment le plus émouvant du specta-
cle-, danse sur une sorte
de mikado géant qu'elle es-
calade. A chaque pas sur
une branche mouvante,
elle risque d’effondrer la
totalité. On se dit que c’est
cela, étre en vie, qu’on soit
autiste ou bien portant: un
effort continu pour se mo-
difier, vaincre une défense
ou une impossibilité, sans que I'édifice
qui nous constitue ne s€croule en entier.
Durant la représentation, Babouillec ma-
nifestait sa joie de voir la figuration d'un

[RENCONTRE]

Forbidden di
sporgersi, adaptée
d’Algorithme
éponyme,

de Babouillec,

a Avignon. PHOTOS
CHRISTOPHE. RAYNAUD
DELAGE

univers psychique et d’entendre ses
mots incarnés.

Son lien au théatre est récent. Pendant
longtemps, elle ne pouvait pas entrer
dans une salle close. Lorsqu’elle a 20 ans,
sameére 'emmene voir Agatha de Mar-
guerite Duras, mise en scene par Arnaud
Stephan dans un lieu en friche & Rennes.
Emue, elle envoie quelques lignes quelle
intitule Zen Cartoon Duras au metteur
en scene. Se noue alors une relation suf-
fisamment confiante pour que Ba-
bouillec propose un deal: «Je vais écrire
un texte pour toi, et tu le diras, pour
moi.» Arnaud Stephan contre-attaque:
«Duaccord. Mais en échange tu vas écrire
un texte long.» Il explique: «Javais envie
de la faire connaitre en tant quauteure,
et non en tant quautiste qui écrit. Cest

parce qu'elle est poéte que je veux faire

connaitre ses textes.»

Babouillec, alors diagnostiquée autiste
trés déficitaire, lui envoie un monologue
intérieur, Raison et Acte dans la douleur
du silence, mis en espace en 2011 sous le
titre A nos étoiles. Au début du texte, pu-
blié comme ses autres ceuvres chez
Christophe Chomant Editeur, un court
CV de Babouillec: «Je suis née un jour de
neige, d’'une meére qui se marre tout le
temps. Je me suis dit, ¢a caille, mais ¢a a
lair cool, la vie. Etjai enchainé les galeé-
res.»

ENIGMES

Pour chaque geste, Héléne a besoin de sa
mere, Véronique Truffert, cavaliere dans
un autre temps, puis aujourd’hui «ma-
man d’Hélene a plein temps, avec beau-
coup de plaisir. C'est si vaste». Héléne a
I'apparence d’une adolescente. Elle a peu
drautonomie motrice. Elle ne peut pas te-
nir un stylo, taper sur un clavier ou
méme tenir un livre ou un journal et
tourner des pages. C'est sa mere qui a dé-
couvert «completement par hasard,
grdce a un jeu de construction qui était
tombé et dont Héléne avait remis les pié-
ces en ordre» que sa fille savait lire. Elle
avait 20 ans.
Véronique fabrique alors un alphabet ot
chaque lettre est collée sur un bout de
carton plastifié. La jeune fille
forme les mots avec les pe-
tits carrés quelle triture. La

mere recopie les phrases a la
main, puis rerange les lettres dans la
boite, afin que sa fille puisse continuer.
Lorsqu'on devine le mot qu’elle est en
train de former, Héléne I'interrompt et
poursuit sa phrase. C’est une communi-
cation artisanale, a I'inverse de ce qui se
pratique aujourd’hui, qui exige du
temps, une concentration intense, et la
présence de Véronique. Létendue de son
vocabulaire, qui oblige a prendre un dic-
tionnaire, et son orthographe impecca-
ble restent des énigmes. Hélene explose
derire, puis se met a pleurer, lorsqu’on
lui dit qu’on trouve ses textes magnifi-
ques. Son regard scanne mais ne regarde
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Ppas, puis sa téte se tourne et elle plisse les
yeux. Sa meére: «Le plaisir et les larmes,
ca va parfois ensemble.»

Avec ces lettres, I'écrivain propose qu'on
la tutoie et qu'on I'appelle Babouillec. Au
fur et a mesure qu’elle les pose, on est
placé dans la situation du petit enfant
qui apprend a lire par la méthode
syllabique. C’est Babouillec qui ouvre la
conversation:

«On voit tes ombres opalines dans
le champ de la pensée.»

(«Op. opa. opalines», lit-on a lenvers, face
a elle, interloquée.)

Est-ce que tu vois les ombres opali-
nes tout le temps ou seulement les
miennes?

Tout le temps, mais c’est la premiére fois
quejeledis.

Est-ce que tu aimerais me poser une
question?

Ou dorment tes réves imaginaires?
(Moment de silence. C'est difficile de ré-
pondre du tac au tac. On lui répond.:)

Peut-étre que tu vas les réveiller. Et
les tiens?

Dans mon esprit universel.

Un esprit universel, c’est un esprit
qui est partout?

Nous sommes coupés culturellement de
nos liens avec I'univers. Moi, je n’ai pas
de bagage culturel a trainer. Je suis
vierge de I'apprentissage des codes éta-
blis. Je n’ai pas appris a lire et a écrire.
Tu n’as pas appris, mais tu sais lire et
écrire. Est-ce que tu peux nous expli-
quer comment tu as fait?

En jouant avec chacun des espaces se-
crets de mon cornichon de cerveau.
J’imagine qu’il faut étre treés
vaillante pour jouer avec chacun des
espaces secrets de son cornichon de
cerveatl...

Beaucoup plus drdle que les bancs
d’école.

Tu as été al’école?

J'ai raté la maternelle.

(Sa mere, Véronique, intervient pour preé-

ciser: «Non, elle n’a pas été a I’école.
Comme elle I'écrit dans Raison et Acte,
elle araté toutes ses chances d’étre une
championne sur les bancs d’école.»)
Héléne et Babouillec, ton nom de
poéte, est-ce la méme personne ?
Oui, c’est la méme personne mais Ba-
bouillec est ma naissance stomacale.
C’est avec elle que j’ai commencé la di-
gestion des informations sociales.
Est-ce que tu vas au théatre, parfois,
écouter les textes des autres?

Oui. Good trip.

Aimes-tu entendre ce que tu écris sur
une scéne?

Ca fait des étincelles dans la boite
apensées. Ca fait péter I'arc-en-ciel de
l'adrénaline. J'aime m'entendre. Carré-
ment.

D’ou1 vient ton pseudonyme ?

C’est un arrangement de mon surnom,
«Grabouille».

Regardes-tu les autres différemment,
depuis qu’ils t’écoutent ?

Oui. Je suis une oreille du monde... (Elle
bouscule les lettres, qui manquent de
tomber. Elle part se reposer sur un fau-
teuil pour chercher son mot.
Véronique: «C’est tres intime, cette con-
versation, et ce peut étre bouleversant.
Babouillec ne supporte pas qu'un mot lui
échappe.»

Babouillec poursuit sa phrase:)

... dotée d’antennes a ultrasons.
Oninterrompt I’'entretien, non sans lui
avoir demandé quelles étaient ces om-
bres opalines des pensées qu’elle avait
vues. Babouillec reprend des lettres:
«Ton envie d’explorer la mienne.» e

FORBIDDEN DI SPORGERSI

d'aprés Algorithme éponyme

de Babouillec, spectacle con¢u

par PIERRE MEUNIER et MARGUERITE
BORDAT.

Jusqu'au 24 juillet a la Chartreuse de
Villeneuve-lez-Avignon, 1h 30.

Rens.: www.festival-avignon.com.
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Depuis quelques jours circule une vidéo d'un concert
donneé le 14 juillet par les 3 Doors Down, a Broomfield
(Colorado). Pendant une chanson, le chanteur Brad
Arnold a interrompu la performance parce qu'un
homme venait de bousculer violemment une femme
dans la fosse. Aprés l'avoir invectivé, il a envoyé le ser-
vice d’ordre sortir '’homme, sous les applaudissements
delafoule. La vidéo est en ligne sur notre site. PHOTO DR

BAGARRE

«Monument O», scene de gu

Dans son spectacle,
la chorégraphe Eszter
Salamon s’interroge,
par la danse, sur la
violence des conflits
coloniaux. De quoi
sérieusement
enflammer le débat.

Par
EVE BEAUVALLET

quoi ressemblent exacte-
A ment les danses vaudou

des caraibes? Les prépara-
tions au combat issues des dan-
ses africaines, des traditions ira-
kiennes, moyen-orientales? Que
savons-nous exactement des
danses tribales, ethniques, du
Tibet, de Bali, d’Iran? A moins
d’avoir passé ses dimanches en
pyjama devant les documentai-

res de Jean Rouch, ou d’avoir jus-
tement finalisé une theése sur les
danses indiennes en Bolivie, la
réponse se réduit souvent a un
rictus géné.

Spectres. Cette ignorance est
commune. Les danseurs contempo-
rains eux-mémes s'en sont relative-
ment désintéressés, confinant une
part entiére de ce patrimoine au
seul champ anthropologique. Mais,
sous l'effet des plateformes web qui
ont mis a disposition, en acces libre
et en un temps record, des milliers
de documents vidéos, les choses
changent. Ainsi a-t-on vu, en quel-
ques saisons, plusieurs chorégra-
phes (Christian Rizzo avec Dapreés
une histoire vraie, Maguy Marin
avec BiT) se passionner pour les
danses traditionnelles, postulant
que ces corporalités issues du patri-
moine mondial pourraient alimen-

ter une réflexion politique et esthé-
tique contemporaine.

Aubout de cette réflexion se trouve
un projet plutdt pharaonique, mené
en plusieurs temps par la chorégra-
phe hongroise Eszter Salamon. Sur
le papier, le projet de Monument O
(qui sera prolongé par Monu-
ment 0.1 en novembre a Pantin) est
passionnant: faire ressurgir sur
scéne des dizaines de danses de
guerre, géographiquement situées
dans une cinquantaine de zones de

de fouille

Le maquillage des danseurs s’efface peu a peu au fil du spectacle, congu comme une revue. PHOTO CHRISTOPHE RAYNAUD DE LAGE

conflit ayant tous impliqué des pays
occidentaux entre 1913 et 2013...
Soit des danses traditionnelles
longtemps dévaluées et refoulées.
La piéce s’affirme ainsi aux frontie-
res de la psychanalyse collective, en
promettant de montrer la facon
dont les corps, eux aussi, peuvent
documenter I'histoire. Et d’une cer-
taine maniere, la promesse est te-
nue dans Monument 0. Parce que le
plateau ressemble & un étrange ci-
metiere ou a un chantier de fouille
archéologique. Parce que les six
danseurs, d’abord grimés en spec-
tres, nous propulsent a des centai-
nes d’années (ou de kilometres) de
l'académisme chorégraphique en
convoquant les physicalités des
danses ethniques, en soulignant les
ramifications entre les danses guer-
riéres d’hier et I'énergie actuelle du
krump par exemple (une danse de
révolte née dans les ghettos de Los

CI'IC

Angeles), en nous permettant de
circuler entre les héritages sans di-
dactisme lourdingue. On est moins
dans la reconstitution historique
que dans un travail d’incorporation.
La matiere, foisonnante, est bien la.
Mais on peut s’interroger sur la dra-
maturgie, ultra-minimale. La piéce,
qui prend la forme d’une revue avec
succession de numeéros, évolue en
démagquillant, au sens propre, les
fantémes-totems du début pour ré-
véler les danseurs en tenue quoti-
dienne ala fin. Suffisant pour que
passe le discours de fond ? Pas siir.
Eton finit par s'impatienter devant
une ceuvre qu’on avait trop envie
d’aimer.

Scandaleuse. Cela dit, on ne s’at-
tendait pas a voir le débat déplacé
sur un autre front. Lequel? Celui de
la communautarisation des mémoi-
res, évidemment. En mettant sur
scéne des danseurs «noirs» (entre
autres), en ayant I'idée scandaleuse
d’étre une chorégraphe «blanche»
et en ayant le (mauvais) gotit de pré-
senter sa piece au Festival d’Avi-
gnon, soit devant un parterre majo-
ritairement «blanc», Eszter
Salamon ferait preuve d’'un exo-
tisme primaire et reconduirait une
vision colonialiste de ce patrimoine
occulté. Nous y voila. Selon quel-
ques détracteurs avignonnais, cette
piéce, jugée trop «hors-sol», reléve
d’un «fantasme dafricanité ances-
trale quina plus rien a voir avec la
réalité contemporaine des pays du
continent africain» (dixit un direc-
teur de Centre Dramatique National
influent sur Facebook).

Est évacué le fait qu’Eszter Salamon
n’a pas vraiment pour objectif de li-
vrer un reportage sur ’Afrique ac-
tuelle. Est oublié aussi qu’en ju-
geant, comme l'ont fait certains, ces
danses «caricaturales, d'une anima-
lité gerbante», on attaque en fait ce
qu'on prétendait défendre. Car ou
est la géne exactement? Que ces
danses africaines paraissent trop
africaines? On avait presque oublié
a quel point certains idéologues
s'empressaient de plaquer leur indi-
gnation sur quelque objet que ce
soit, en braquant le discours «anti-
raciste» et en transformant toute ré-
férence en pillage et toute tentative
de décentrement en ethnocen-
trisme déguisé. e

MONUMENT O
ESZTER SALAMON
Le 15 octobre a L'Arsenal de Metz
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Mystére. Nos plus fins limiers sont toujours a la recherche de
l'identité de celui ou celle qui se cache derriére le compte Twitter
«Au Café frangais», sur lequel sont postés les bons mots entendus
pendant le Festival d’Avignon, a I'image du journaliste Loic Pri-
gent qui arrose le sien de verbatims sur la mode. Ainsi du «Je fe-
rais bien un stage d'échasses» qui nous a donné des idées pour les
vacances (imminentes, s’il vous plait), ou le génial: «Venez, je
vous assure, c’est climatisé #off #onalesargumentsquonpeut».
Que T'histrion se dénonce, on lui fera des cadeaux (et des bisous).

TAPIS

Mariano Pensotti déterre sa cassette

Dans «Cuando vuelva a casa voy a ser otro»,
le metteur en scéne argentin explore un passé
déformé et I'imposture du présent,

donnant le vertige a son spectateur.

egarde, cest bizarre, il y
(( R a le Parthénon et les

dinosaures», s’étonne
un festivalier découvrant la toile de
fond de scéne. Il n’est pas au bout de
ses surprises. Bientot, sur un tapis
roulant, défilent une série d’objets
exposeés sur des présentoirs comme
dans un musée. Les mémes pré-
sentoirs réapparaissent quelques
secondes plus tard, vides. Aurait-on
volé quelque chose? Sagit-il d’indi-
ces essentiels a la compréhension
d’une intrigue policiére?
Une foule de questions se pressent.
Les objets escamotés ont appartenu
a Alfredo. En 1976, il avait enfoui

SHOW

Le cabaret freak et éc]

Les Ukrainiennes
présentent une
rafale de chants
sous influences
multiples dans

un spectacle féroce
et frénétique.

lles n'ont pas froid
E aux yeux et montrent

méme les griffesala
fin du spectacle. Grimées
facon gothique telles les
sorcieres de Macbeth, les
Dakh Daughters dégagent
un charme piquant. Leur
répertoire pioche un peu
partout des mots et des
musiques qui traduisent
appétit de vie et ironie
saillante sous le signe de la
révolte. Dans le mélange
paradoxal de (fausse) can-
deur et d’humour déluré,
on repére quelque chose
des Slits —version Europe

sous terre ces preuves de sa partici-
pation a la lutte contre la dictature.
En les retrouvant quarante ans plus
tard, il replonge dans son passé,
devient I'archéologue de lui-méme
face a ce jeune homme engagé si
différent de ce qu’il est a présent.
Ce n’est pas seulement lui, mais
I’époque, aussi, qui a changé. Le
présent éclaire le passé d’une
lumiére nouvelle.

Entre le jeune homme qu’il fut et
I’homme miir s’engouffrent tant de
possibilités. Ce décalage entre
diverses temporalités, le vertige que
cela suppose et la tentation de réin-
terpréter les événements vécus...

Tout cela obséde depuis toujours le
dramaturge et metteur en scene
argentin Mariano Pensotti.

Créée en mai a Bruxelles, au
Kunstenfestivaldesarts, Cuando
vuelva a casa voy a ser otro («Quand
je rentrerai a la maison je serai un
autre») est exemplaire de cette
collision entre passé et présent.
Méme s’il travaille principalement
pour le théatre, Pensotti considere
chaque spectacle comme I'adapta-
tion d’un roman qu’il aurait pu
écrire. L'idée de ce qui aurait pu étre
autrement, I'ivresse du virtuel,
donne a son ceuvre une allure
foisonnante ot les intrigues pul-
lulent et s’entremélent, au risque
parfois d’égarer le spectateur.
Lhistoire d’Alfredo n’est qu'une
mise en bouche, bientét compli-
quée par celle de son fils Manuel,
ex-metteur en scene reconverti

en communicant organisateur de
campagnes électorales. Mais aussi
par celles de Natalia, chanteuse
dans le groupe rock des Révolution-
naires morts et de Damian, politi-
cien caméléon.

Enfin, au milieu de tout ¢a, ily a
une cassette audio retrouvée parmi
les objets enfouis. C’est une chan-
son engagée, mais Alfredo n’en a
aucun souvenir. Qu'un tel morceau
serve a une campagne électorale
quarante ans plus tard donne une
idée de I'ironie du spectacle ot tout
ce qui a existé se retrouve récupéré
puis déformé.

Pensotti raconte la facon dont tout
se transforme en imposture. Ma-
nuel n’y échappe pas. Il découvre
que sa piéce El Rio, qui fut un suc-
cés dix ans plus tot, tourne & présent
dans des festivals, mise en scéne
identiquement par un escroc. «Tout

Fin de party. Un jeune homme de 21 ans est mort
noyé ce week-end dans la piscine de la villade
Demi Moore, au nord de Los Angeles, selon les
meédias américains. L'actrice n'était pas présente
chez elle 4 ce moment-13, et aurait confié ses clés a
son concierge, qui en a profité pour organiser une
féte. La presse américaine rapporte que la victime,
invitée de la sauterie, était ivre et ne savait pas
nagetr. PHOTO FREDERICK M. BROWN. AFP

est réel» apparait réguliérement
au-dessus de la scéne. C’est bien stir
le contraire qui se déroule: les iden-
tités sont usurpées, la réalité ne
cesse de basculer dans la fiction ou
dans le factice. A I'image de ces
Beatles, un groupe de travestis pa-
raguayens qui interprétent des airs
des Fab Four, ou encore de ce musée
évoqué au début et ala fin, dont on
apprend finalement qu’il a disparu
et qu’il n’en reste que des traces
—lesquelles seront peut-étre expo-
sées dans un autre musée. Une mé-
taphore du théatre, art éphémere
par définition.

HUGUES LE TANNEUR

CUANDO VUELVA A CASA
VOY A SEROTRO

de MARIANO PENSOTTI
Jusqu'au 25 juillet a Avignon.

En espagnol surtitré en francais.

ectique des Dakh Daughters

La troupe de Freak Cabaret, notamment entendue en 2013 sur la place Maidan, a Kiev. PHOTO DR

moqueuse de ’'homme o,
apres avoir noté qu’il a des
bras, des jambes et bien
d’autres attributs, elles ob-
servent qu’il a tout de
méme aussi une téte. A
cheval sur la grosse caisse
installée a l'avant-scéne,
l'une des «filles» interprete
Ganousya, témoignage
d’une vieille femme des
Carpates oU, entre fata-
lisme et ironie, est résumée
I’histoire d’'une vie. Chan-
teuses, mais aussi comé-
diennes —elles jouaient
notamment en avril a Paris
dans le spectacle la Maison
des chiens—, les Dakh Dau-
ghters déploient une éner-
gie ardente et féroce, déli-
vrant leurs effets avec un
bonheur évident. Ce qui
émane avant tout de ce ca-
baret noir, c’est une rage de
I’expression affranchie de
toute censure et de tous ta-

de I’Est-chez ces Ukrai-
niennes dont les chants se
sont fait entendre place
Maidan, a Kiev, en 2013.
Leur «Freak Cabaret», pré-
senté dans le off, navigue
sur des eaux turbulentes
entre folk —emprunté a di-
verses traditions - matiné

de rock, soul, reggae ou
autres, le tout servi avec
une apreté vorace et drdle.
On ne s’attend pas, par
exemple, a entendre des
Ukrainiennes chanter un
air traditionnel du réper-
toire occitan en langue ori-
ginale, ce quelles font

pourtant trés bien en inté-
grant a Sept verres, une de
leurs compositions, Ai vist
lo lop, chanson languedo-
cienne du XIIIe siecle.
Heiner Miiller, Charles
Bukowski ou William Sha-
kespeare nourrissent éga-
lement la suite de mor-

ceaux qu’elles enchainent
au fil d’'un show impecca-
blement construit, avec
changements de costumes
ou d’instruments. Accor-
déon, clavier électrique,
contrebasse, violoncelle,
fllite et percussions
s’échangent de 'une a

l'autre comme autant d’ac-
cessoires d’un culte sau-
vage. Visage blanchi, yeux
rehaussés de noir, cheveux
serrés ramenés sur le haut
du crane, elles se deman-
dent «pourquoiy a-t-il tant
de mal sur Terre». Dans la
foulée d’une description

bous. Une rage qui est aussi
une joie.
H.L.T.

FREAK CABARET de et
avec les DAKH DAUGHTERS
jusquau 25 juillet a

La Manufacture dans le
cadre du festival off.
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Certes, il milite pour «/équité», mais il n’est assurément pas
«communiste», comme I’en a accusé Tinkov. La référence,
dans I’histoire familiale, s’appelle De Gaulle. Un homme dont
«on aurait bien besoin aujourd’hui». «Et, c’est pas une histoire
de droite ou de gauche, car les politiques, ils sont tous pareils»
Lui, qui a voté Mitterrand, Chirac ou Sarkozy, a quand méme
du respect pour quelques-uns. «Sarko», mais aussi Jean-Yves
Le Drian, ministre de la Défense et patron de I’équipe cycliste
de 'armée de terre, ou Bruno Le Roux, député PS.

Mais ce qui le fait surtout vibrer, c’est la France. Dans son bou-
quin (1), le mot revient toutes les trois lignes. Il 'aime, ce pays
qui, espere-t-il, «a eu et a encore un réle moteur dans l'évolu-
tion de ce monde, et notamment dans le sport et le cyclisme».
Quand d’autres ont des gestes élémentaires pour I'environne-
ment, il en a pour ne pas se «laisser bouffer par les Anglo-
Saxons»: il bataille pour que le frangais, langue originelle de
I’'Union cycliste internationale, reste usité. Certains 14 Juillet,
avant le départ de I'étape, le Chant des partisans ou la Mar-
seillaise retentissent dans le bus de la FDJ. «Ceest entrainant,
ca peut étre porteur.» Madiot

améme développé une typo-

Les JeuX sont faifs

Marc Madiot Fils d’agriculteur et raleur de bon
coeur, le manageur de la FDJ et de Pinot croit en la
grandeur de la France dont il fait le Tour chaque ét¢.

de France. Son meilleur élément, le grimpeur Thibaut

Pinot, est passé au travers des deux premieres semai-
nes de course, mais ce n’est pas ce qui le tracasse le plus. Marc
Madiot, manager de I’équipe de la Francaise des jeux (FDJ),
est en colére. Contre le monde anglo-saxon, Bruxelles, les éco-
los, Christiane Taubira cette «purge», «lassistanat». Marc,
56 ans, est un raleur, tendance gaulois ronchon plus que vieux
con. Il pousse ses coups de gueule depuis le pied du bus de
son équipe jusqu'aux studios radios et plateaux télé.
Les plus 4gés se souviennent du Madiot coureur: un vrai bon,
double vainqueur de Paris-Roubaix, 8¢ du Tour 1983. Les jeu-
nes adultes ont grandi avec ses équipes de losers a la francaise,
martyrisés lors du régne de Lance Armstrong (RIP Sandy Ca-
sar). Les ados se souviennent peut-étre de ’hurluberlu fracas-
sant la portiére de sa bagnole lors de la victoire de Pinot a Por-
rentruy en 2012. Comme coureur ou manager, Madiot est un
condensé du vélo bleu-blanc-rouge des trois derniéres décen-
nies: insouciance sous amphés des années 80, dérive sous
EPO des années 90, déprime impuissante du début du siecle.
Ladécennie en cours pourrait étre plus joyeuse: il a récupéré

U n homme promeéne son spleen sur les routes du Tour

sous son aile une partie des Francais les plus prometteurs du
peloton (Pinot, Démare, Vichot). Reste a les faire gagner, alors
que les mauvais génies planent toujours autour du vélo.
S’iln’y avait que le dopage, l'affaire serait simple. Mais I'épo-
que a changé: elle a vu débarquer de nouveaux acteurs, plus
fortunés, comme I'équipe britannique Sky, ou celle

du milliardaire russe Oleg Tinkov. Marc Madiot se

voit comme un «petit» au milieu des «gros», peu im-

porte que la FDJ lui apporte tous les ans plus de

10 millions d’euros de budget. En ce moment, le résistant
mayennais en a apres les mobil-homes de luxe auxquels ces
multinationales voudraient recourir pour loger leurs coureurs
pendant le Tour, en lieu et place des traditionnels hotels dégo-
tés par l'organisation. Lancé sur le sujet, il s’agite, sénerve,
et, on ne sait par quel lien de cause a effet, balance a I'adresse
de Dave Brailsford, son homologue de Sky: «Qu’il retourne
en Angleterre avec ses camping-cars!» La seconde d’aprés, le
voila qui défend I'hotel haut-normand de Gonfreville-I'Orcher
ou son équipe a été hébergée il y a deux semaines: «Ce nétait
quun Campanile, pas luxueux, mais on a été merveilleusement
accueillis. En France, on sait manger, on sait recevoir.»

logie des publics sur le bord W 1959 Naissance

de laroute. Ces deux dernié- a Renazé (Mayenne).
res années, le Tour est parti M 1980 Professionnel
d’Angleterre et des Pays-Bas: chez Renault. B 1985
des gens «débordants, exubé- Premiére victoire
rants, qui viennent assister a sur le Paris-Roubaix.
une féte», tranche le mana- W 1997 Création de

geur. Il nest pas faché quand
le parcours rentre a la mai-
son, o l'on retrouverait une
«certaine sérénité». La, «les
gens sont respectueux, habi-

l'équipe de la Francaise
desjeux (FDJ). #2015
Dix-neuvieme Tour

de France comme
manager.

tués au Tour».
Ses premiers souvenirs de la Grande Boucle remontent aux
années 60, époque Anquetil. A laradio, il écoute les exploits
des gars du coin, Foucher et Groussard. La famille Madiot,
installée dans I'Ouest depuis la Révolution, n’est pas trés vélo.
Alaferme, on éleve des vaches, des porcs, de la volaille, on
fait pousser un peu de blé. L'arriére-grand-pére est mort
en 1914, sur le chemin de la maison, apres avoir été blessé au
front. Papi, lui, a été prisonnier quatre années en Allemagne
pendant la Seconde Guerre mondiale. Le pere, Marcel, est un
dur au mal. «Il était sept jours sur sept au boulot, tot le matin,
tard le soir, se souvient Madiot. On navait jamais de vacances
en famille. L'été, c’était la moisson.» Quand le gamin se met
au cyclisme, il le fait «a fond», avec une consigne en téte: «Tu
as le droit d’étre battu, mais pas détre mauvais, de renoncer.»
«Mon pére se levait a 4 heures du matin pour traire ses vaches,
puis memmener sur une course a 200 bornes, raconte-t-il. Ce
nétait pas pour faire deuxiéme ou étre naze.» Le vélo comme
ascenseur social: «Sinon, je serais probablement comptable
en Mayenne.»
Devenu professionnel, il garde le méme respect envers le pa-
ternel. En 1987, le départ du Tour est donné a Berlin. Lorgani-
sation a placé, sur les dossards, a coté du numéro d’engage-
ment, un drapeau européen. Tous les matins, il le découpe
méticuleusement. On lui demande pourquoi. Il tape du poing
sur latable, hausse le ton, presque menacant. «Pour mon pére,
cest tout! Et tant pis si ¢a fait pas joli aujourd’hui, mais je re-
commencerais.» On insiste. D’un coup, la voix s’étrangle, les
larmes coulent, il se tasse au fond de sa chaise. «Oui! Oui! Jai
vu mon peére ramer a la fin du mois pour qu'on ait tous a bouf-
fer. Ala maison, on navait méme pas de quoi acheter une ma-
chine a laver.» Sa femme, Jennifer, avec laquelle il a un garcon
de bientdt 5 ans, lui souffle de se calmer, de ne pas se mettre
«dans des états pareils». «Il faut que ¢a sorte», répond-il.
g 1l veut de I'Europe, «bien silr», mais «pas n’importe
comment». I11a percoit comme une intrusion dans
lavie des «petites gens». De 1a a se laisser séduire par
le FN, «jamais!». Face a cette mondialisation qui «at-
taque», il prévient: «Quand le monde paysan bouge, c'est que
cava mal.» Lépoque a changé, 'agriculture n'est plus prépon-
dérante dans I'économie francaise, mais le gamin de Renazé
s’en fiche: «Si on vire tous les paysans, la France va devenir
un dépotoir, il vay avoir des broussailles partout.» Le pan-
théon de ce «franco-franchouillard», en politique comme en
vélo: des clochers et de I'’épopée. Mais il le sait, «pour sur-
vivre», il lui faut se «fondre dans un monde aseptisé». e
(1) Parlons vélo, Talent Sport.
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