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PLUS DE 
50 RECETTES 
DE SAISON

M. GUÉRARD
CRÉATEUR 
DE LA CUISINE 
MINCEUR

LA BAIE  
DE GOJI
MODE 
D’EMPLOI 

LENTILLES 

PALERON  
DE BŒUF

JE LES CUISINE 
COMME EN INDE

TOUS À NOS 
COCOTTES !

LE LAOS  
DOUCEUR  
DE VIVRE AU FIL 
DU MÉKONG

Le bon goût
de la cuisine populaire
GRATIN, SOUPE, PÂTES,  
COUSCOUS, PIZZA, BEIGNETS... 

inédites
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L’excellence 
en PÂTISSERIE 
et en CUISINE

Avant ou après votre achat
• Cours de cuisine gratuits
•  Conseils sur les recettes avec des chefs
Cook & Co� ee Paris
3 Rue Paul Cézanne, 75008 Paris
Ouvert du mardi au samedi, de 10H à 18H
Tèl. 01 53 75 44 44
Mail : paris@cookandco� ee.fr

 Pourquoi choisir 
le Cooking Chef Gourmet
 Cuisson jusqu’à 180°C
 Le robot cuiseur le plus polyvalent
 La plus grande capacité : 6,7 L
 Un véritable robot pâtissier 
 Moteur garanti à vie Bol multifonction pour 

hacher, râper, émincer.
Blender en verre.

NOUVEAU

Accessoire
Extracteur 
de jus
  Garanti 10 ans

 Livret de recettes
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ÉDITO

Aussi loin que mes souvenirs remontent, la cuisine a 
toujours fait partie de mon univers. Dans ma famille, 
au Québec, tout le monde cuisinait. Ma mère (deux fois 
par jour), mon père (pour les grandes occasions), mes 
frères, ma sœur, mes cousins… C’était ce que l’on appelle 
une cuisine populaire, et elle l’est restée. Ça me frappe à 
chaque fois que je retourne dans ma famille. J’y retrouve 
une cuisine du quotidien, pleine de bon sens, qui se 
nourrit généreusement de ses nombreuses cultures (ita-
lienne, grecque, française, chinoise, vietnamienne, amé-
rindienne…). Au Québec, on aime les plats roboratifs qui 
tiennent au corps. Aussi, lorsque je suis venue m’installer 
en France, la découverte de la cuisine minceur a-t-elle été 
une révélation. La légèreté n’enlevait donc rien au goût et 
au plaisir de manger. Un des premiers livres de recettes 
que j’ai acheté est celui de Michel Guérard. Je cherchais 
certainement dans cette nouvelle cuisine une façon de 
m’émanciper du « bœuf paresseux » de mon enfance, ce 
bas morceau qui fond au four pendant des heures, recou-
vert d’une brunoise de carotte et d’oignon, et enveloppé 
dans une papillote. Quand nous avons choisi pour ce 
numéro de faire le portrait de Michel Guérard, toujours 
aussi pétillant du haut de ses 85 ans, je me suis replongée 
avec beaucoup de plaisir dans son livre que j’ai retrouvé 
taché et annoté dans ma bibliothèque, à côté de celui 
de Jehane Benoît*. Le feuilleter m’a rappelé mon arri-
vée en France et mes premières expériences culinaires 
où je mélangeais allégrement ces deux cultures. C’est 
pour ça que j’aime la cuisine. Je passe d’une bouchée 
à une émotion, d’une recette à un souvenir… Tiens, il 
faut absolument que je pense à demander à ma mère sa 
recette du « bœuf paresseux » !

* La grande dame de la cuisine québécoise,  
à l’instar de Françoise Bernard en France.

Sylvie Gendron, 
Rédactrice en chef
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AMUSE-BOUCHES
	 �Cuisines et tendances p. 8   

Sur le feu p. 10  Les mots de  
la faim p. 11  Restos et bistrots p. 12  
Chez mon caviste p. 14   
Casseroles solidaires p. 16 

CUISINER

20	� GOURMET  EN COUVERTURE 
La cuisine populaire. Toujours  
au goût du jour, elle fourmille de recettes  
gourmandes à la renommée sans faille. 

30	� ZOOM  EN COUVERTURE 
La baie de goji. Ce fruit aux multiples  
vertus pour la santé agrémente les plats  
du quotidien de sa teinte écarlate. 

34	� PLEINE SAISON 
Le rutabaga. Proche du navet et aussi 
goûteux que le céleri-rave, il mérite de retrouver 
une place d’honneur dans les menus. 

37	� ALIMENTATION GÉNÉRALE  
La biscotte. Un fabuleux destin que  
celui de cette tartine svelte et croustillante  
inventée par un boulanger. 

40	� EN PRATIQUE  
Haché. À l’aide d’un simple robot,  
réalisez farces et boulettes qui composeront  
des recettes goûteuses et originales. 

48	� SIMPLEMENT BON   
Recettes végétariennes  
pour tous les jours. 

52	� CHEZ MON BOUCHER  EN COUVERTURE 
Le paleron. Un morceau de viande qui,  
après avoir mijoté plusieurs heures dans  
une cocotte, donne le meilleur de lui-même. 

58	� DRESS CODE 
Sushi bowl.  
Une recette détaillée en pas-à-pas. 

60	� EN CUISINE  EN COUVERTURE 
Le dahl. Une déclinaison de la fameuse 
préparation indienne aux lentilles et aux épices  
qui ravira tous les palais.

SOMMAIRE
SAVEURS N° 253� Mars 2019
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RECEVOIR
68	� MENUS DE SAISON   

Variations gourmandes autour de six  
recettes de saison pour toutes les occasions. 

76	� COURS DE PÂTISSERIE 
Religieuses au caramel au beurre  
salé expliquées en détail par Carl Marletti, notre  
chef pâtissier.

78	� PORTRAIT DE CHEF  EN COUVERTURE 
Michel Guérard. Rencontre avec le pape  
de la cuisine minceur dans son restaurant  
d’Eugénie-les-Bains, dans l’arrière-pays landais.

VOYAGER
84	� EN FRANCE 

Lille. Un patrimoine architectural remarquable  
et une sélection des meilleures adresses où se régaler.

94	� ÉPICERIE ASIATIQUE 
Pâtes de riz aux crevettes, huile à l’ail. 

96	� LE HAUT DU PANIER 
Le chocolat Bonnat. Stéphane Bonnat, maître 
chocolatier et héritier de la maison, à la conquête des 
précieuses fèves de cacao péruviennes. 

100	�L’ITALIE DE LAURA 
Rome. Toute la richesse de la cuisine italienne  
à travers les spécialités de chacune de ses villes.

106	�À L’ÉTRANGER  EN COUVERTURE  
Le Laos. Ce pays de l’Asie du Sud-Est, épargné  
par le tourisme de masse, a su préserver un certain  
art de vivre empreint de quiétude et de félicité.

116	�VIGNOBLE 
Les autres saint-émilion. Montagne, 
Lussac, Puisseguin et Saint-Georges, quatre petites 
appellations girondines qui ont tout d’une grande.

120	�LE DESSERT DU DIMANCHE 
Gâteau moelleux aux noix,  
cannelle et orange. 

GARNITURES
	 �Notre offre d’abonnement p. 82   

Index des recettes du numéro p. 121  
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LE LUXE SUISSE NE SE 
PORTE PAS SEULEMENT  
AU POIGNET
Les appareils électroménagers de la manufacture suisse d’exception V-ZUG. 
Plongez dans l’univers V-ZUG et découvrez une forme de luxe qui vous 
correspond. Des appareils électroménagers haut de gamme de qualité suisse  
qui font de la cuisine un plaisir au quotidien et vous inspirent toute votre vie. 
vzug.com

Combi-Steam MSLQ
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CUISINES ET TENDANCES

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 122.

Fruit du maquis
Faire une confiture à base de fromage 
corse, il fallait y penser ! Mais le résultat 
est là : on n’en fait qu’une bouchée ! 

Anghjulina , O mà !, 100 g, 7 €.

La pasta 
provençale
À base de farines de 
céréales anciennes, 
de légumineuses ou 
de blé complet, ces 
pâtes artisanales 
conviennent à tous les 
régimes alimentaires.

Pâtes Lazzaretti, 250 g ou 
500 g, à partir de 1,65 €. 

Topping 
parisien

Coup de cœur pour  
ces mélanges de 

graines sucrées ou 
salées fabriquées dans 
la capitale. À parsemer 

sur une salade ou  
à grignoter à l’apéro ! 

Mange tes graines,  
185 g, 9,90 €.

Cap au sud-est !
Une crème, qui a le goût de l’enfance, aux marrons glacés 
et à la vanille Bourbon, produite au cœur de l’Ardèche. 

Crème de marrons, Boissier, 80 g, 4 €. 

Déco basque
Vous ne connaissez pas  
la ville d’Espelette ? La 
voici servie sur un plateau !

Plateau en mélamine, 
collection Oporrak, Jean 
Vier, 37,5 x 27,5 cm, 30 €. 

Artisanat 
drômois
Pour les 250 ans de la 
manufacture Revol, le designer 
Noé Duchaufour-Lawrance  
signe une collection de pièces 
émaillées élégantes, aux teintes 
chaudes et aux multiples formats.

Assiettes Caractère,  
Revol, à partir de 19,70 €. 

MADE IN FRANCE
ON VOTE POUR ! 
Par Maëva Terroy.
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ICOOKIN.GUYDEMARLE.COM
plus d’infos sur

i-Cook’in® c’est le robot de cuisine connecté et évolutif pour un robot toujours à la pointe !
I-Cook’in® c’est aussi plus de 8 000 recettes disponibles pour vous régaler et faire plaisir à tous ceux que vous aimez. 

Découvrez comme il est simple et amusant de cuisiner avec i-Cook’in®. Laissez-vous guider par son mode pas à pas pour réussir vos 
recettes à coup sûr. Profitez de fonctionnalités inédites et surprenantes pour trouver LA recette qui vous plaît facilement ! 
Avec i-Cook’in® retrouvez le plaisir d’une cuisine saine, variée et toujours aussi gourmande tous les jours de l’année !

Mettez les petits plats dans l ’écran!

Saumon vapeur aux poireaux parfum sésame



Le site internet Design moi qui tu es met en lumière des designers 
d’objets du quotidien. Parmi les nombreuses pépites à dégoter sur 
l’e-shop, on trouve des vases aux formes poétiques, des chaises 

éco-conçues à partir de liège ou d’élastique, 
des assiettes en porcelaine faites à la 

main à la commande ou encore des 
mugs en céramique émaillée aux 
imprimés inspirants… La fourchette 

de prix de ces pièces uniques ou 
fabriquées en très petites séries 

est plutôt large, il y en a  
pour toutes les bourses. Une  

vraie mine d’or pour les amateurs  
de créations artisanales de qualité. M. T.

10 - SAVEURS No 253

SUR LE FEU

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 122.

Quoi de neuf dans  
la sphère culinaire ? 

BRÈVES À  
GRIGNOTER

Les food courts n’en finissent plus d’envahir les grandes villes de France. Dernier-né,  
La Boca Foodcourt à Bordeaux, installé dans une partie de l’ancienne halle aux bestiaux  
des abattoirs de la ville. Ce nouveau temple de la gastronomie réunit quatorze corners  
de restauration aux inspirations culinaires variées : spécialités corses, pizzas, chirashi bar, 
cuisine bistronomique, café californien, comptoir vietnamien… Mais aussi un mur à bières 
en libre-service, un bar à cocktails, des vins sélectionnés avec soin et des tables XXL que 
tout le monde partage, à la bonne franquette. Sur place, pas besoin de porte-monnaie. 
Les paiements se font via une carte rechargeable à des bornes dédiées. Maëva Terroy

La Boca Foodcourt. Euratlantique, quai de Paludate, 33 800 Bordeaux.

Halles nouvelle génération 

Le livre de Claude Guignard arrive à point 
nommé pour redorer l’image de Niort malmenée 
dans le dernier roman de Michel Houellebecq. 
L’ouvrage rend un bel hommage à son magnifique 
marché couvert, réputé pour la convivialité de 
ses commerçants et la qualité des produits. Les 
habitués s’amuseront au fil des pages à retrouver les 
recettes d’Alain Demouchy, ce cuisinier voyageur, 
ami des mots, qui tient, avec Ginette, le banc La 
Créole. Les autres apprécieront les photos de ces 
superbes halles et les petits plats gourmands  
de commerçants passionnés. Sylvie Gendron

Niort, Au carrefour des Halles, Éd. Sud-Ouest. 15 €.

Jour de marché 

Exclusif ! La célèbre maison Colom, fournisseur de grandes
 tables étoilées françaises, arrive au Lafayette Gourmet,

 à Paris, avec ses fruits et légumes d’exception.  

Déco artisanale 
Le festival Omnivore revient 
pour sa 14e édition, du  
10 au 12 mars, à Paris.  
Au programme : des shows 
culinaires passionnants 
animés par près de 130 chefs 
venus du monde entier, des 
tables rondes et entretiens 
avec des artisans, des 
vignerons, des agriculteurs  
et des sommeliers. De 
nombreuses dégustations 
seront proposées. Grande 
nouveauté : les scènes 
« sucrée » et « salée » ne 
feront qu’une. Sur réservation  
à partir du lundi 4 février,  
39 € la journée. M. T.

Rendez-vous gustatif   

Une autre forme de restauration rapide avec des produits de qualité et un espace ouvert.
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LES MOTS DE LA FAIM

Gourmands, pratiques, insolites, notre  
sélection d’ouvrages pour tous les goûts.
Par Sylvie Gendron.

LIVRES À DÉVORER

INTEMPOREL
« Je vous propose une balade  
à travers les saisons et les 
grandes familles de légumes… »
Pour l’auteure, la soupe est 
incontournable d’un repas réussi. Que 
l’on soit en été, en hiver, au printemps 
ou en automne, elle trouve toujours 
une bonne raison pour passer légumes 
et fruits de saison à la moulinette.  
Dans ce livre riche de deux cents 
recettes, Julie Schwob propose  
de grands classiques de notre cuisine,  
de la bouillabaisse au potage Saint-
Germain, mais aussi des recettes qui 
font voyager les papilles : pho, harira, 
soupe de poulet au curry… Pour  
aider les débutants, un chapitre leur 
enseigne comment bien choisir les 
produits et aussi s’équiper des bons 
ustensiles. Très pratique également, 
l’index par ingrédient à la fin du livre.

Le Grand Livre des bonnes soupes,  
Julie Schwob, Éditions  
de La Martinière, 320 p., 35 €.

EXOTIQUE
« La tradition préconise  
la consommation  
de certains aliments en  
accord avec les saisons. » 
C’est à une véritable découverte 
culinaire du sous-continent indien que 
nous invite Pushpesh Pant. De son 
enfance dans un village de l’Himalaya, 
elle a gardé le plaisir de cuisiner des 
produits locaux et de saison, à 
préparer des plats mêlant différents 
légumes, à remplacer le hachis de 
mouton par une semoule de chou-
fleur… Les épices étant la base de 
cette cuisine, elle commence par 
nous indiquer comment réaliser  
nos propres mélanges avant de 
poursuivre avec plus de cent recettes. 

La Cuisine indienne végétarienne, 
Pushpesh Pant, Phaidon,  
274 p., 34,95 €.

FAMILIAL
« Avec Jeanne, je crois au succès de la succession… » 
C’est une jolie histoire de transmission que nous livrent 
dans cet ouvrage Sandrine Giacobetti et sa fille Jeanne. 
Sandrine, journaliste et styliste culinaire, aime les recettes 
classiques qu’elle s’efforce de rendre accessibles au plus 
grand nombre. Sa fille, photographe et styliste culinaire, 
s’amuse à transformer et à réinventer ces recettes de 

famille imprégnées de voyage. On est séduits par  
la complicité qui émane de ce duo mère-fille en  
cuisine et par ces propositions toutes plus alléchantes  
les unes que les autres concoctées à quatre mains.  
La Cuisine mère fille, Sandrine Giacobetti et Jeanne B., 
Larousse Cuisine, 192 p., 19,95 €.

LÉGENDAIRE
« Paul Bocuse n’était pas (tout à fait) un dieu,  
et certainement pas un saint… »
Cette nouvelle édition, complétée de la biographie voulue par  
Paul Bocuse, a été rééditée quelques mois après la disparition  
du célèbre chef. Ce livre retrace l’extraordinaire destin du « pape » 
de la gastronomie française. Richement documenté, superbement 
écrit, il raconte l’aventure de la nouvelle cuisine et l’impulsion 
donnée par Paul Bocuse pour permettre aux cuisiniers d’échapper 
à l’anonymat des fourneaux. En bonus, ses recettes signature  
telles que l’oreiller Belle Aurore, le gratin dauphinois ou la soupe  
aux truffes noires VGE…  

Paul Bocuse, le feu sacré, Ève-Marie Zizza-Lalu, Glénat, 240 p., 35 €.
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RESTOS
ET BISTROTS

PARIS Coup de cœur confirmé pour la cuisine  
du chef William Pradeleix, qui officie désormais 
dans son second établissement Raw, situé dans  
le 6e arrondissement parisien. Dans un décor épuré 
et harmonieux – le repas commence bien ! –, le chef 
propose une succession de petits plats crus aux 
dressages soignés, aux assaisonnements précis  
et aux mariages de saveurs étonnants. À la carte,  
le tataki de veau, délicat et relevé de dés de pomme 
granny, d’edamame croquants et d’une sauce tahini 
enrobante, tout comme l’anguille à peine dorée  
au chalumeau, servie avec des pickles de mûres, 
de la betterave et une émulsion au sésame noir, 
nous séduisent d’emblée, au même titre que le 
sashimi de daurade à la mangue rehaussé d’une 
vinaigrette à la truffe blanche. Une ode à la cuisine 
japonaise – précise, fine et équilibrée – mêlée de 
clins d’œil aux nombreux voyages du chef, que l’on 
peut également déguster en version mini pendant 
l’after work, dès 18 h 30, avec un cocktail maison  
à l’aloe vera, par exemple. Maëva Terroy

Raw, 75006 Paris. Assiettes : entre 13 € et 16 €. 
Accompagnements : 5 €. Ouvert du lundi au 
samedi, au déjeuner et au dîner, et le dimanche 
pour le brunch. 

Éveil des sens
CUISINE CRUE

PARIS Nous éviterons de parler de l’emplacement (en face de la gare 
Montparnasse) car Pierre Vila-Palleja, le propriétaire, s’agace que l’on soit 
surpris de trouver un restaurant de cette qualité sur cette avenue sans charme. 
Passons donc la porte pour découvrir un chouette bistrot parisien. C’est 
bruyant, comme savent l’être les endroits où l’assiette est aussi généreuse que 
délicieuse. Les plats, bien dressés et parfaitement cuisinés par Nicolas Bouillier, 
oscillent habilement entre bistrot et gastro. Au menu de notre déjeuner, un 
exceptionnel millefeuille d’anguille fumée, foie gras et pomme granny-smith (un 
mariage réussi, entre onctuosité et acidité) ; des ravioles fondantes et copieuses 
de joue de bœuf braisée, boudin noir, cecina et sauce meurette, du poulpe  
et des couteaux, avec chou, asperges vertes et kumquat et encore la pintade 
fermière rôtie, épeautre et sarrasin au citron, tomates confites, harissa verte  
(un plat de famille remarquablement équilibré). La carte des vins (plus de mille 
références) donne un aperçu des compétences du propriétaire, finaliste au 
concours du Meilleur Ouvrier de France section sommelier. Sylvie Gendron

Le Petit Sommelier, 75014 Paris. Menu entrée-plat-dessert : à partir de 37 €.  
Accord avec 3 verres de vin : 20 €. Ouvert du lundi au samedi, de 8 h à 23 h 
sans interruption. 

Bonne table
ANIMÉ

William et Marie Pradeleix dans leur 
restaurant, à la décoration minimaliste 
mais néanmoins chaleureuse, dédié  
à la raw food et à une cuisine fusion 
inspirée de l’art culinaire japonais.

Un bistrot parisien avec une carte gastronomique et des vins exceptionnels. 
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À deux pas du canal de l’Ourcq, dans  
le nouveau Pantin, qui ne cesse de se 
développer, voici une chouette petite 
adresse, ouverte uniquement au déjeuner, 
pour s’attabler devant des assiettes 
simples mais composées de bons 
produits et surtout dressées à la minute. 
On a aimé les bagels au saumon et 

légumes croquants, mais aussi les 
lasagnes végétariennes, la soupe de 
potimarron, le curry de légumes et les 
desserts maison : fondant au chocolat, 
cookies, muffins… Emmanuelle Jary

Greenpoint Cantine, 93500 Pantin. 
Menus : à partir de 11,50 €. Fermé  
le dimanche et le soir sauf le jeudi.

BANLIEUE VERTE

Le jeune chef Adrien Zedda signe de belles 
assiettes végétales et généralement bio. 

LYON Adrien Zedda, vu dans Top Chef, a 
cueilli en Australie le savoir-faire délicat de la 
cuisine végétale, au Royal Mail Hotel – un 
restaurant autosuffisant en fruits, légumes, 
herbes et fleurs. Le voilà qui plante la graine 
d’un restaurant gastronomique et végétarien  
à Lyon, une première en France. Et la greffe 
prend, avec des menus d’inspiration 
bistronomique et plus, qui n’ont pas le temps 
de refroidir (hebdomadaires le midi, mensuels 
le soir). Le registre sort radicalement de celui 
de la cantine veggie. La récolte se décline, par 
exemple, en œuf parfait aux champignons, 
tranche fondante de céleri en croûte d’épices 
libanaises sur une « purée velours » et tatin 
mangue-safran. Culina Hortus (« le jardin 
potager », en latin) cultive son style chic, cosy 
et écolo dans son architecture nature mêlant 
voûtes de pierre, vieilles poutres et bois blond. 
Une jeune pousse prometteuse. Léa Delpont

Culina Hortus, 69001 Lyon. Formules  
du midi : 22 € et 26 €. Menus du soir : 36 €  
et 52 €. Fermé dimanche et lundi. 

Végétarien et 
gastronomique

À SUIVRE

SAINT-MALO Bertrand Larcher fait un 
malheur avec ses crêperies et comptoirs de 
Tokyo, Paris, Cancale et Saint-Malo. Cap sur 
la fameuse Cité Corsaire pour découvrir l’une 
de ses dernières inventions. Dans cette rue 
de l’Orme, notre homme réinterprète à sa 
façon le genre izakaya, l’équivalent, au Japon, 
de notre bistrot de quartier. Grande et 
singulière table d’hôtes en chêne pour une 
vingtaine de couverts, céramiques superbes 
de Nathalie Derouet, chaises de l’atelier 
basque Alki… On a juste le temps de jeter un 
œil à la cave composée d’alvéoles en argile 
que le chef Yasu Hayashi lance de bien 
aimables hostilités. Derrière le comptoir de  
sa cuisine ouverte, il envoie des assiettes à 
partager. Des petits tableaux remarquables 
nourris de produits irréprochables, le bœuf 
wagyu parfaitement mijoté avec du konjac 
dans une sauce soja, une échine de porc 
associée à une fondue de chou rouge en  
un délicieux tonkatsu, ou encore le homard 
breton en maki au gingembre et pommes 

confites. On se régale de ses plats comme 
des vins bio nature qui les escortent, à 
commencer par les cuvées plein sud du Mas 
Foulaquier, dans le Pic Saint-Loup, les vins 
des Foulards Rouges, dans le Roussillon,  
ou ceux de Sébastien Riffault, à Sancerre. 
Encore un joli coup de maître ! Pierrick Jégu

Otonali, 35400 Saint-Malo. Assiettes de 
4,50 € à 20 €. Ouvert le soir du mer. au dim. 

Entre le Japon et la Bretagne
INSPIRATION NIPPONE

Près des Folies Bergères, à Paris, L’Office a été repris  
et rénové par un jeune passionné. Charles Nikitits  
a investi les lieux à sa façon, tout en assurance avenante  
et tranquille, sourire charmant et baskets blanches.  
Côté cuisine, l’équipe est à l’unisson. Les produits 
ultra-frais, provenant notamment du potager familial 
normand, sont mis en valeur par le jeune chef Charley 
Breuvart (ex-Park Hyatt Vendôme et Atelier Rodier)  
avec des associations classiques ou à l’originalité 
maîtrisée. Carpaccio de saint-jacques au topinambour  
et wakame ; bœuf Wellington, plat signature à la purée 
très gourmande ; cheese-cake aérien ; vins bio ou 
naturels… Le tout à un prix encore sage. Ève Jusseaume

L’Office, 75009 Paris. Entrées et desserts : de 10 à 12 €. 
Plats : de 22,50 € à 29,50 €. Fermé samedi et dimanche.

JOLIE RENAISSANCE 
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CHEZ MON CAVISTE

1 - Racines et rhizomes
La gentiane sauvage, originaire d’Auvergne, 
est transformée par Vincent Laurens, en 
Aveyron, en eau de bienfaisance. Racines 
et rhizomes, après un nettoyage minutieux,  
sont fermentés puis distillés. On y retrouve  
les notes terreuses caractéristiques de la  
terre de l’Aubrac. D’une grande finesse,  
cette eau-de-vie s’accorde idéalement avec 
les truites de rivière et les viandes blanches.  
AOC Eau-de-vie de gentiane, Domaine 
Laurens, 42°, 50 cl, 39 €. 

2 - Velours rouge  
Fougerolles, capitale du kirsch depuis le 
xixe siècle, fait aujourd’hui partie du parc 
naturel des Ballons des Vosges. Les cerisiers 
y prospèrent. Cueillies à point, les cerises 
fermentent avec leur noyau avant leur double 
distillation. Cet alcool blanc et pourtant 
onctueux offre un velours exceptionnel en 
bouche. Il se déguste avec les fromages frais, 
la mousse au chocolat, une forêt-noire ou 

dans une fondue savoyarde. AOC Eau-de-vie 
de kirsch de Fougerolles, Grande Sélection, 
Émile Coulin, 45°, 70 cl, 49 €.

3 - Fruit d’exception   
En Moselle, Mélanie trie à la main les 
mirabelles qu’elle récolte dans ses vergers.  
Ce fruit d’exception fermente avant d’être 
distillé dans ses alambics charentais, en  
deux passes. Cette eau-de-vie, d’une extrême 
finesse, est à marier à des viandes blanches, 
des fromages de chèvre affinés ou encore  
un dessert aux amandes… AOC Eau-de-vie  
de mirabelle de Lorraine, Grande Réserve, 
Distillerie de Mélanie, 45°, 70 cl, 36 €. 

4 - Sans gluten  
Alors que la vodka est généralement issue  
de la transformation de céréales, celle-ci  
est produite à partir de raisins français  
distillés dans un alambic en cuivre traditionnel. 
Elle offre beaucoup de soyeux et de finesse, 
tel un vin blanc sec et fruité. Le directeur 
artistique de la maison Moschino, Jeremy 
Scott, a accepté d’habiller la bouteille aux 
couleurs de la maison milanaise. AOC Vodka 
Cîroc & Moschino, 40°, 70 cl, 49 €.  

5 - Valeur sûre 
La distillation des fruits est une tradition 
alsacienne que la famille Massenez perpétue 
avec brio. La framboise sauvage utilisée  
pour cette eau-de-vie est cueillie tôt le matin. 
Il en faut 8 kilos pour produire une bouteille. 
Les arômes puissants de petits fruits mûris  

en plein soleil et de foin séché s’accordent  
avec tous les desserts. AOC Eau-de-vie  
de framboise sauvage, G.E. Massenez,  
40°, 70 cl, 35 €.

6 - Coup de jeune  
Beaucoup de rondeur, des notes de fruits 
secs et d’écorces d’orange pour ce marc 
égrappé (sans la rafle du raisin) vieilli  
trois ans en fût de moscatel (vin doux 
portugais), puis directement prélevé à 48°. 
À déguster avec des fromages à pâte dure 
(comté, mimolette) ou une caille aux raisins 
macérés à l’eau-de-vie. AOC Marc de 
Bourgogne, en fût de moscatel, Clos Saint-
Joseph, 48°, 50 cl, 59 €. 

7 - Troublant 
Passionné par l’herboristerie, Julien Fanny 
s’est formé à la distillation des alcools  
peu courants et bio. Son gin, à la finale de 
bergamote, est remarquable. Il produit  
une absinthe rouge de Bretagne, aux notes  
de plantes sauvages et d’anis, qui tire  
sa couleur d’une plante tenue secrète dans 
la recette. Il est parfait pour parfumer un 
poisson cuit en papillote. AOC Absinthe,  
Distillerie Awen Nature, 60°, 54 € les 50 cl,  
ou 65 € les 70 cl.

8 - Initiatique 
Ce gin prend la liberté d’ajouter une  
griottine (cerise sauvage) dans son flacon  
au design très féminin. Une façon pour  
cet alcool anglais de séduire la gent  
féminine ? Baies de genièvre, calamus, 
angélique, iris, zeste de citron, grains 
de paradis sont macérés et distillés avec 
harmonie. À servir en apéritif ou à ajouter  
à une sauce gribiche. Purple Gin, Distillerie 
Peureux, 40°, 70 cl, 26,60 €. 

Les distilleries rivalisent 
de créativité pour 
renouveler cet alcool 
au charme suranné 
sorti des alambics.
Texte Claudine Abitbol. Photos Valéry Guedes. 

Les eaux-de-vie
en voient de toutes les couleurs

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 122.
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En Italie, la prison de Padoue 
accueille une pâtisserie pas 
comme les autres. Tout y est fait 
par des détenus, et leurs gâteaux 
sont parmi les meilleurs du pays.
Texte Emmanuelle Jary. Photos Jean-François Mallet. 

Les panettones 
de la rédemption 

16 - SAVEURS No 253

L
e jour n’est pas encore levé que des effluves de gâteaux 
et de brioches flottent dans les couloirs de cette pâtisse-
rie bien différente de ce que l’on connaît. Les hommes 
y sont habillés de tabliers blancs et portant un calot en 

papier sur la tête comme dans toutes les pâtisseries. Ils s’affairent 
à la confection d’une pâte sablée, au démoulage d’une tarte aux 
fruits, au dressage d’appétissants petits-fours… Rien à signaler 
ou presque : les fenêtres sont protégées par des barreaux. Nous 
sommes dans la prison de Padoue, une des dix plus grandes 
d’Italie. Plus de six cents personnes y sont détenues. La plupart 
y purgent de longues peines pour meurtres, braquages, enlève-

Francesco, qui purge  
une longue peine,  
envisage d’ouvrir une 
pâtisserie lorsqu’il sortira  
de prison, en 2020.
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enfermé près de trente ans ? À Padoue, il a commencé à étudier 
puis à travailler. « Aujourd’hui, j’ai des projets. J’ai parlé avec mon 
fils et ma sœur, nous voulons ouvrir une pâtisserie dans le nord de 
l’Italie. Je veux commencer une nouvelle vie. » Guido, condamné à 
perpétuité, témoigne aussi de l’évolution de ses relations familiales 
depuis qu’il travaille. « J’ai appris à dialoguer, à me confronter 
aux idées de mes collègues. À présent, je discute avec ma fille et 
l’aide à payer ses frais d’inscription à l’université. » Nous nous 
approchons d’Elvin qui vient de sortir ses panettones du four. Il 
les retourne afin que la pâte ne reste pas tassée à la base du gâteau. 
« La pâtisserie, c’est minutieux, mais si on respecte la recette, 

CASSEROLES SOLIDAIRES

SAVEURS No 253 - 17 

ments, séquestrations… L’Officina Giotto, un consortium de deux 
coopératives sociales, y emploie cent cinquante détenus travail-
lant au sein de différents ateliers : pâtisserie, réparation de vélos, 
confection de valises, centre d’appels pour prise de rendez-vous 
à l’hôpital de Padoue… Le travail aide à la réinsertion mais pas 
n’importe lequel. Les règles pénitentiaires européennes sont bien 
claires : « L’organisation et les méthodes de travail dans les prisons 
doivent se rapprocher autant que possible de celles régissant un 
travail analogue hors de la prison, afin de préparer les détenus 
aux conditions de la vie professionnelle normale. » Pourtant, la 
plupart des détenus en Italie comme en France ne signent aucun 
contrat, n’ont pas d’assurance chômage, pas de congés payés, pas 
de médecine du travail… Ils sont payés entre 20 et 45 % du Smic 
horaire. Des salaires indécents s’élevant à moins de 2 € de l’heure 
ont été observés. Beaucoup de détenus n’ayant jamais exercé aucun 
métier avant la prison ressortent avec une perception dégradée de 
l’activité professionnelle et associent travail et humiliation. 
Tout le contraire de la pâtisserie Giotto, qui respecte le droit du 
travail autant au sein de la prison qu’à l’extérieur. Et les résultats 
sont étonnants. Bien qu’il n’existe pas de chiffres officiels, Nicola 
Boscoletto, le directeur de l’Officina Giotto, affirme : « Lorsque nos 
salariés sortent de prison, la récidive est estimée à 2 % alors qu’elle 
varie entre 70 et 90 % chez les autres détenus italiens. »

Une nouvelle vie
Francesco, 47 ans, incarcéré depuis 1993, devrait sortir en 2020. 
Arrivé à Padoue en 2003, il était auparavant à Lecce, dans les 
Pouilles. Enfermé dans sa cellule 22 heures sur 24, il ne faisait 
rien, ne voulait rien. Il attendait. Mais qu’attend-on quand on est 

1. Un chef pâtissier, portant casquette, 
transmet un savoir-faire digne des 
enseignes les plus réputées. 2. Elvin pose 
fièrement devant les moules à panettone. 

Une fois cuits, les panettones sont transportés dans les ateliers et emballés.

2

1
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on y arrive. Le panettone, c’est plus compliqué à cause de la 
fermentation. La pâte est vivante et, comme tout ce qui vit, par-
fois imprévisible », nous explique Elvin, condamné pour homicide, 
qui travaille depuis huit ans à la pâtisserie Giotto. À 37 ans, dont 
douze années passées derrière les barreaux, la pâtisserie a changé 
sa vie et ce ne sont pas que des mots. « À la première permission, 
je ne serais jamais revenu le soir si je n’avais pas été employé par 
Giotto. » À sa libération, Elvin souhaite aussi ouvrir une pâtisserie, 
en Albanie, son pays, comme l’a fait un autre détenu qui a créé son 
entreprise après avoir appris entre les murs de la prison un vrai et 
beau métier. C’est à cette seule condition que le travail devient un 
outil de réinsertion. Les panettones de la prison de Padoue sont 
classés parmi les dix meilleurs d’Italie par le prestigieux guide Il 
Golosario. Une vraie fierté pour les détenus. 

Une vraie question
Pourquoi donc le vrai travail en prison n’est-il pas plus répandu ? 
Car il existe une véritable barrière morale. N’est-il pas indécent 
d’apporter la joie et un avenir à des personnes qui ont commis un 
homicide ? Comme l’explique Nicola Boscoletto, ce sont les familles 
de victimes elles-mêmes qui apportent une réponse à cette ques-
tion : « En premier lieu, elles pensent qu’il faut enfermer les détenus 
et ne pas les faire travailler, ni sortir. Mais systématiquement, elles 
changent de point de vue après avoir visité les ateliers de Giotto. 
Elles comprennent que le travail dans la prison permet de recréer 
un lien avec la société. Car, si ces détenus ont commis des actes très 
graves, ce ne sont cependant pas des bêtes. » v

AVIS AUX GOURMANDS
La gamme des produits de la pâtisserie Giotto est vaste. 
Cette année, elle s’étoffe d’un nouveau panettone à la pêche, 
à l’abricot et à la lavande ainsi que d’une gamme de douze 
nouveaux chocolats pralinés. Pour commander les produits 
de la pâtisserie Giotto, rendez-vous sur le site internet. 

LE TRAVAIL EN DÉTENTION 
PERMET DE GARDER UN  
PIED DANS LA RÉALITÉ ET  
DE NOURRIR DES PROJETS. 

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 122.

1

2

1. Un détenu veille sur les panettones qui doivent reposer la « tête » 
en bas pour conserver tout leur gonflant. 2. Jouissant d’une excellente 
réputation, les produits de la pâtisserie Giotto sont proposés dans 
plusieurs points de vente avec, en devanture, une photo des pâtissiers. 

253-CASSEROLES-BAT.indd   18 23/01/2019   11:44



M
ar

tin
 B

al
m

e

Cuisiner
Baie de gojiDahl

Paleron de bœuf
Rutabaga     Biscotte ...
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La cuisine  

Éternelle vedette
populaire
Texte Emmanuelle Jary. Recettes et stylisme Natacha Arnoult. Photos Éric Fénot. 

GOURMET
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COUSCOUS 
EXPRESS  

AUX MERGUEZ
Recette p. 27
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L
a cuisine populaire, qu’est-ce que c’est ? On en a tous 
une vague idée mais, quand il s’agit de la définir avec 
précision, les choses se compliquent. Qu’est-ce qui est 
populaire, et qu’est-ce qui ne l’est pas ? Ce qui émane 

du peuple est populaire, nous dit le dictionnaire. Et le peuple, qui 
est-ce ? L’ensemble des êtres humains habitant un territoire, pré-
cise Le Robert. Par extension, le mot peuple désigne le plus grand 
nombre. La cuisine populaire est donc celle de nous tous, qu’elle 
soit quotidienne ou festive, avec des spécificités régionales. Celle 
du Béarn n’est pas celle de l’Alsace ou de la Provence : ici, la pissala-
dière, là, la saucisse knack. S’ajoutent les migrations successives qui 
ont marqué notre histoire et forcément imprégné notre cuisine. Un 
Français sur quatre est issu de l’immigration portugaise, italienne, 
algérienne, espagnole, marocaine, tunisienne… Les recettes, ame-
nées par ces populations, se sont mêlées à celles du pays d’accueil. 

Des recettes multiculturelles
Le couscous, un des mets préférés des Français, n’a rien à voir avec 
le plat typique du Maroc, de Tunisie ou d’Algérie… Le fameux cous-
cous royal, réunissant du poulet, de l’agneau, des boulettes de bœuf 
et des merguez n’existe pas au Maghreb. En Sicile, le cuscusu est 
un plat emblématique de la ville de Trapani, à l’ouest de l’île. C’est 
devenu une simple semoule accompagnée d’un bouillon de pois-
son. La cuisine populaire reflète donc la réunion de deux cultures. 
La pizza marseillaise dite moitié-moitié, qui s’apparente d’un côté à 
la sauce marinara, avec tomates, anchois et olives, et, de l’autre, à la 
margherita, avec du coulis de tomate et de l’emmental râpé plutôt 
que de la mozzarella, témoigne de ces mariages. Pour beaucoup de 
Marseillais, ces pizzas ont le goût de l’enfance. Comme le souligne 
Marcel Rufo, célèbre pédopsychiatre : « Les fœtus sont culturels, 
ceux qui ont connu dans leur vie intra-utérine l’ail ou pas, ceux qui 
ont connu l’anis ou pas, dans leur vie future, aimeront ou n’aime-
ront pas ces aliments. » Cette cuisine est sans cesse en évolution. 
Ce qui était populaire hier ne l’est plus aujourd’hui. Marcel Rufo 
se souvient des plats de fête comme la langouste à l’armoricaine 
de sa grand-mère ou le saint-pierre à la toulonnaise sur un lit 

SALADE DE FENOUIL, ORANGE ET MOZZARELLA 
Rafraîchissant
Préparation : 25 min. Cuisson : 5 min. Pour 4 personnes :

n 1 fenouil n 3 oranges n 1 boule de mozzarella  n 40 g de  
noisettes n 2 brins de persil plat n 2 brins de menthe n 1/2 salade 
trévise n 1/2 oignon n 1/2 citron n 4 c. à soupe d’huile d’olive 
n Sel, poivre 

1.	Faites torréfier les noisettes à sec dans une poêle antiadhésive 
pendant 5 min. Laissez-les refroidir puis hachez-les grossièrement.
2.	 Pelez les oranges à vif et coupez-les en rondelles. Coupez le 
fenouil en deux, rincez-le et émincez-le. Pelez l’oignon et émincez-
le. Rincez et séchez les feuilles de salade. Réservez.
3.	Dans un bol, mélangez l’huile d’olive, un filet de jus de citron,  
du sel et du poivre.
4.	Dans un saladier, mélangez délicatement les oranges, le fenouil 
et la salade trévise avec la sauce. Goûtez et rectifiez 
l’assaisonnement au besoin. Hachez les feuilles de persil et de 
menthe. Coupez la mozzarella en tranches. 
5.	Répartissez la salade dans les assiettes, ajoutez les noisettes,  
la mozzarella, le persil et la menthe hachés.  

Notre conseil vin : un vouvray sec.

 Bon à savoir  Vous pouvez déguster cette salade accompagnée 
d’un peu de boulgour, préparé selon les indications du paquet, 
avec de l’avocat coupé en morceaux. Assaisonnez d’huile 
d’olive et d’un filet de jus de citron.

Bouillons parisiens, routiers et 
autres établissements dits 
populaires ont le vent en poupe. 
L’œuf mayonnaise figure sur  
les cartes des lieux les plus 
branchés de la capitale. Analyse 
d’un phénomène culturel. 

SAVEURS No 253 - 21 

253-gourmet-BAT.indd   21 24/01/2019   10:55



de citron assaisonné de câpres et accompagné de pommes de 
terre, devenus tous deux des plats de luxe. 

Coutumes et traditions
La société se transforme et la cuisine populaire avec. La truffade, par 
exemple, recouvre une grande variabilité de recettes, de l’aligot à la 
galette de pommes de terre croustillante que l’on consomme en hiver 
mais qui, autrefois, était un plat d’été des bergers. Ces derniers le 
préparaient quand ils avaient de la tomme fraîche. Il ne faut donc pas 
omettre de contextualiser les habitudes de consommation, comme 
nous l’explique Éric Roux, fondateur de l’Observatoire des cuisines 
populaires. Certaines recettes sont transversales mais s’adaptent à 
chaque terroir et aux goûts des populations. Les bugnes sont un bel 
exemple de dessert populaire qui varie du Nord au Sud et même 
d’une ville à l’autre. Craquants ou moelleux, avec ou sans eau de 
fleur d’oranger, avec ou sans levure, ces beignets ont cependant un 
point commun : on les prépare en hiver à l’occasion de Mardi gras. 
Les fêtes qui rythment l’année, qu’elles soient ou non religieuses, 
sont l’occasion de déguster des plats traditionnels comme les crêpes 
pour la Chandeleur ou encore la fameuse dinde aux marrons et la 
bûche pour le réveillon de Noël. Selon Jacky Durand, chroniqueur 
culinaire au journal Libération, ces spécialités sont le reflet de nos 
saveurs populaires et peut-être bien d’un ciment de notre nation. 
Dis-moi ce que tu manges et je te dirai qui tu es. 

Question de goût
Tenter de définir la cuisine populaire passe donc aussi par la caté-
gorisation des goûts. Éric Roux cite à ce sujet un exemple éloquent : 
le rance, un goût déprécié dans une grande partie de l’Hexagone 
est une preuve de qualité dans le Midi et en Espagne, où on le 
retrouve dans le très réputé jambon ibérique tout comme dans le 
sagi, un lard produit en Catalogne pour parfumer la cuisine. N’ou-
blions pas le rancio qui est aussi un vin doux naturel vieilli au soleil 
produit dans le Roussillon et en Espagne. Certaines recettes comme 
la blanquette de veau, les œufs mayonnaise ou encore le pot-au-feu 
transcendent les particularités régionales et même sociales. L’his-
toire nous apprend qu’elles appartenaient à la cuisine bourgeoise 
et se sont transmises aux classes populaires par le biais des écoles 
ménagères créées au xixe siècle et disparues dans les années 1980, 
comme nous l’explique encore Éric Roux. On mange probable-
ment moins de soupes aujourd’hui qu’hier. Assurément moins de 
légumineuses, dont la production montre une chute vertigineuse 
en un siècle. La cuisine populaire, qu’Éric Roux préfère qualifier 
de vernaculaire (propre à un pays), est complexe. Mais la conclu-
sion revient à Aurélie Brayet, docteure en histoire des techniques 
et auteure de plusieurs essais dont Ma cocotte bien aimée, histoire et 
mémoire d’un objet quotidien, selon qui, la cuisine populaire est pro-
bablement le meilleur levier pour comprendre et accepter l’autre. v
Pour en savoir plus : www.observatoiredelacuisinepopulaire.fr 

GOURMET - La cuisine populaire
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NEMS AUX CREVETTES
Croustillant
Préparation : 35 min. Cuisson : 20 min. Pour 4 personnes :

n 150 g de crevettes roses décortiquées n 16 galettes de riz pour 
nems (en épicerie asiatique) n 50 g de vermicelles de riz n 50 g de 
pousses de haricot mungo n 40 g de champignons noirs secs  
n 3 oignons nouveaux n 2 brins de basilic thaï n 3 c. à soupe de nuoc-
mam n 2 c. à soupe d’huile de sésame n 1 carotte n 1 morceau de 
gingembre de 3 cm n 1 petit piment rouge n 1 litre d’huile de friture 
n 1 petite botte de menthe n Sauce pour nems ou sauce chili

Ustensile n 1 friteuse

1.	Faites ramollir les galettes de riz deux par deux entre des torchons 
humides. Faites tremper les champignons dans un bol d’eau chaude 
pendant 10 min. Égouttez-les et hachez-les. 
2.	Plongez les vermicelles de riz dans une casserole d’eau bouillante 
pendant 1 min. Égouttez et rincez-les sous l’eau froide. Réservez. 
3.	Rincez, séchez et hachez les feuilles de basilic thaï. Pelez, rincez, 
séchez et râpez la carotte. Hachez les oignons finement. Pelez et 
râpez le gingembre. Hachez les crevettes. Émincez le piment. 
4.	Dans un saladier, mélangez les crevettes, les champignons, les 
vermicelles, la carotte, les oignons, les pousses de haricot mungo,  
le gingembre, le basilic thaï et le piment. Versez l’huile de sésame et le 
nuoc-mam, mélangez bien. 
5.	Faites chauffer l’huile dans une friteuse. Placez une bonne cuillère  
à soupe de la préparation à 2 cm du bas d’une double galette de riz. 
Rabattez le bord inférieur sur le mélange puis les côtés et roulez. 
Serrez bien en évitant les bulles d’air. Confectionnez 8 nems. Faites 
frire les nems deux par deux, 3 min environ, jusqu’à ce qu’ils soient 
dorés. Réservez-les sur du papier absorbant.
6.	Servez chaud avec les brins de menthe et la sauce pour nems. 

Notre conseil vin : un savennières.
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GRATIN DE BLETTES  
AUX POMMES DE TERRE
Gourmand
Préparation : 30 min. Cuisson : 1 h 10. Pour 4 pers. :

n 550 g de pommes de terre à chair ferme n 1 belle 
botte de blettes multicolores n 50 cl de crème 
fleurette n 10 g de beurre n 1 gousse d’ail n Noix de 
muscade n 30 g de parmesan n Sel, poivre 

Ustensile n 1 mandoline

1.	Pelez les pommes de terre, lavez-les et détaillez-
les en tranches fines à la mandoline. Mettez-les à 
tremper dans de l’eau froide pendant 10 min puis 
ébouillantez-les 5 min. Égouttez-les et réservez-les. 
2.	Lavez les blettes, coupez les feuilles et les côtes 
en tronçons. Faites-les blanchir dans de l’eau 
bouillante salée pendant 15 min. Égouttez-les bien 
en les pressant légèrement. 
3.	Préchauffez le four à 180 °C. Faites chauffer la 
crème sur feu doux avec une pointe de couteau  
de muscade râpée.
4.	Pelez la gousse d’ail, coupez-la en deux, frottez 
un plat à gratin avec, puis beurrez-le. Remplissez  
le plat en alternant les couches de pomme de terre 
et de blette, salez, poivrez et versez un peu de 
crème entre chaque couche. 
5.	Enfournez pour 45 min environ. Après 10 min  
de cuisson, ajoutez 30 g de parmesan râpé. 

Notre conseil vin : un patrimonio blanc.
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SPAGHETTIS, 
SAUCE TOMATE 
ET BOULETTES
Recette p. 27
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SAVEURS No 253 - 25 

SOUPE  
DE LÉGUMES
Recette p. 27

La cuisine est sans cesse en 
évolution. Ce qui était populaire 

hier ne l’est plus aujourd’hui.
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PIZZA  
BLANCHE

Recette ci-contre. 
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SPAGHETTIS, SAUCE TOMATE  
ET BOULETTES (Photo p. 24)

Régressif
Préparation : 25 min. Cuisson : 30 min. Pour 4 personnes :

n 300 g de spaghettis 

Pour les boulettes n 400 g de bœuf haché n 60 g de baguette 
rassise n 15 cl de lait n 1 œuf n 1 oignon n 1 gousse d’ail  
n 1/2 botte de persil plat n Sel, poivre 

Pour la sauce n 2 bocaux de 400 g de tomates concassées  
ou de passata n 1 oignon n 2 gousses d’ail n 1/2 citron n 1 brin 
de romarin n 2 brins de thym n 2 c. à soupe d’huile d’olive

1.	Préparez les boulettes. Découpez la baguette en petits 
morceaux et faites-les tremper dans le lait. Pelez l’oignon et 
hachez-le finement. Pelez, dégermez et hachez l’ail finement. 
Lavez, séchez et hachez finement les feuilles de persil. 
2.	Préchauffez le four à 180 °C. Essorez le pain. Dans un 
saladier, mélangez la viande hachée, le pain essoré, l’oignon, 
l’ail, le persil haché, la moitié de l’œuf battu, du sel et du  
poivre. Prélevez des noix de cette préparation et formez des 
boulettes. Déposez-les dans un plat à four, couvrez de papier 
cuisson et enfournez pour 8 min. 
3.	Préparez la sauce. Pelez et hachez l’oignon. Pelez, dégermez 
et hachez l’ail. Dans une casserole, faites fondre l’oignon  
et l’ail dans l’huile d’olive, pendant 5 min. Ajoutez les tomates 
concassées, les feuilles de thym et de romarin, salez et poivrez. 
Faites cuire sur feu doux pendant 15 min. Ajoutez un trait  
de jus citron et les boulettes 2 min avant la fin de la cuisson 
pour les réchauffer. 
4.	Pendant ce temps, faites cuire les spaghettis dans une 
casserole d’eau bouillante salée pendant 9 min environ : ils 
doivent être al dente. Égouttez-les. 
5.	Servez les spaghettis avec la sauce et les boulettes. 

Notre conseil vin : un côtes-de-provence.

PIZZA BLANCHE (Photo ci-contre)

Dolce vita
Préparation : 15 min. Cuisson : 20 min. Pour 2 pièces :

n 200 g de courge (ou de potimarron) n 150 g de 
mozzarella pour pizza n 1 boule de mozzarella di bufala 
(200 g environ) n 2 pâtons de pâte à pain de 350 g  
(chez le boulanger) n 20 g de farine pour étaler la pâte 
n 1 poignée de roquette n 2 c. à soupe d’huile d’olive 
n Sel, poivre

Ustensile n 1 mandoline

1.	Préchauffez le four à 250 °C. Émincez très finement  
la courge à l’aide d’une mandoline. Râpez grossièrement  
la mozzarella pour pizza. Rincez et séchez la roquette.
2.	 Déposez les pâtons sur un plan de travail légèrement 
fariné et étalez-les à l’aide d’un rouleau à pâtisserie fariné, 
puis avec les mains pour réaliser 2 pizzas. 
3.	Déposez-les sur une plaque, couverte de papier 
cuisson. Ajoutez la mozzarella pour pizza et les tranches 
de courge. Faites cuire dans le four pendant 15 à 20 min. 
4.	Répartissez la mozzarella di bufala en tranches, 
parsemez de roquette, éventuellement de pignons de pin, 
arrosez d’huile d’olive, poivrez et servez aussitôt. 

Notre conseil vin : un bordeaux blanc.

SOUPE DE LÉGUMES (Photo p. 25)

Pour se réchauffer
Préparation : 30 min. Cuisson : 30 min. Pour 4 personnes :

n 2 pommes de terre à chair ferme n 250 g de haricots blancs 
en conserve n 2 branches de céleri n 2 carottes n 1 oignon  
n 1 navet n 1 navet boule d’or n 2 branches de chou kale  
n 1 poireau n 3 tranches de poitrine fumée de 0,5 cm 
d’épaisseur n 3 gousses d’ail n 3 c. à soupe d’huile d’olive  
n 2 brins de romarin n 3 brins de persil plat n Sel, poivre 

1.	Pelez les carottes, les navets et les pommes de terre. 
Coupez-les en dés. Retirez le vert du poireau, nettoyez le blanc. 
Coupez-le ainsi que le céleri en rondelles de 1 cm d’épaisseur 
environ. Pelez et hachez l’oignon. Pelez, dégermez et hachez 
l’ail. Rincez le chou kale, retirez la côte centrale et coupez les 
feuilles en petits morceaux. 
2.	Faites dorer les tranches de poitrine fumée dans une  
cocotte pendant 5 min. Ajoutez l’oignon et l’ail, faites revenir  
3 min. Ajoutez tous les légumes (sauf les haricots) et le  
romarin, versez 1 litre d’eau environ : son niveau doit être 1 cm 
au-dessus des légumes. Portez à ébullition puis faites cuire  
à frémissement, sur feu moyen, pendant 20 min environ. 
Ajoutez les haricots blancs égouttés 5 min avant la fin de la 
cuisson. Salez et poivrez. 
3.	Servez bien chaud avec un peu de persil haché. 

Notre conseil vin : un touraine blanc.

COUSCOUS EXPRESS  
AUX MERGUEZ (Photo p. 20)

Comme là-bas
Préparation : 30 min. Cuisson : 35 min. Pour 4 personnes :

n 8 merguez n 200 g de potiron n 3 carottes n 3 pommes 
de terre n 2 branches de céleri n 2 navets n 300 g de 
semoule de couscous fine ou moyenne n 150 g de pois 
chiches en conserve n 50 g de beurre n 10 cl de pulpe  
de tomates n 6 brins de coriandre n 3 oignons  
n 2 c. à soupe rase de ras el-hanout n 2 c. à soupe d’huile 
d’olive + 1 c. à soupe pour la semoule n Sel, poivre 

1.	Pelez un oignon et hachez-le. Faites dorer les merguez 
dans une sauteuse avec l’huile d’olive. Ajoutez l’oignon 
haché, la pulpe de tomates et 2 brins de coriandre.  
Salez et poivrez légèrement. Couvrez d’eau et laissez 
mijoter 20 à 30 min à couvert. Réservez au chaud.
2.	Pendant ce temps, pelez les oignons restants et 
hachez-les. Pelez les légumes et détaillez-les en cubes. 
Mettez-les dans une sauteuse avec les oignons, 4 brins 
de coriandre et le ras el-hanout. Couvrez avec le bouillon  
des merguez, salez et faites cuire 20 min à demi-couvert. 
Ajoutez les pois chiches 5 min avant la fin de la cuisson. 
Réservez au chaud. 
3.	Portez 30 cl d’eau à ébullition. Faites chauffer  
l’huile d’olive dans une grande casserole. Ajoutez  
25 g de beurre, la semoule et l’eau bouillante, salez.  
Couvrez et laissez cuire à feu très doux, pendant  
3 à 5 min, en mélangeant de temps en temps.  
Remuez le couscous avec une fourchette pour aérer  
les grains et ajoutez le reste de beurre. 
4.	Coupez les merguez en morceaux. Disposez dans 
chaque assiette les légumes et les merguez sur la 
semoule. Servez avec du bouillon et éventuellement  
avec un peu de harissa. 

Notre conseil vin : un cornas.
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BEIGNETS
Poudré
Préparation : 30 min. Repos : 2 h 10. Cuisson : 15 min. 
Pour 12 pièces :

n 560 g de farine + un peu pour étaler la pâte  
n 12 cl de lait ribot n 60 g de beurre à température 
ambiante n 50 g de sucre en poudre n 22 g de levure 
de boulanger fraîche n 1 gros œuf n 1 litre d’huile de 
friture n 1 c. à soupe d’huile neutre pour le saladier 
n 5 g de sel n Sucre glace 

Ustensiles n 1 robot muni de 1 crochet pétrisseur 
n 1 friteuse

1.	Faites tiédir 17,5 cl d’eau (45 °C environ). Dans  
le bol d’un robot, mélangez l’eau, le sucre et la levure. 
Laissez reposer 10 min pour obtenir un mélange 
mousseux. Ajoutez le sel, l’œuf et le lait ribot, 
mélangez sur vitesse lente à moyenne : il doit rester 
des grumeaux. Sans cesser de pétrir, ajoutez 220 g 
de farine, puis le beurre et encore 220 g de farine. 
2.	Déposez la pâte encore collante sur le plan de 
travail fariné. Ajoutez le reste de farine et pétrissez  
à la main pendant quelques minutes pour obtenir  
une pâte souple. 
3.	Placez la pâte dans un saladier légèrement huilé. 
Couvrez d’un torchon et laissez pousser pendant 2 h 
dans un endroit tiède : la pâte doit doubler de volume. 
4.	Farinez le plan de travail et le rouleau à pâtisserie. 
5.	Déposez la pâte sur le plan de travail fariné.  
Étalez la pâte à l’aide du rouleau à pâtisserie sur une 
épaisseur de 1,5 cm environ. Découpez 12 beignets. 
6.	Faites chauffer l’huile dans une friteuse. Faites  
frire les beignets par trois pendant 3 à 4 min environ, 
en les retournant et en les arrosant régulièrement. 
Égouttez-les et réservez-les sur du papier absorbant. 
Renouvelez l’opération. 
7.	Saupoudrez les beignets de sucre glace et servez. 
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GÂTEAU AU YAOURT ET AUX POMMES
Pour le goûter
Préparation : 20 min. Cuisson : 45 min. Pour 6 personnes :

n 2 pommes golden n 125 g de beurre demi-sel + un peu 
pour le moule n 1 yaourt (brassé de préférence) n 3 pots 
à yaourt de farine n 2 pots à yaourt de sucre n 3 œufs  
n 9 g de levure chimique n 1 c. à soupe de cassonade

1.	Beurrez un moule à cake et tapissez-le de papier 
cuisson. Préchauffez le four à 180 °C.
2.	Pelez, épépinez les pommes et coupez-les en 
tranches. Faites caraméliser légèrement le sucre dans 
une grande poêle, ajoutez les pommes et faites-les  
dorer 2 à 3 min en les retournant. Réservez. 
3.	Faites fondre le beurre sur feu doux. Dans un saladier, 
mélangez le yaourt, les œufs, la farine, la levure, le sucre 
et le beurre fondu, sans trop travailler la pâte. 
4.	Versez la préparation dans le moule puis rangez les 
pommes en les enfonçant légèrement. Enfournez pour 
40 à 45 min. Vérifiez la cuisson avec une pique en bois. 
Laissez refroidir avant de démouler. 
5.	Servez éventuellement saupoudré de sucre glace. 

Notre conseil vin : un bonnezeaux.

Certaines recettes sont transversales 
mais elles s’adaptent à chaque 

terroir et aux goûts des populations.
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La baie de goji
On prête à ce petit fruit rouge, membre du club des 
super-aliments, des vertus quasi miraculeuses. Réel intérêt 
nutritionnel ou mirage marketing teinté d’exotisme ? 
Texte Dominique Lesbros. Recettes et stylisme Valéry Drouet. Photos Pierre-Louis Viel. 

Qu’est-ce donc ?
Cette baie rouge de forme allongée est le 
fruit d’un arbuste, le lyciet commun. Elle 
est cultivée en altitude en Chine, dans la 
région du Ningxia, en Mongolie-Intérieure 
et au Tibet. Elle a conquis l’Occident dans 
les années 1990.

Laquelle choisir ?
Les baies de Ningxia sont les plus dodues 
et les plus répandues mais, produites de 
façon intensive, elles sont pointées du 
doigt pour leur concentration en pesticides 
et en sulfites. Celles de Mongolie-Intérieure 
et du Tibet, cultivées artisanalement, sont 
plus saines et de meilleure qualité, même si 
elles n’ont pas forcément l’étiquette « bio ».

Sous quelle forme ?
Trouver des baies fraîches est une gageure. 
On croise plus couramment des baies 
séchées, en poudre, en jus (souvent mêlées 
à d’autres fruits) ou en infusion.

Quel goût a-t-elle ?
La pulpe est acidulée, légèrement sucrée et 
un peu amère en note de fond. 

Comment l’employer ?
L’emploi est le même que celui des raisins 
secs : une poignée ajoutée aux céréales 
matinales, à un granola, sur une salade ou 
des fruits. Pour les rendre plus moelleuses, 
faites-les tremper une heure dans de l’eau, 
que vous boirez ensuite.

Elle est consommée en  
Chine depuis des millénaires. 

Pleine de promesses

30 - SAVEURS No 253
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CABILLAUD À LA VAPEUR, SAUCE VIERGE  
AUX BAIES DE GOJI ET À LA GRENADE
Vitaminé
Préparation : 30 min. Cuisson : 20 min.  
Pour 4 personnes :

n 4 morceaux de dos de cabillaud de 160 g 
environ n 300 g de brocoli n 2 carottes 
violettes n 2 carottes jaunes

Pour la sauce vierge n 50 g de baies de  
goji n 1/2 grenade n 1 petit oignon rouge  
n 3 brins de coriandre n 10 cl d’huile d’olive 
n Sel, poivre

1.	 Préparez la sauce. Épluchez et hachez 
l’oignon. Prélevez les graines de la grenade. 
Rincez et ciselez les feuilles de coriandre. 
2.	Dans un bol, mélangez l’oignon avec les 
baies de goji, les graines de la grenade, la 

coriandre, l’huile d’olive, du sel et du poivre. 
Réservez au réfrigérateur.
3.	Détaillez le brocoli en fleurettes. Épluchez, 
émincez les carottes et faites-les cuire  
10 min dans une casserole d’eau bouillante 
salée. Faites cuire les fleurettes 2 min dans 
l’eau bouillante salée. Tous les légumes 
doivent rester croquants. Égouttez-les et 
plongez-les dans l’eau froide.
4.	Assaisonnez les morceaux de cabillaud, 
faites-les cuire 8 à 10 min à la vapeur.
5.	Réchauffez les légumes quelques 
minutes à la vapeur au moment de servir.
6.	Répartissez les morceaux de cabillaud et 
les légumes dans les assiettes. Nappez-les 
de sauce vierge et servez aussitôt. 

Notre conseil vin : un pouilly-fumé.

ZOOM
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L
a baie de couleur rouge est sacrément 
bien dotée, de quoi rendre blêmes de 
jalousie la plupart des végétaux. Elle 
est consommée depuis 3 000 ans avant 

notre ère en Chine, où la médecine traditionnelle 
la recommande pour accéder à l’immortalité. À 
défaut d’y parvenir, on mise sur les propriétés 
antioxydantes de cette baie pour entretenir un 
bien-être général. Plus précisément, la baie de 
goji renforce le système immunitaire, régule la 
tension artérielle, agit sur le système rénal, le 
foie, la vision et les problèmes chroniques tels 
que la toux, la fatigue, le stress, l’insomnie, la 
libido et les embarras digestifs. En bref, elle réé-
quilibrerait un peu tout ce qui cloche à l’inté-
rieur, à condition d’en prendre une quantité 
suffisante. N’escomptez point de miracle de 
quelques baies picorées une fois l’an. Une cure, 
cela représente une poignée de fruits séchés, soit 
environ 20 g par jour pendant trois à six mois. 
Certains préfèrent les consommer en fin de 
journée pour combattre l’insomnie tandis que 
d’autres les prennent au petit déjeuner, leur trou-
vant au contraire un effet « coup de fouet ». Ces 
baies sont déconseillées aux enfants de moins 
de 7 ans et aux femmes enceintes ou allaitantes 
car elles ont une action stimulante sur l’utérus.

Vertueuse mais lointaine
Une cure de goji, c’est sans nul doute excellent 
pour la santé mais c’est un budget et l’on 
risque de se lasser. La parade est de varier les 
recettes tout en restant dans le registre cru car 
la cuisson détruit une partie des vitamines 
– l’intérêt majeur du fruit. L’infusion est une 
bonne alternative car les principes actifs se 
libèrent dans l’eau.
La goji s’apparente à ces autres petites baies que 
sont la cranberry, l’aronia et l’açaï. Leur prove-
nance lointaine les rend attractives mais leur 
périple pour venir jusqu’à notre assiette pèse 
sévèrement sur le bilan carbone. N’oublions 
pas que dans nos forêts et nos campagnes pros-
pèrent d’autres baies championnes des antioxy-
dants : la myrtille et l’argousier. Alors, la baie de 
goji, oui ! Pour éduquer nos papilles et se dépay-
ser un brin. Mais pour conserver une jeunesse 
éternelle, mieux vaut s’en remettre aux « acteurs 
locaux » et aux petits plaisirs quotidiens. v

ZOOM - La baie de goji
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GRANOLA AUX BAIES DE GOJI ET AU MIEL
Pour le petit déjeuner
Préparation : 15 min. Cuisson : 30 min. 
Pour 1 bocal de 600 g :

n 250 g de flocons d’avoine n 100 g  
de baies de goji n 100 g d’huile  
neutre n 80 g de cassonade n 80 g  
de miel liquide n 80 g de noisettes 
décortiquées n 80 g d’amandes 
effilées n 30 g de farine

1.	Préchauffez le four à 170 °C.
2.	Hachez grossièrement les noisettes. 
Faites tiédir le miel et l’huile dans une 
casserole.
3.	Mélangez les baies de goji avec  
la cassonade, les amandes effilées,  
les noisettes concassées, la farine  
et l’avoine dans un saladier. Ajoutez  

le miel et l’huile tiède, mélangez  
pendant 2 min environ à l’aide  
d’une spatule.
4.	Étalez la préparation sur 1 cm 
d’épaisseur environ, sur la plaque  
du four préalablement couverte  
de papier cuisson. 
5.	Enfournez pour 25 min.  
À mi-cuisson, mélangez le granola 
avec une fourchette.
6.	Laissez complètement refroidir  
le granola avant de le déguster  
seul ou avec du fromage blanc,  
du yaourt ou une salade de fruits.

 Bon à savoir  Pour conserver  
le granola, placez-le dans  
un bocal hermétique et rangez  
celui-ci dans un endroit sec.
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TABOULÉ DE QUINOA ET CHOU-FLEUR  
AUX BAIES DE GOJI ET CREVETTES GRILLÉES
À l’orientale
Préparation : 30 min. Repos : 1 h 10.  
Cuisson : 15 min. Pour 4 personnes :

n 12 grosses crevettes de Madagascar crues 
n 150 g de quinoa n 250 g de chou-fleur n 100 g 
de baies de goji n 15 cl de jus de cranberry  
n 1/2 concombre bio n 10 feuilles de menthe  
n 1 citron n 10 cl d’huile d’olive n Sel, poivre 

1.	Mettez les baies de goji à tremper 15 min dans 
un bol avec le jus de cranberry.
2.	Faites cuire le quinoa dans 1,5 fois son  
volume d’eau, 10 à 12 min à partir de l’ébullition. 
Égouttez-le et rafraîchissez-le sous l’eau froide.

3.	Nettoyez et râpez grossièrement le chou-fleur. 
Lavez et coupez le concombre en petits dés, 
ciselez la menthe.
4.	Dans un saladier, mélangez le quinoa avec  
le chou-fleur, le concombre, la menthe, les baies 
de goji, le jus de cranberry, le jus du citron, les 
2/3 de l’huile d’olive, du sel et du poivre. Placez 
le saladier 1 h au réfrigérateur.
5.	Décortiquez les crevettes. Faites-les griller  
3 min dans une poêle sur feu vif avec le reste  
de l’huile d’olive, salez et poivrez.
6.	Répartissez le taboulé dans des assiettes, 
déposez 3 crevettes dans chaque assiette.

Notre conseil vin : un cassis blanc.
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V
ous avez du mal à faire la dif-
férence entre le rutabaga, le 
chou-rave et le navet ? Pas éton-
nant, puisque le rutabaga est un 

légume-racine né justement d’un croisement 
entre ces deux légumes. Si de nombreuses 
variétés existent, aux couleurs et formes 
diverses, deux d’entre elles se distinguent : 
celle à chair jaune et à collet rouge, déli-
cieuse à condition de la consommer jeune 
(à maturité, elle sert essentiellement à nour-
rir le bétail), et celle à chair jaune, marquée 
d’un collet vert à la naissance de ses fanes. À 
ne pas confondre avec le navet jaune ni avec 
le navet boule d’or. Pour reconnaître plus 
facilement le rutabaga, observez ses feuilles : 
elles sont lisses et plus denses que celles du 
navet, qui sont plus rêches.

De la racine aux fleurs
Aliment zéro déchet par excellence, le ruta-
baga se consomme entièrement ! Cette racine 
possède un léger goût de navet et se prépare 
de la même manière que ce dernier, bien 
qu’elle nécessite une cuisson presque deux 
fois plus longue. Les petits calibres peuvent 
être consommés crus, râpés en salade avec 
des carottes et des pommes, par exemple. 
Cuit, le rutabaga se déguste en purée, rôti, 
ou s’intègre dans un pot-au-feu, un cous-
cous et bien d’autres plats mijotés, un peu 
comme on utiliserait des pommes de terre. 
Ses fanes, amères, donnent du caractère aux 
soupes, quant à ses petites fleurs jaunes, 
elles permettent de jolis dressages. Enfin, 
c’est un légume rustique qui se conserve 
jusqu’à deux mois en cave recouvert de 
sable, mais s’il passe plus de cinq jours au 
réfrigérateur, il devient mou et fibreux. v

Texte Maëva Terroy. Recettes et stylisme Coralie Ferreira. Photos David Japy. 

Associé au souvenir des restrictions 
alimentaires de la Seconde Guerre 
mondiale, ce légume-racine était 
tombé dans l’oubli. Il reprend peu  
à peu sa place dans nos assiettes. 

DU RUTABAGA
RETOUR EN GRÂCE

34 - SAVEURS No 253
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PLEINE SAISON

SAVEURS No 253 - 35 

VELOUTÉ DE RUTABAGAS AUX DATTES
Salé-sucré
Prép. : 15 min. Cuisson : 40 min. Pour 4 pers. :

n 800 g de rutabagas n 80 g de riz n 50 cl  
de bouillon de légumes n 2 échalotes  
n 10 brins de thym n 4 dattes medjool  
n 50 g de beurre n 1 c. à soupe bombée  
de graines de tournesol n 10 cl de crème 
fleurette n Sel, poivre

1.	Faites chauffer le bouillon. 
2.	Épluchez les échalotes et hachez-les. 
Épluchez les rutabagas et coupez-les en 
dés. Ficelez les brins de thym ensemble.
3.	Faites revenir les échalotes dans une 
casserole avec la moitié du beurre et le 
bouquet de thym, 3 min. Ajoutez les dés  
de rutabaga et faites-les revenir 5 min. 

Ajoutez le riz, versez le bouillon chaud,  
salez, poivrez et faites cuire 30 min.
4.	Dénoyautez et hachez les dattes.  
Faites dorer les graines de tournesol  
dans une petite casserole, réservez.  
Dans la même casserole, faites fondre  
le reste de beurre jusqu’à ce qu’il  
colore et devienne noisette. 
5.	Retirez le thym de la soupe, mixez- 
la avec la crème et la moitié des  
dattes jusqu’à obtenir une texture  
lisse. Salez et poivrez si nécessaire.
6.	Servez avec un filet de beurre  
noisette, des morceaux de datte  
et des graines de tournesol. 

Notre conseil vin :  
un côtes-du-rhône blanc.

Une texture onctueuse  
à souhait !
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PLEINE SAISON - Le rutabaga

36 - SAVEURS No 253

CUISSE DE POULET  
ET RUTABAGAS RÔTIS, MIEL ET ÉPICES 
Parfumé
Préparation : 30 min. Cuisson : 40 min. Pour 4 personnes :

Pour le poulet n 4 cuisses de poulet fermier n 20 g de beurre  
n 8 brins de thym n 1 citron bio n 2 gousses d’ail n 1/2 c. à café  
de coriandre en graines n 1/2 c. à café de cannelle n Sel, poivre

Pour les rutabagas n 1,5 kg de petits rutabagas n 20 g de  
beurre n 1 étoile de badiane n 1 oignon rouge n 1 bâton de cannelle  
n 1 c. à café de coriandre en grains n 2 c. à soupe de miel liquide

Pour la sauce n 200 g de yaourt grec n 1 c. à soupe de miel  
n 1 c. à de soupe de tahini

1.	Épluchez, dégermez et écrasez les 2 gousses d’ail en purée. Râpez 
le zeste du citron. Faites fondre 40 g de beurre.
2.	Préparez le poulet. Mélangez la moitié du beurre fondu avec  
la coriandre, la cannelle, l’ail et les feuilles de thym. Badigeonnez  
les cuisses de poulet, salez, poivrez et ajoutez le zeste du citron  
râpé. Réservez. 
3.	Préparez les rutabagas. Préchauffez le four à 210 °C. Épluchez et 
coupez l’oignon rouge en huit. Épluchez les rutabagas et coupez-les 
en morceaux. Dans un saladier, mélangez les morceaux de rutabaga 
avec le reste de beurre fondu, la badiane, le bâton de cannelle, la 
coriandre, du sel et du poivre. Déposez le tout sur une plaque avec 
l’oignon rouge et le poulet. Arrosez d’un filet de miel et enfournez 
pour 35 min. Au bout de 20 min, baissez la température à 190 °C.
4.	Préparez la sauce. Mélangez le yaourt avec le miel, le tahini,  
du sel et du poivre. 
5.	Dégustez les cuisses de poulet et les rutabagas avec la sauce.

Notre conseil vin : un gaillac rouge.

GRATIN DE CANARD CONFIT AUX RUTABAGAS, 
POMMES DE TERRE ET COMTÉ
Réconfortant
Préparation : 30 min. Cuisson : 1 h 10. Pour 6 personnes :

n 4 cuisses de canard confites n 800 g de rutabagas n 500 g de 
pommes de terre à chair farineuse n 120 g de comté n 80 g  
de crème fleurette n 40 g de beurre n 10 cl de lait n 10 brins de  
thym n 1 feuille de laurier n 1 c. à soupe de gros sel n Sel, poivre

1.	Épluchez les rutabagas et les pommes de terre. Coupez-les  
en petits dés et rincez-les. Plongez-les dans une grande casserole 
d’eau avec du gros sel et une feuille de laurier. Faites cuire 25 min  
à partir de l’ébullition.
2.	Pendant ce temps, dégraissez les cuisses de canard, déposez-
les dans une sauteuse et faites-les dorer pendant 10 min de  
chaque côté. Prélevez la chair et la peau dorée, répartissez-les  
dans un plat à gratin. 
3.	Préparez la crème. Râpez le comté. Dans une petite casserole, 
portez à ébullition la crème et 5 cl de lait. Ajoutez alors le comté  
râpé, salez légèrement et poivrez. Faites chauffer sur feu moyen 
pendant 5 à 10 min, en mélangeant régulièrement : la préparation 
doit épaissir un peu.
4.	Préchauffez le four à 190 °C.
5.	Égouttez les légumes, écrasez-les au presse-purée en ajoutant  
le beurre et 5 cl de lait. Goûtez et rectifiez l’assaisonnement.
6.	Répartissez la purée sur le canard effiloché, lissez et versez  
la crème au comté. Parsemez de thym et enfournez pour 25 min. 
7.	Servez bien chaud, éventuellement accompagné de salade.

Notre conseil vin : un gaillac rouge. A
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C
’est en 1903 qu’un certain 
Charles Heudebert, boulan-
ger à Nanterre, eut l’idée de 
recuire son pain invendu 

après l’avoir tranché. Quelques années 
plus tard, ce produit facile à conserver et 
à transporter a connu une fortune inatten-
due en nourrissant les poilus dans les tran-
chées. Sauf que le mot biscotte, qui signi-
fie au sens propre « double cuisson », est 
attesté dès le xixe siècle, et que l’habitude 
était déjà prise, bien avant les Heudebert et 
autre Pelletier, d’embarquer sur les bateaux 
du pain que l’on faisait recuire pour en 
chasser l’eau et éviter qu’il ne moisisse. 

Fortune de boulanger
Avant l’existence des grandes surfaces, 
c’était chez les boulangers que l’on ache-
tait ses biscottes. Un paquet pour dépan-
ner, le jour où l’on oublierait le pain… 
On effritait une biscotte au fond de son 
assiette pour éponger la sauce jusqu’à la 
dernière goutte. « Nous avons longtemps 
été la marque de référence des boulan-
gers, explique Éric Sarret, PDG des 
biscottes Roger. Mon grand-père avait 
lui-même commencé comme boulan-
ger à Marseille. » À l’époque, la biscotte 
relevait du travail artisanal. Depuis, des 
concurrents sont apparus (de la Cracotte 
aux pains suédois…), et les biscottes 
Roger et La Chanteracoise (en Dordogne) 

se battent aujourd’hui contre les poids 
lourds de l’agro-alimentaire. 

Craquante mais pas fragile
Chacun a développé sa recette et, de fait, 
la biscotte n’est plus un simple pain grillé. 
Elle exige aujourd’hui un haut niveau de 
technicité. Il faut d’abord préparer une 
sorte pain de mie qu’on laisse reposer 
plusieurs heures. Celui-ci est ensuite 
tranché et repassé au four jusqu’à ce que 
l’on obtienne le croquant et le doré sou-
haités. Comme il n’est rien de plus aga-
çant qu’une biscotte qui casse lorsqu’on 
la tartine, elle doit être idéalement légère 
mais également résistante. Un équilibre 
difficile à atteindre.

Une fausse maigre
Longtemps sort i rent  des  us ines 
Heudebert des produits diététiques 
et de régime comme des bouillons de 
légumes, des décoctions de céréales et 
aussi des biscottes, vendues parfois en 
pharmacie ! Car dans les années 1960, 
croyant qu’elle était moins calorique que 
la baguette, certains médecins la recom-
mandaient en cas de régime. Pourtant, 
elle contient en réalité des sucres ajoutés 
et des matières grasses en plus grande 
quantité que le pain. « Mais comparée 
à de la brioche, elle est bien moins calo-
rique… », nuance Éric Sarret. v

Croustillante à souhait et facile à conserver, elle fut longtemps  
la star du petit déjeuner. Elle a aujourd’hui l’attrait de  
la nostalgie et se glisse même dans d’inventives recettes. 

de la biscotte
Le charme discret

Texte Jean-Louis André. Recettes et stylisme Pauline Dubois, assistée de Marie-Élodie Pape. Photos Aimery Chemin. 
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GRATIN DE COURGES, CRÈME  
DE CORIANDRE ET CHAPELURE MAISON 
Délicieux
Préparation : 20 min. Cuisson : 45 min. Pour 4 personnes :

n 500 g de potimarron bio n 500 g de butternut bio n 70 g de 
parmesan n 5 gousses d’ail n 25 cl de crème épaisse n 1 œuf 
n 2 c. à soupe de graines de courge n 1 botte de coriandre  
n 2 biscottes n Huile d’olive n Sel, poivre

1.	Préchauffez le four à 180 °C. Rincez et épépinez les courges. 
Coupez-les en tranches. Disposez-les avec 4 gousses d’ail en 
chemise sur une plaque couverte de papier cuisson.
2.	Badigeonnez généreusement les courges et l’ail d’huile 
d’olive, salez et poivrez. Enfournez pour 20 min : les courges 
doivent être tendres.
3.	Pendant ce temps, rincez la coriandre et mixez ses feuilles 
avec la crème, salez, poivrez. Ajoutez l’œuf entier battu et 
mélangez. Écrasez les biscottes afin d’obtenir de la chapelure, 
mélangez-la avec le parmesan râpé.  
4.	Frottez un plat à gratin avec la gousse d’ail restante, épluchée 
et coupée en deux. Disposez les tranches de courge dans le 
plat et versez la crème de coriandre. Saupoudrez de chapelure 
au parmesan et parsemez de graines de courge. Enfournez 
pour environ 25 min. 

Notre conseil vin : un régnié.
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ALIMENTATION GÉNÉRALE - La biscotte

SAVEURS No 253 - 39 

TARTE AUX POMMES ET BISCOTTES CARAMÉLISÉES  
À essayer
Préparation : 15 min. Cuisson : 35 min.  
Pour 6 personnes :

n 4 pommes reinette bio n 8 biscottes  
n 60 g de sucre roux n 50 g de beurre mou  
+ un peu pour le moule n 30 cl de lait  
n 1/2 gousse de vanille n 1 c. à soupe de 
rhum blanc n 1 pincée de cannelle  
n 1 c. à soupe bombée d’amandes effilées

Ustensile n 1 moule carré de 20 cm

1.	Préparez le beurre vanillé. Prélevez les 
graines de la demi-gousse de vanille à l’aide 
d’un couteau. Mélangez-les avec le beurre 
coupé en morceaux à l’aide d’une spatule. 
Filmez et réservez au frais.
2.	Beurrez généreusement le moule carré. 
Parsemez le fond du moule de 20 g de sucre 
et tapissez-le de biscottes, en les coupant  
si nécessaire afin de recouvrir entièrement  
le fond. Préchauffez le four à 180 °C.
3.	Dans une petite casserole, faites chauffer le 
lait avec le rhum et 20 g de sucre. Imbibez les 

biscottes de ce mélange et laissez reposer.
4.	Pendant ce temps, rincez les pommes  
et coupez-les en tranches fines. Disposez-les 
harmonieusement sur les biscottes. 
Saupoudrez du sucre restant et de cannelle. 
Parsemez de morceaux de beurre vanillé.
5.	Enfournez la tarte pour environ 30 min :  
les biscottes doivent être caramélisées. 
Parsemez d’amandes effilées 10 min avant  
la fin de la cuisson. Dégustez tiède. 

Notre conseil vin : un coteaux-du-layon.
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Avec un bon robot, les ingrédients se mixent 
et se mêlent pour composer des recettes 

goûteuses et originales. 
Recettes et stylisme Lucie Dauchy, assistée de Daphné Patry. Photos Martin Balme, assisté de Josselin Rocher. 

Menu haché
40 - SAVEURS No 253
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EN PRATIQUE 

SAVEURS No 253 - 41 

PORC SAUTÉ AU CHOU CHINOIS 
Asiatique
Prép. : 25 min. Cuis. : 30 min. Pour 4 pers. :

n 500 g de porc haché (au hachoir, 
par le boucher) n 240 g de riz basmati  
n 3 c. à soupe de sauce soja salée  
n 1/2 chou chinois n 1 oignon rouge  
n 2 bâtons de citronnelle n 4 cm de 
gingembre frais n 1/2 botte de coriandre 
n 40 g de cacahuètes nature décortiquées 
n 1 citron vert n Huile de sésame  
n 1 c. à soupe d’huile d’olive n Sel, poivre 

1.	Faites cuire le riz comme indiqué sur le 
paquet. Égouttez et réservez.
2.	Émincez très finement le chou. Pelez  
et râpez finement le gingembre. Épluchez 

et émincez l’oignon. Hachez la citronnelle.
3.	Dans une sauteuse, faites suer la  
moitié de l’oignon émincé et le chou dans  
1 c. à soupe d’huile d’olive, ajoutez la 
citronnelle et le gingembre râpé, salez, 
poivrez. Ajoutez le porc haché. Versez  
la sauce soja, faites cuire quelques 
minutes à feu vif pour faire griller la viande. 
4.	Au moment de servir, faites sauter le riz  
à feu très vif dans un filet d’huile de 
sésame avec le reste d’oignon.
5.	Servez le riz avec le chou au porc, 
parsemez de coriandre et ajoutez quelques 
quartiers de citron vert, des cacahuètes 
pilées et des feuilles de coriandre fraîches. 

Notre conseil vin : un gewurztraminer.
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42 - SAVEURS No 253

PIZZA À L’AGNEAU ÉPICÉ, YAOURT GREC ET PIGNONS GRILLÉS
Oriental
Préparation : 25 min. Cuisson : 25 min.  
Pour 1 pièce :

n 200 g de pâte à pizza crue en pâton (chez 
le boulanger ou maison) n 200 g de gigot 
d’agneau désossé en morceaux n 100 g  
de yaourt grec n 2 oignons nouveaux  
n 1 gousse d’ail n 1 c. à soupe bombée de 
concentré de tomates n 15 g de pignons  
de pin n 1 pointe de harissa n 1 branche de 
romarin n 1 c. à café rase de cumin moulu 
n Huile d’olive n Sel

1.	Préchauffez le four à 220 °C.
2.	Au mixeur, hachez la viande d’agneau 
avec la gousse d’ail épluchée. Salez.
3.	Émincez finement les oignons nouveaux 
avec leur tige. Faites-les sauter dans  
une poêle huilée. Quand ils commencent  
à dorer, ajoutez le concentré de tomates  
et une pointe de harissa, selon votre goût. 
Mélangez et retirez de la poêle. 
4.	À la place, versez dans la poêle 1 c. à 
soupe d’huile d’olive et ajoutez l’agneau 
haché. Ajoutez quelques feuilles de romarin 
et le cumin. Laissez dorer la viande à feu 

assez vif, en remuant de temps en temps.
5.	Étalez la pâte à pizza sur une plaque 
tapissée de papier cuisson, nappez de 
yaourt grec et de préparation à la tomate. 
Recouvrez de viande hachée, d’oignons  
au concentré de tomates et de pignons.
6.	Enfournez la pizza pour 15 min env., 
jusqu’à ce que la pâte soit croustillante. 
7.	Servez aussitôt, parsemé de quelques 
aiguilles de romarin frais et d’un filet d’huile 
d’olive éventuellement.

Notre conseil vin :  
un pessac-léognan banc.
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EN PRATIQUE - Haché

SAVEURS No 253 - 43 

BROCHETTES DE POULET 
HACHÉ AU CITRON 

CONFIT, SALADE  
DE CHOU ROUGE

Recette p. 45

Des brochettes toutes légères 
à glisser avec gourmandise 

dans des petits pains.
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44 - SAVEURS No 253

PETITES POMMES  
DE TERRE FARCIES  

AU VEAU
Recette ci-contre
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EN PRATIQUE - Haché

SAVEURS No 253 - 45 

BROCHETTES DE POULET HACHÉ AU CITRON CONFIT, 
SALADE DE CHOU ROUGE  (Photo p. 43)

Pour changer
Préparation : 50 min.  
Cuisson : 15 min. Pour 6 personnes :

n 4 filets de poulet fermier n 1/2 chou 
rouge n 1 petit citron n 1 petit citron 
beldi confit au sel (en bocal, au 
rayon épicerie orientale) n 1 gousse 
d’ail n 2 échalotes n 1 botte de 
basilic n 120 g de yaourt nature 
brassé n 1 c. à soupe de raisins 
blonds secs n 2 c. à soupe de tahini 
(purée de sésame, en magasin bio 
ou en épicerie orientale) n 4 brins 
d’aneth n Huile d’olive n Sel, fleur de 
sel, poivre 

Pour servir n 160 g de pâte à pain  
ou à pizza crue n Un peu de romarin

Ustensiles n 6 piques à brochette

1.	Pressez le citron, pelez et hachez 
l’ail. Dans un bol, mélangez le yaourt 
brassé avec le tahini, la moitié des 
feuilles de basilic émincées, le jus de 
citron, l’ail haché, du sel et du poivre.
2.	Émincez finement le chou rouge. 
Placez-le dans un plat, ajoutez  
les raisins secs et nappez de sauce. 
Mélangez bien et réservez.
3.	Préchauffez le four à 240 °C.
4.	Au robot, hachez les filets de 

poulet coupés en morceaux avec  
les échalotes pelées, le citron  
confit épépiné, le reste des feuilles  
de basilic, du sel et du poivre. 
5.	Autour de chaque pique à 
brochette, formez une longue 
boulette de viande hachée (façon 
kefta). Placez les brochettes sur  
une plaque tapissée de papier 
cuisson. Arrosez d’un généreux  
filet d’huile d’olive.
6.	Enfournez les brochettes pour 
15 min environ, jusqu’à ce qu’elles 
soient bien dorées, en les retournant 
à mi-cuisson. 
7.	Pendant ce temps, étalez la pâte  
à pain ou à pizza. Découpez dedans 
4 ou 8 disques et déposez-les sur 
une plaque. Arrosez d’huile d’olive, 
parsemez de fleur de sel et de 
romarin. Enfournez-les 5 min sur  
une autre grille, sous les brochettes : 
les petites galettes doivent être 
dorées et croustillantes.
8.	Servez les brochettes parsemées 
d’aneth, avec la salade de chou 
rouge et les galettes croustillantes. 
Accompagnez éventuellement  
de quelques quartiers de citron. 

Notre conseil vin :  
un luberon blanc.

BOULETTES DE CABILLAUD,  
PURÉE DE CÉLERI-RAVE AUX NOISETTES (Photo p. 46)

Raffiné
Préparation : 30 min.  
Cuisson : 40 min. Pour 4 personnes :

n 500 g de dos de cabillaud (sans 
peau ni arêtes) n 1 petite boule de 
céleri-rave n 80 cl de bouillon de 
légumes n 1 gousse d’ail n 8 brins  
de persil plat n 40 g de noisettes 
décortiquées n 3 c. à soupe de  
farine n 60 g de beurre n Huile d’olive 
n Sel, poivre 

1.	Épluchez le céleri, coupez-le en 
cubes. Dans une cocotte, faites 
fondre 40 g de beurre, faites 
légèrement dorer les morceaux de 
céleri. Versez le bouillon de légumes, 
salez et poivrez, couvrez et portez  
à frémissement. Comptez 15 min  
de cuisson environ, jusqu’à ce que 
les morceaux soient bien tendres. 
Égouttez le céleri, puis mixez-le en 
purée avec 20 g de beurre.
2.	Concassez puis torréfiez les 

noisettes à sec à la poêle pendant 
quelques minutes. 
3.	Dans le bol du robot, hachez le 
cabillaud avec l’ail pelé et dégermé, 
les feuilles de 6 brins de persil, un  
filet d’huile d’olive, du sel et du 
poivre. Mixez quelques secondes  
afin d’obtenir une pâte épaisse. 
4.	Façonnez 16 boulettes avec  
la farce de poisson, puis roulez-les 
délicatement dans la farine.
5.	Faites chauffer une grande 
sauteuse avec de l’huile d’olive. 
Faites cuire les boulettes 5 à 10 min 
de façon qu’elles soient bien dorées 
de chaque côté. Ajoutez le reste des 
feuilles de persil en fin de cuisson. 
6.	Répartissez la purée de céleri- 
rave dans 4 assiettes, ajoutez les 
boulettes de cabillaud chaudes  
et parsemez de noisettes torréfiées. 
Servez aussitôt.

Notre conseil vin :  
un saumur blanc.

PETITES POMMES DE TERRE FARCIES  
AU VEAU (Photo ci-contre) 
Parfumé
Préparation : 35 min. Cuisson : 55 min. Pour 4 personnes :

n 8 pommes de terre (variété fondante, agata ou monalisa 
par exemple, de taille quasi identique) n 400 g de veau 
haché (au hachoir, par le boucher) n 12 olives vertes  
à l’huile et aux herbes n 2 brins de thym n 1 oignon jaune 
n 20 cl de bière n 1 cube de bouillon de volaille n 1 petit 
citron bio n 1 feuille de laurier n Huile d’olive n Sel, poivre 

1.	Épluchez les pommes de terre. Placez-les dans une 
grande casserole d’eau et portez à ébullition. Salez, 
ajoutez une feuille de laurier et comptez 20 min de cuisson 
aux premiers bouillons : les pommes de terre doivent  
être tendres. Égouttez et réservez. 
2.	Râpez le citron et pressez le fruit. Émincez l’oignon. 
Dans une sauteuse, faites blondir l’oignon 5 min à l’huile 
d’olive quelques minutes. Ajoutez la viande hachée  
et le jus de citron. Salez et poivrez. Parsemez de thym  
et de zeste de citron râpé. Poursuivez la cuisson 5 min.
3.	Préchauffez le four à 200 °C. Coupez les pommes  
de terre en deux. Creusez-les très légèrement (sur la face 
plate). Disposez-les face bombée dessous. Farcissez 
chaque demi-pomme de terre de veau haché, arrosez  
d’un filet d’huile d’olive. 
4.	Dans une casserole, portez la bière à ébullition avec le 
cube de bouillon de volaille. Versez dans le plat et ajoutez 
les olives. Enfournez pour 20 min environ, jusqu’à ce que 
les pommes de terre soient dorées. 
5.	Servez chaud avec le bouillon aux olives. 

Notre conseil vin : un minervois blanc.

Le mixeur permet de 
hacher très finement et 

d’obtenir une préparation 
parfaitement homogène. 
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EN PRATIQUE - Haché

46 - SAVEURS No 253

BOULETTES  
DE CABILLAUD,  

PURÉE DE CÉLERI-
RAVE AUX NOISETTES

Recette p. 45

En boulettes, le cabillaud prend 
une tout autre dimension.
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Actuellement chez votre marchand de journaux

Un hors-série  
à ne pas manquer !

HORS-
SÉRIE

PLATS
UNIQUES
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Recettes et stylisme Bérengère Abraham,  
assistée d’Alice Licata. Photos Guillaume Czerw. 

Cuisiner sans viande ni poisson, c’est facile !  
Et le résultat est on ne peut plus gourmand. 

végétariennes
Mes petites recettes

48 - SAVEURS No 253

CURRY DE PATATES DOUCES ET POIS CHICHES, RIZ GRILLÉ AUX ÉPINES-VINETTES
Craquant
Préparation : 15 min. Cuisson : 30 min. 
Pour 4 personnes :

Pour le curry n 1 kg de patates douces 
n 250 g de pois chiches en conserve 
n 2 oignons frais n 2 c. à soupe d’huile 
d’olive n 1 c. à soupe bombée de  
curry en poudre n 40 cl de lait de coco 
n 1 botte de coriandre n Sel, poivre

Pour le riz n 250 g de riz basmati  
n 1 oignon frais n 5 capsules de 
cardamome n 30 g d’épines-vinettes 
(en épicerie fine ou orientale)  
n 1 c. à café de curcuma n 3 c. à soupe 
d’huile d’olive

1.	Préparez le curry. Épluchez les 
patates douces et coupez-les en gros 
tronçons. Émincez les oignons frais. 
2.	Dans une cocotte, faites revenir les 
oignons et le curry dans l’huile d’olive 
pendant quelques minutes. Ajoutez  
les tronçons de patate douce, le lait  
de coco, du sel et du poivre, couvrez  
et faites mijoter 30 min à feu doux. 
3.	Pendant ce temps, préparez le riz. 
Ciselez l’oignon frais. Chauffez  
1 c. à soupe d’huile d’olive dans une 
casserole. Faites-y revenir le riz avec le 
curcuma, les capsules de cardamome, 
les épines-vinettes et l’oignon frais. 
Couvrez d’eau jusqu’à 1 cm au-dessus 

du niveau du riz, salez, chauffez et 
faites cuire 10 min à partir du moment 
où l’eau frémit. 
4.	Dans la cocotte du curry, ajoutez  
les pois chiches égouttés et laissez 
mijoter 10 min supplémentaires. 
5.	Versez 2 c. à soupe d’huile dans une 
poêle, transvasez le riz cuit dedans. 
Placez la poêle quelques minutes sur 
feu doux, sans mélanger, jusqu’à ce 
qu’une croûte se forme dans le fond. 
6.	Servez le curry de patates douces 
parsemé de feuilles de coriandre et 
accompagné du riz grillé. 

Notre conseil vin :  
un puligny-montrachet.
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SIMPLEMENT BON

SAVEURS No 253 - 49 

Épluchez les patates douces  
et détaillez-les en tronçons de 2 cm 

d’épaisseur environ.

Patates douces, pois chiches  
et riz sont les ingrédients principaux  

de ce plat de curry.

Faites cuire le riz dans un peu  
d’eau avec le curcuma, les gousses  
de cardamome et l’oignon frais.

Une fois que le riz est cuit, placez-le dans 
une poêle huilée et faites chauffer jusqu’à 
ce qu’une croûte se forme dans le fond.
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50 - SAVEURS No 253

PANCAKES DE CAROTTE, SALADE D’HERBES, HALLOUMI GRILLÉ ET SAUCE TAHINI
Équilibré
Prép. : 25 min. Cuis. : 50 min. Pour 4 pers. :

Pour les pancakes n 200 g de carottes  
n 2 œufs n 100 g de farine n 80 g de Maïzena 
n 1/2 c. à café de levure chimique n 20 cl de 
boisson à l’amande n 30 g de beurre salé

Pour la sauce n 125 g de yaourt  
n 2 c. à soupe de tahini n 1 c. à soupe 
d’huile d’olive

Pour l’accompagnement n 250 g de 
champignons n 4 œufs n 200 g de halloumi 
n 10 brins de chacune des herbes  
suivantes : menthe, coriandre, persil plat, 
ciboulette n 1/2 oignon rouge ciselé  
n 4 c. à soupe d’huile d’olive n Sel, poivre 

Ustensiles n 1 poêle à pancakes  
n 1 poêle-gril

1.	Épluchez les carottes, coupez-les en 
tronçons puis faites-les cuire 20 min dans 
une casserole d’eau salée préalablement 
portée à ébullition. Pendant ce temps, 
épluchez les champignons et coupez-les  
en quatre ou six selon leur taille. Faites-les 
revenir dans une poêle avec 1 c. à soupe 
d’huile, à feu vif, pendant quelques minutes. 
2.	Égouttez les carottes, placez-les dans  
le bol d’un robot et mixez-les finement. 
Ajoutez les œufs, la farine, la Maïzena, la 
levure, la boisson à l’amande, salez, poivrez 
puis mixez jusqu’à obtenir un mélange 
homogène. Réservez la pâte à pancakes 
dans un grand bol. 
3.	Préparez la salade aux herbes. Rincez 
tous les brins, séchez-les, prélevez les 
feuilles et ciselez-les. Épluchez l’oignon 
rouge et émincez-le. Mélangez-le avec  

les herbes dans un saladier, ajoutez les 
champignons, du sel, du poivre et arrosez 
avec le reste d’huile d’olive. 
4.	Préparez la sauce. Dans un bol, mélangez 
le yaourt, le tahini et l’huile d’olive. 
5.	Faites cuire 8 pancakes dans une poêle  
à pancakes beurrée, quelques minutes  
de chaque côté. Réservez-les au fur et à 
mesure dans une assiette. 
6.	Coupez le halloumi en tranches et faites-le 
griller quelques minutes dans une poêle-gril. 
7.	Faites cuire les œufs au plat dans une 
petite poêle, poivrez-les. 
8.	Dans chaque assiette, déposez  
2 pancakes, un œuf au plat, 2 tranches  
de halloumi grillé et la salade d’herbes aux 
champignons, servez avec la sauce tahini.

Notre conseil vin : un mâcon-verzé.

Une recette parfaite  
pour un brunch original !
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Préparez la pâte à pancakes puis faites-les cuire dans une poêle adaptée.
Commencez par éplucher les champignons  

et les carottes.

Faites griller les tranches de halloumi dans 
une poêle-gril pendant quelques minutes.

Faites cuire les œufs au plat, un par un,  
dans la même poêle que celle  

qui a servi à cuire les pancakes.

SIMPLEMENT BON

SAVEURS No 253 - 51 
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Texte Sylvie Gendron. Recettes et stylisme Orathay Souksisavanh. Photos David Japy. 

Le paleron
Morceau choisi

Qui sait à quoi ressemble chaque morceau de 
viande ? Avec les leçons de Saveurs, vous arriverez 

chez votre boucher en fin connaisseur… 

QU’EST-CE QUE C’EST ?
Tendre et goûteux, le paleron de bœuf est un 
morceau plat et charnu, situé dans l’épaule près du 
collier. Il est séparé en deux par un nerf qui se gélifie 
à la cuisson et qui apporte beaucoup de moelleux 
aux plats longuement mijotés. Si vous retirez  
(ou demandez à votre boucher de le faire) la bande 
gélatineuse qui le traverse, vous pourrez alors  
faire griller la partie supérieure à la poêle comme  
un steak et cuisiner la partie inférieure comme  
une daube après l’avoir découpée en gros cubes.

CHEZ MON BOUCHER

52 - SAVEURS No 253
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SAVEURS No 253 - 53 

Cet incontournable du  
pot-au-feu se prête également  

à bien d’autres recettes.

COUSCOUS DE 
PALERON AUX 

LÉGUMES D’HIVER
Recette p. 55
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BŒUF CAROTTES 
Un classique
Préparation : 20 min. Cuisson : 4 h. Pour 6 personnes :

n 2 kg de paleron (en 1 seul morceau) n 1,6 kg de carottes 
des sables n 2 oignons n 4 grosses gousses d’ail n 20 cl de 
vin blanc n 3 c. à soupe d’huile n 4 brins de thym n 2 feuilles 
de laurier n Sel, poivre 

Ustensile n 1 cocotte à four

1.	Préchauffez le four à 200 °C. 
2.	Salez le paleron. Chauffez l’huile dans une grande cocotte 
à four. Faites dorer la viande sur toutes les faces avec les 
oignons entiers juste épluchés jusqu’à ce que ces derniers 
brunissent. Déglacez avec le vin blanc. Faites bouillir 2 min. 
Ajoutez ensuite les gousses d’ail pelées et tapées, 20 cl 
d’eau, le thym et le laurier. Poivrez généreusement et portez 
à ébullition, couvrez et enfournez pour 1 h 45. 
3.	Pendant ce temps, épluchez et coupez les carottes en 
rondelles épaisses. Assaisonnez-les. 
4.	Au bout de 1 h 45 de cuisson, ajoutez les carottes dans  
la cocotte. N’ajoutez pas d’eau car les carottes vont rendre 
du jus. Poursuivez la cuisson toujours à couvert et au four 
pendant 1 h 45, en remuant de temps en temps. 

Notre conseil vin : un morgon.

54 - SAVEURS No 253
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CHEZ MON BOUCHER - Le paleron

SAVEURS No 253 - 55 

COUSCOUS DE PALERON AUX LÉGUMES D’HIVER (Photo p. 53) 
Épicé
Prép. : 35 min. Cuisson : 3 h. Pour 6 pers. :

n 1,5 kg de paleron n 6 carottes n 6 navets  
n 1 petit potimarron bio n 400 g de tomates 
concassées en conserve n 400 g de pois 
chiches en conserve n 1 piment vert n 1 botte 
de coriandre n 3 oignons n 3 gousses d’ail  
n 1 c. à café rase de sucre n 1 c. à soupe 
bombée de curcuma n 1 c. à café bombée  
de gingembre moulu n 1 c. à café bombée  
de cumin moulu n 1 c. à café bombée  
de coriandre moulue n 5 c. à soupe d’huile 
d’olive n Sel, poivre 

Pour la semoule n 500 g de semoule 
d’épeautre n 1 c. à café rase de cumin moulu 
n 1 c. à café rase de curcuma n 3 c. à soupe 
d’huile d’olive n Sel

1.	Émincez les oignons, pelez et pressez  
les gousses d’ail. Coupez la viande en 
12 morceaux. Assaisonnez généreusement. 
Chauffez l’huile sur feu vif dans une grande 
cocotte. Dorez les morceaux de viande  
sur toutes les faces. Débarrassez. 
2.	Placez les oignons dans la cocotte, baissez 
le feu. Assaisonnez, ajoutez l’ail, le sucre et 
toutes les épices. Faites suer 5 min. Remettez 
la viande. Ajoutez les tomates concassées  
et recouvrez complètement d’eau. Faites cuire 
à semi-couvert, sur feu doux, pendant 2 h. 
3.	Pendant ce temps, épluchez les carottes  
et les navets, coupez le potimarron (inutile  
de l’éplucher) et ôtez le cœur fibreux avec  
les pépins. Coupez tous ces légumes en 
morceaux réguliers. Rincez et égouttez les 
pois chiches. 

4.	Au bout des 2 h de cuisson de la viande, 
ajoutez les carottes, les navets et le piment 
dans la cocotte. Salez. Poursuivez la cuisson 
30 min, puis ajoutez le potimarron, les pois 
chiches et la coriandre hachée. Poursuivez  
la cuisson 20 min. Goûtez, rectifiez 
l’assaisonnement. 
5.	Pendant ce temps, préparez la semoule. 
Salez la semoule. Ajoutez les épices, l’huile  
et 25 cl d’eau. Mélangez bien. Faites cuire  
25 min à la vapeur. Goûtez, prolongez la 
cuisson au besoin. 

Notre conseil vin : un pomerol.

 Bon à savoir  Ajustez la quantité d’épices 
en goûtant car, si vos pots sont ouverts 
depuis un certain temps, les épices seront 
moins puissantes. 

PALERON DE SEPT HEURES, 
ÉCRASÉE DE POMMES DE TERRE  
ET D’ÉPINARDS (Photo p. 57)

Pour changer de l’agneau
Préparation : 20 min. Cuisson : 7 h 30.  
Pour 6 personnes :

n 2 kg de paleron épluché (préparé) par le 
boucher n 5 oignons n 1 litre de bouillon de bœuf 
n 75 cl de vin rouge n 5 gousses d’ail n 1 bouquet 
garni n 3 c. à soupe d’huile d’olive n 1 c. à café 
bombée de grains de poivre écrasés n Sel, poivre 

Pour les légumes n 1,5 kg de pommes de terre 
n 300 g d’épinards n 10 cl d’huile d’olive 

1.	Préchauffez le four à 150 °C. Pelez les oignons 
et les gousses d’ail. Émincez les oignons et tapez 
les gousses d’ail. Chauffez l’huile dans une 
grande cocotte. Salez le paleron et faites-le saisir 
sur toutes les faces. Débarrassez. Ajoutez les 
oignons, 1 c. à café de grains de poivre écrasés, 
l’ail et le bouquet garni. Faites suer 10 min.
2.	Remettez la viande dans la cocotte puis, versez 
le vin et le bouillon : la viande doit être quasiment 
immergée. Portez à ébullition, écumez, couvrez et 
enfournez pour 7 h en retournant la viande de 
temps en temps : à la fin de la cuisson, le paleron 
doit pouvoir se couper à la cuillère. 
3.	Pelez les pommes de terre et coupez-les en 
morceaux réguliers. Nettoyez les épinards et 
émincez-les grossièrement. Faites cuire les 
pommes de terre 30 min à la vapeur. Ajoutez les 
épinards dessus et poursuivez la cuisson 2 min. 
Placez les légumes dans un saladier. Ajoutez une 
petite louche d’eau de cuisson. Assaisonnez, 
versez l’huile et écrasez à la fourchette. 
4.	Servez le paleron avec l’écrasée de légumes.

Notre conseil vin : un irouléguy rouge.

 Bon à savoir  Ne salez pas trop avant d’avoir 
goûté la sauce de la viande car elle aura 
beaucoup réduit. Pour l’écrasée de légumes, 
vous pouvez remplacer l’huile d’olive par du 
beurre et de la crème. 

Le nerf au milieu du  
paleron se gélifie à la 
cuisson et apporte du 
moelleux à ce morceau.
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POT AU PHO 
À la vietnamienne
Préparation : 30 min. Cuisson : 3 h 40. Pour 6 personnes :

n 1,5 kg de paleron épluché (préparé) par le boucher  
n 800 g de daikon n 6 carottes n 4 poireaux n 2 gros oignons 
n 100 g de gingembre frais n 2 bâtons de cannelle n 5 étoiles 
de badiane n 6 capsules de cardamone n 4 c. à soupe de 
nuoc-mam n 4 tiges de ciboule n 4 tiges de coriandre 
chinoise (ngo gay) n 1 botte de basilic thaï n 20 g de sucre  
n 1 c. à soupe rase de grains de poivre écrasés n 1 c. à soupe 
rase de gros sel

1.	Épluchez les oignons. Pelez et coupez le gingembre en 
lamelles. Placez le paleron dans un grand faitout. Versez de 
l’eau de façon que la viande soit immergée, portez à ébullition. 
Écumez, baissez le feu. Ajoutez le gros sel, le sucre, le poivre, 
les oignons, le gingembre, les bâtons de cannelle, les étoiles 
de badiane et les graines des capsules de cardamome. 
Laissez mijoter 2 h 30, en écumant régulièrement. 

2.	Pendant ce temps, nettoyez les légumes. Épluchez le 
daikon, les carottes et les poireaux, coupez-les en morceaux 
réguliers. Au bout des 2 h 30 de cuisson de la viande, ajoutez 
les carottes et le daikon dans le bouillon, faites cuire 30 min. 
Au bout de ce temps, ajoutez les poireaux et poursuivez la 
cuisson 30 min. 
3.	Versez le nuoc-mam, goûtez et rectifiez l’assaisonnement  
si nécessaire. 
4.	Émincez les tiges de ciboule et de coriandre chinoise. 
Prélevez les feuilles de basilic thaï.
5.	Égouttez la viande et coupez-la en tranches : elle doit être 
bien fondante. Répartissez la viande et les légumes dans  
des bols. Versez le bouillon et servez avec les herbes fraîches. 

Notre conseil vin : un crozes-hermitage rouge.

 Bon à savoir  Vous pouvez cuire la viande la veille.  
Le lendemain, il ne vous restera plus qu’à cuire les légumes 
et réchauffer la viande dans le bouillon. Vous pouvez 
également ajouter dans le bouillon des nouilles de riz.

CHEZ MON BOUCHER - Le paleron

56 - SAVEURS No 253

253-BOUCHER-BAT k.indd   56 25/01/2019   12:23



SAVEURS No 253 - 57 

Après plusieurs heures de cuisson,  
ce morceau devient si moelleux  
qu’il peut se couper à la cuillère.

PALERON DE SEPT 
HEURES, ÉCRASÉE DE 
POMMES DE TERRE  

ET D’ÉPINARDS
Recette p. 55
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DRESS CODE

58 - SAVEURS No 253

Recette et stylisme Natacha Arnoult. Photos Valéry Guedes. 

Revue de détail
Il n’y a pas de recettes compliquées quand elles sont 
clairement expliquées, étape par étape. La preuve en images. 
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SAVEURS No 253 - 59 

SUSHI BOWL
Multicolore
Préparation : 35 min. Cuisson : 20 min. Pour 4 personnes :

n 600 g de saumon cru sans peau ni arêtes n 350 g de riz  
à sushis n 2 carottes  n 1/2 chou-rave n 1/2 botte de radis 
n 1 betterave chiogga n 3 c. à soupe de graines de sésame 
noir n 15 g de sucre en poudre n 4 cl de vinaigre de riz n Sel

Pour la sauce n 1/2 gousse d’ail n 1 cm de gingembre frais  
n 1 citron vert n 6 c. à soupe de vinaigre de riz n 6 c. à soupe 
de sauce soja sucrée n 2 c. à soupe d’huile de sésame  
n 6 c. à soupe d’eau 

Ustensile n 1 mandoline

1.	Rincez abondamment le riz jusqu’à ce que l’eau soit  
claire. Placez le riz et 35 cl d’eau dans une casserole  
(photo 1), couvrez, portez à ébullition, réduisez le feu et  
laissez cuire pendant 10 min. Salez, puis mélangez le riz  
avec le sucre et le vinaigre. 
2.	Pelez, dégermez et hachez l’ail. Pelez et râpez le  
gingembre. Mélangez-les dans un bol avec le jus du citron  
et les autres ingrédients de la sauce. 
3.	Épluchez le chou-rave et les carottes, râpez-les. Nettoyez  
les radis et émincez-les. Pelez la betterave et émincez-la  
à l’aide d’une mandoline (photo 2). Coupez le saumon en 
tranches (photo 3).
4.	Répartissez dans 4 bols le riz, les légumes et le saumon. 
Arrosez de sauce et parsemez de graines de sésame. 

Notre conseil vin : un fiefs-vendéens blanc.
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Sous ce terme générique se cachent de nombreuses préparations 
venues d’Inde, qui font la part belle aux lentilles et aux épices. 

Recettes et stylisme Isabelle Guerre. Photos Valérie Lhomme. 

LE DAHL
ONCTUEUX À SOUHAIT

60 - SAVEURS No 253
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EN CUISINE

SAVEURS No 253 - 61 

DAHL DE LENTILLES CORAIL, RIZ AUX ÉPICES, PAINS PLATS À LA NOIX DE COCO 
Parfumé
Préparation : 30 min. Repos : 10 min. 
Cuisson : 40 min. Pour 6 personnes :

Pour les pains à la noix de coco n 150 g de 
farine n 150 g de noix de coco râpée sèche 
n Quelques gouttes d’huile de coco  
n 1/2 c. à café de sel

Pour le dahl n 250 g de lentilles corail  
n 1 oignon n 40 g de noix de coco râpée  
n 1 c. à café rase de poudre de coriandre 
n 1 c. à café rase de curcuma n 1 c. à café 
rase de poudre de cumin n 1 c. à café  
rase de flocons de piment n 1 c. à soupe 
d’huile de coco 

Pour le riz n 200 g de riz basmati  
n 10 feuilles de curry n 1 c. à soupe d’huile 
de tournesol n 4 capsules de cardamome 
verte n 1 c. à soupe bombée de graines  
de cumin n 1 c. à café rase de graines  
de moutarde n Quelques copeaux de noix 
de coco (en magasin bio) n Sel

1.	Préparez les pains plats à la noix de  
coco. Mélangez la farine, la noix de coco 
râpée et le sel, en ajoutant de l’eau petit  
à petit jusqu’à l’obtention d’une pâte assez 
dense mais pas trop sèche, avec une 
texture se rapprochant de celle de la pâte  
à modeler. Posez un torchon sur le saladier 
et laissez reposer 5 à 10 min.
2.	Formez des boulettes de la taille  
d’une balle de golf, écrasez-les à la main  
ou avec un rouleau sur le plan de travail 
pour former une douzaine de pains plats 
d’environ 3-4 mm d’épaisseur.
3.	Dans une poêle, chauffez un petit peu 
d’huile de coco et faites cuire les pains  
de façon qu’ils soient à peine dorés, 
retournez-les avec une spatule et faites-les 
cuire sur l’autre face, comptez env. 8 min  
de cuisson en tout (selon l’épaisseur).
4.	Préparez le dahl. Pelez et hachez 
l’oignon. Faites chauffer l’huile dans une 
cocotte et faites-y revenir l’oignon. Ajoutez 

les épices et la noix de coco râpée,  
remuez 1 min puis ajoutez les lentilles  
et trois fois leur volume d’eau. Faites  
cuire pendant 20 min : au bout de  
ce temps, les lentilles doivent être bien 
tendres et « se défaire » un peu. 
5.	Préparez le riz. Ouvrez les capsules de 
cardamome pour prélever les graines, jetez 
les capsules. Faites revenir les épices et les 
feuilles de curry dans 1 c. à soupe d’huile 
de tournesol pendant 2 min, ajoutez le riz, 
deux fois son volume d’eau et un peu de 
sel, mélangez, couvrez et faites cuire 15 min 
environ jusqu’à ce que l’eau soit absorbée. 
6.	Faites griller légèrement les copeaux de 
noix de coco dans une poêle, sans matière 
grasse en remuant constamment.
7.	Servez le dahl parsemé de copeaux  
de noix de coco grillés, éventuellement de 
coriandre ciselée et accompagné du riz  
aux épices et des pains plats.

Notre conseil vin : un meursault.
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62 - SAVEURS No 253

DAHL DE LENTILLES VERTES ET RIZ
Gourmand
Préparation : 20 min.  
Cuisson : 30 min. Pour 4 personnes :

Pour le dahl n 350 g de lentilles 
vertes du Puy n 1 c. à soupe rase  
de poudre de cumin n 1 c. à soupe 
d’huile de coco n 1 oignon n Sel 

Pour le riz n 200 g de riz basmati  
n 2 c. à café rases de curcuma  
n Gros sel

Pour le tarka n 1 oignon n 1 gousse 
d’ail n 15 feuilles de curry fraîches 
ou séchées n 1 c. à café rase de 
graines de cumin n 1 c. à café rase 
de graines moutarde n 2 c. à soupe 
d’huile de tournesol 

1.	Préparez le dahl. Épluchez  
et hachez l’oignon. Faites rissoler 
l’oignon dans l’huile de coco avec le 

cumin et un peu de sel 2 min. Ajoutez 
les lentilles avec trois fois leur volume 
d’eau et faites cuire 30 min en tout : 
les lentilles doivent être très tendres. 
2.	Faites cuire le riz basmati dans une 
casserole d’eau avec le curcuma  
et 1 c. à café rase de gros sel 
pendant 12 min à partir de l’ébullition. 
3.	Juste avant de servir, préparez le 
tarka. Pelez et émincez l’oignon. 
Pelez et hachez l’ail. Faites revenir 
dans une poêle, l’oignon, l’ail, les 
feuilles de curry, les graines de cumin 
et de moutarde dans 2 c. à soupe 
d’huile, jusqu’à ce que les graines de 
moutarde commencent à éclater. 
4.	Mélangez cette préparation avec  
les lentilles cuites et servez le tout 
accompagné du riz au curcuma. 

Notre conseil vin :  
un corbières blanc.
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EN CUISINE - Le dahl

SAVEURS No 253 - 63 

Plat à base de légumineuses, le dahl 
constitue, lorsqu’il est associé à une 
céréale, un bon apport en protéines.

DHAL DE LENTILLES 
NOIRES AU YAOURT  

ET CHAPATIS 
MAISON

Recette p. 64
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EN CUISINE - Le dahl

64 - SAVEURS No 253

DAHL DE LENTILLES BLANCHES  
AUX ÉPINARDS (Photo ci-contre)

Tout simple
Préparation : 20 min. Cuisson : 40 min. Pour 4 personnes :

n 300 g de lentilles blanches (urid dhal, en épicerie indienne) n 100 g 
d’épinards n 1 oignon  n 2 c. à soupe d’huile de coco n 3 gousses 
d’ail n 1 c. à café rase de poudre de curcuma n 1 c. à café rase de 
graines de moutarde n 1 c. à café rase de graines de cumin  
n 1-2 piments oiseau séchés n  Sel

1.	Lavez et triez les épinards. Faites cuire les lentilles dans 3 fois leur 
volume d’eau avec le curcuma, pendant environ 40 min, en veillant  
à ce qu’il y ait toujours assez d’eau : les lentilles doivent « se défaire » 
et ressembler à une soupe assez épaisse. 
2.	Pelez et émincez l’oignon, faites-le revenir 5 min dans une poêle 
avec l’huile de coco, puis ajoutez les gousses d’ail émincées, les 
graines de moutarde et de cumin, ainsi que du sel. Faites revenir 
3 min, puis ajoutez les épinards et remuez pendant 2 min. 
3.	Servez le dahl bien chaud avec les épinards. Émiettez un peu de 
piment oiseau à votre goût sur le dessus. 

Notre conseil vin : un riesling.

 Bon à savoir  Pour réaliser cette recette, vous pouvez également 
mélanger 125 g de lentilles corail et 125 g de lentilles blanches ou 
bien n’utiliser que des lentilles corail.

DHAL DE LENTILLES NOIRES AU YAOURT  
ET CHAPATIS MAISON (Photo p. 63)

Complet
Préparation : 30 min. Repos : 30 min. Cuisson : 1 h 30.  
Pour 4 personnes :

Pour le dahl n 300 g de lentilles noires cassées (urid dal chilka)  
ou de lentilles beluga (en magasin bio) n 1 boîte de tomates 
concassées de 400 g n 1 morceau de gingembre de 2 cm  
n 2 gousses d’ail n 40 g de beurre  n 1 c. à soupe rase de poudre  
de curry n 1 c. à café rase de poudre de cumin n 1 c. à café rase  
de garam massala (mélange d’épices indien) n 1 pincée de piment 
de Cayenne n  Sel

Pour servir n Yaourt grec nature n Quelques brins de coriandre 

Pour les chapatis n 150 g de farine semi-complète n 1 c. à café  
rase de sel fin

1.	Pelez et hachez le gingembre. Pelez et émincez l’ail. Placez les 
lentilles avec 3 fois leur volume d’eau dans une casserole, ajoutez  
les tomates, le gingembre et l’ail, faites cuire environ 1 h jusqu’à ce 
que les lentilles soient bien tendres et commencent à « se défaire ». 
2.	Pendant ce temps-là, préparez la pâte pour les chapatis : mélangez 
la farine, le sel et 80 g à 100 g d’eau, pétrissez la pâte 5 min en 
l’écrasant sur le plan de travail : elle doit être souple et non collante. 
Laissez-la reposer 30 min au réfrigérateur, soigneusement emballée 
dans un sachet pour congélation.
3.	À la fin de la cuisson des lentilles, faites fondre le beurre dans une 
poêle et ajoutez le cumin, le curry, le piment de Cayenne et du sel, 
faites chauffer quelques secondes puis ajoutez les lentilles cuites et 
mélangez. Prolongez la cuisson environ 10 min. Incorporez le garam 
massala en toute fin de cuisson.
4.	Détaillez la pâte en 8 portions, roulez chaque morceau en boule et 
étalez au rouleau pour former un disque de 10 cm environ de 
diamètre et 2 mm d’épaisseur. Faites cuire les chapatis par deux ou 
trois dans une poêle bien chaude. Quand ils commencent à colorer, 
retournez les chapatis et poursuivez la cuisson quelques minutes  
en appuyant légèrement dessus (à l’aide d’un torchon par exemple) 
et en les faisant pivoter sur eux-mêmes : les chapatis doivent 
légèrement gonfler comme un ballon. Retournez les chapatis une fois 
ou deux pour qu’il soit bien cuits. 
5.	Servez le dahl avec une belle cuillère à soupe de yaourt grec, 
parsemez de coriandre fraîche et accompagnez des chapatis tièdes. 

Notre conseil vin : un ventoux blanc.

DAHL DE LENTILLES JAUNES  
ET CHOU-FLEUR RÔTI AU CURRY (Photo p. 66) 
Coloré
Préparation : 15 min. Cuisson : 35 min. Pour 4 personnes :

Pour le chou-fleur n 400 g de chou-fleur n 1 c. à café rase de poudre 
de curry n 5 c. à soupe d’huile de tournesol 

Pour le dahl n 200 g de lentilles jaunes n 2 gros oignons jaunes 
n 2 gousses d’ail n 3 cm de gingembre frais n 2 c. à café rases de 
curcuma n 1 c. à soupe rase de poudre de cumin n 2 c. à café rases 
de poudre de curry n 1 c. à café rase de paprika n 1 c. à café rase  
de graines de cumin n 1 c. à café rase de graines de moutarde  
n 1/2 c. à café de flocons de piment (ou 1/4 de c. à café de piment 
de Cayenne) n 20 cl de lait de coco n Sel, poivre

Pour servir n Quelques brins de coriandre n Quelques papadums 
(en épicerie indienne)

1.	Préchauffez le four à 200 °C. Préparez le chou-fleur. Détaillez le 
chou-fleur en fleurettes et disposez-les sur la plaque du four, arrosez 
avec 3 c. à soupe d’huile de tournesol, 1 c. à café rase de poudre  
de curry, du sel et du poivre. Mélangez avec les mains et enfournez 
pour environ 30 min en remuant une fois ou deux. 
2.	Préparez les lentilles. Pelez et émincez les oignons et l’ail. Pelez  
et râpez le gingembre.
3.	Faites chauffer l’huile restante dans la cocotte et faites-y dorer  
l’ail et les oignons quelques minutes. Ajoutez toutes les épices et le 
gingembre râpé, faites cuire 1 à 2 min en mélangeant. Ajoutez les 
lentilles jaunes, le lait de coco et 50 cl d’eau, salez et faites mijoter 
25 min à couvert en ajoutant de l’eau au besoin. 
4.	Préparez les papadums en les passant au grille-pain quelques 
instants. Ciselez les feuilles de coriandre.
5.	Servez le dahl avec les fleurettes de chou-fleur rôties et les 
papadums, parsemez de coriandre ciselée. 

Notre conseil vin : un saint-joseph blanc.
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DAHL DE LENTILLES 
BLANCHES  

AUX ÉPINARDS
Recette ci-contre

SAVEURS No 253 - 65 

Les lentilles blanches, appelées urid 
dhal, sont décortiquées, d’où leur aspect 
immaculé. Elles sont aussi plus digestes.
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EN CUISINE - Le dahl

66 - SAVEURS No 253

Pour un supplément de saveur,  
vous pouvez accompagner le dahl  

d’un autre légume de saison.

DAHL DE 
LENTILLES JAUNES  
ET CHOU-FLEUR 
RÔTI AU CURRY

Recette p. 64
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Recevoir
Religieuses au caramel 

Michel Guérard
Tatin d'ananas ...
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SAVEURS No 253 - 67 
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gourmandes
Variations

Occasion spéciale ou repas du jour, voici  
de quoi composer des menus gourmands et inspirés 

avec les bonnes choses que nous offre la saison. 
Recettes et stylisme Valéry Drouet. Photos Pierre-Louis Viel. 

68 - SAVEURS No 253

FOIES DE VOLAILLE 
ET AVOCAT GRILLÉ 

AU VINAIGRE DOUX
Recette p. 72
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SALADE DE CHOU BLANC À LA SAUCISSE DE MORTEAU 
Pour changer
Préparation : 25 min. Repos : 1 h. Cuisson : 45 min. 
Pour 4 personnes :

n 1 saucisse de Morteau n 400 g chou blanc n 80 g  
de noisettes n 1 c. à soupe bombée de moutarde 
douce n 8 cl de vinaigre de riz n 1 c. à café rase  
de sucre en poudre n 2 brins de persil n 5 cl d’huile 
de tournesol n Sel, poivre 

1.	Faites cuire la saucisse de Morteau 35 à 40 min 
dans une casserole d’eau frémissante.
2.	Émincez finement le chou blanc, mettez-le dans un 
saladier. Faites tiédir le vinaigre dans une casserole 

avec du sel, du poivre, le sucre et 2 c. à soupe d’eau. 
Hors du feu, ajoutez la moutarde et l’huile, mélangez, 
versez sur le chou blanc émincé. Mélangez, couvrez 
avec du film alimentaire et placez 1 h au réfrigérateur.
3.	Concassez grossièrement les noisettes, faites-les 
torréfier 5 min dans une poêle chaude, sans ajouter 
de matière grasse.
4.	Égouttez la saucisse cuite, laissez-la tiédir,  
puis retirez sa peau et coupez-la en petits cubes.
5.	Ajoutez les cubes de saucisse de Morteau et les 
noisettes dans le chou, mélangez bien, parsemez  
de feuilles de persil ciselées et servez.

Notre conseil vin : un chardonnay du Jura.

MENUS DE SAISON

SAVEURS No 253 - 69 
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PAUPIETTES DE VEAU AU GORGONZOLA ET CHOU-FLEUR GRILLÉ 
Goûteux
Préparation : 45 min. Cuisson : 50 min. Pour 4 personnes :

n 400 g de chou-fleur n 4 grandes escalopes de veau  
n 250 g de chair à saucisse n 120 g de gorgonzola n 80 g  
de champignons de Paris n 20 cl de vin blanc n 25 cl de jus  
de veau ou de jus de rôti n 2 brins de persil n 2 échalotes 
n 35 g de beurre n 8 cl d’huile d’olive n Sel, poivre 

1.	Nettoyez, lavez et hachez finement les champignons. 
Lavez et hachez les feuilles de persil. Faites cuire les 
champignons 5 min, sur feu vif, dans une poêle, dans  
20 g de beurre. Salez, poivrez et ajoutez le persil en fin  
de cuisson. 
2.	Mélangez les champignons persillés dans un récipient 
avec la chair à saucisse, le gorgonzola coupé en petits 
morceaux, un peu de sel et du poivre. Divisez la farce en 
quatre, déposez-la au centre de chaque escalope puis 

refermez délicatement et ficelez chaque paupiette. 
3.	Préchauffez le four à 200 °C. Faites saisir les paupiettes 
dans une cocotte dans 3 cl d’huile, ajoutez les échalotes 
hachées, laissez cuire 3 min. Versez le vin blanc dans  
la cocotte, portez à ébullition 5 min, puis versez le jus de 
veau. Salez, poivrez, couvrez la cocotte et faites cuire 
pendant 20 min sur feu doux. 
4.	Détaillez le chou-fleur en petits bouquets. Répartissez-
les dans un plat, salez, poivrez, arrosez-les avec le reste de 
l’huile d’olive, mettez-les à rôtir 15 à 20 min dans le four : ils 
doivent rester légèrement croquants.
5.	Sortez les paupiettes de la cocotte, faites réduire le jus  
de cuisson d’un tiers, ajoutez le reste de beurre en 
fouettant, filtrez la sauce.
6.	Mettez les paupiettes avec la sauce et le chou-fleur rôti 
dans un plat et servez. 

Notre conseil vin : un pauillac.
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MATELOTE DE 
MAQUEREAUX AUX 
PETITS OIGNONS

Recette p. 72

MENUS DE SAISON

SAVEURS No 253 - 71 

Préparée avec du poisson et du vin,  
la matelote est un classique  

de la cuisine française à redécouvrir.
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FOIES DE VOLAILLE ET AVOCAT GRILLÉ  
AU VINAIGRE DOUX (Photo p. 68)

Original
Préparation : 15 min. Cuisson : 10 min. Pour 4 personnes :

n 400 g de foies de volaille n 2 avocats n 1 gros oignon 
rouge n 1 petite laitue rouge n 8 cl de vinaigre doux de vin 
blanc n 1 c. à café de miel n 5 cl d’huile neutre n Sel, poivre 

1.	Épluchez les avocats, coupez-les en huit. Épluchez et 
émincez l’oignon, nettoyez la salade.
2.	Faites griller les morceaux d’avocat et les rondelles 
d’oignon 3 min, sur feu vif, dans une poêle, avec la moitié de 
l’huile. Retirez les légumes de la poêle et réservez-les sur 
une assiette.
3.	Faites saisir les foies de volaille dans la poêle, 3 à 4 min  
de chaque côté.
4.	Arrosez les foies de volaille de vinaigre, salez, poivrez, 
ajoutez le miel, laissez cuire 1 min sur feu moyen. Ajoutez le 
reste de l’huile dans la poêle avec les morceaux d’avocat et 
d’oignon, mélangez délicatement.
5.	Répartissez la salade dans les assiettes avec les foies de 
volaille, l’avocat et l’oignon. Nappez avec la sauce de la 
poêle et servez aussitôt.

Notre conseil vin : un côte-roannaise.

 Bon à savoir  Vous pouvez ajouter des pignons de pin ou 
des noix dans la salade.

MATELOTE DE MAQUEREAUX  
AUX PETITS OIGNONS (Photo p. 71) 
Parfumé
Préparation : 30 min. Cuisson : 40 min. Pour 4 personnes :

n 4 gros maquereaux vidés et coupés en tronçons de  
3 cm n 200 g de champignons de Paris n 1 botte d’oignons 
nouveaux n 1/2 oignon jaune n 1 branche de céleri  
n 1 carotte n 1 bouteille de vin rouge n 1 c. à soupe rase de 
fond de veau en poudre n 25 g de sucre roux n 2 c. à soupe 
d’huile n 30 g de beurre n Sel, poivre 

1.	Épluchez l’oignon jaune et la carotte. Coupez le céleri, 
l’oignon et la carotte en dés, mettez-les dans une casserole 
avec le vin, le fond de veau en poudre, le sucre, du sel  
et du poivre. Mélangez, faites cuire 30 min sur feu moyen. 
2.	Nettoyez les champignons, coupez-les en morceaux, 
poêlez-les 5 min dans la moitié du beurre, salez, poivrez. 
3.	Nettoyez les oignons nouveaux, coupez-les en deux. 
Chauffez l’huile dans une poêle, faites-y griller les oignons 
nouveaux, pendant 6 à 8 min, sur feu moyen.
4.	Une fois que le vin a réduit des deux tiers environ, filtrez-le 
dans une casserole large, ajoutez le reste du beurre en 
mélangeant, puis les champignons et les petits oignons. 
Gardez cette sauce au chaud.
5.	Faites saisir pendant 1 min de chaque côté les tronçons 
de maquereau dans la poêle de cuisson des oignons. 
6.	Ajoutez les tronçons de maquereau dans la sauce, laissez 
mijoter 5 min sur feu doux et servez.

Notre conseil vin : un cheverny blanc.

 Bon à savoir  Vous pouvez accompagner les maquereaux 
de tagliatelles.

TATIN D’ANANAS AU GINGEMBRE (Photo ci-contre)

Gourmand
Prép. : 30 min. Repos : 2 h 30. Cuisson : 50 min. Pour 4-6 pers. :

Pour la pâte n 300 g de farine n 1 œuf + 1 jaune n 150 g de beurre 
mou n 150 g de sucre semoule n 1 c. à café bombée de gingembre 
en poudre n 1 pincée de sel

Pour la garniture n 1 ananas moyen n 30 g de beurre + 10 g pour  
le moule n 60 g de sucre roux n 2 c. à soupe de sirop d’érable  
n 2 cm de gingembre frais

Ustensile n 1 moule à manqué de 20-22 cm de diamètre

1.	Préparez la pâte. Mélangez le beurre mou avec le sucre et le 
gingembre. Ajoutez la farine et le sel, mélangez pour sabler le  
tout puis ajoutez l’œuf entier et le jaune d’œuf, mélangez pendant  
3 à 4 min. Formez une boule avec la pâte, enveloppez-la de film 
alimentaire, placez-la au moins 2 h au réfrigérateur.
2.	Épluchez l’ananas, coupez-le en dés de 1 cm de côté. Épluchez 
et râpez le gingembre frais. Faites dorer les dés d’ananas 5 min  
sur feu vif, dans une poêle, dans le beurre. Ajoutez le sucre,  
le gingembre et le sirop d’érable, faites cuire 5 min sur feu vif, en 
remuant, pour bien faire caraméliser l’ananas.
3.	Versez les dés d’ananas caramélisés dans un moule à manqué 
beurré, laissez-les complètement refroidir. Sortez la pâte 20 min 
avant son utilisation, préchauffez le four à 180 °C.
4.	Étalez la pâte sur 1,5 cm d’épaisseur environ, découpez un 
disque de pâte un peu plus grand que le moule. Déposez la pâte 
sur les dés d’ananas en appuyant dessus et sur les côtés.
5.	Mettez la tatin à cuire 40 à 45 min dans le four. 
6.	Sortez la tatin, laissez-la tiédir puis démoulez-la. Servez avec  
un sorbet à l’ananas ou une glace à la vanille, par exemple.

Notre conseil vin : un alsace-pinot-gris.

Une fois que les dés d’ananas 
sont dorés, ajoutez le sucre, le 
gingembre et le sirop d’érable.

MENUS DE SAISON
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TATIN D’ANANAS 
AU GINGEMBRE
Recette ci-contre

SAVEURS No 253 - 73 

Un vrai délice avec une boule 
de glace à la vanille !
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GÂTEAU DE CRÊPES À L’ORANGE
Rétro
Prép. : 55 min. Repos : 7 h 30. Cuis. : 1 h. Pour 6 pers. :

Pour les crêpes n 250 g de farine n 3 œufs n 80 g de sucre 
n 1 orange bio n 50 g de beurre n 60 cl de lait n 3 c. à soupe 
de Grand Marnier n 1 pincée de sel n Huile neutre pour  
la cuisson

Pour la garniture n 3 oranges n 2 feuilles de gélatine  
n 350 g de ricotta n 120 g de mascarpone n 90 g de sucre 
glace + un peu pour servir

Ustensile n 1 cercle en Inox légèrement plus petit que la 
taille des crêpes

1.	 Préparez la pâte à crêpes. Tamisez la farine dans un 
récipient. Râpez l’orange finement pour obtenir 1 c. à soupe 
de zeste. Mélangez la farine, le sucre et le sel. Formez un 
puits, ajoutez les œufs, mélangez au fouet en ajoutant le lait 
au fur et à mesure. Incorporez le zeste d’orange.
2.	Faites fondre le beurre dans une casserole sur feu doux. 
Laissez-le tiédir, puis versez-le dans la pâte, ajoutez l’alcool 
et mélangez. Couvrez le récipient avec du film alimentaire, 

laissez reposer la pâte pendant 2 h au réfrigérateur. 
3.	Sortez la pâte, mélangez-la puis faites cuire les crêpes 
dans une poêle graissée à l’huile, laissez complètement 
refroidir les crêpes sur une assiette.
4.	Mettez la gélatine à ramollir dans un bol d’eau froide.
5.	Lavez et zestez 2 oranges, réservez ces 2 oranges pour 
prélever leurs quartiers au moment de servir, pressez la 
dernière orange. Faites tiédir le jus d’orange dans une petite 
casserole, faites dissoudre dedans la gélatine égouttée.
6.	Mélangez la ricotta, le mascarpone et le sucre dans  
un récipient. Ajoutez le zeste, le jus d’orange et la gélatine, 
mélangez.
7.	Montez le gâteau de crêpes à l’intérieur d’un cercle  
de pâtissier en intercalant les crêpes taillées à la taille du 
cercle et la préparation à l’orange. Placez le gâteau de 
crêpes au moins 5 h au réfrigérateur.
8.	Prélevez à vif les segments des 2 oranges réservées. 
Sortez et démoulez délicatement le gâteau de crêpes, 
décorez le dessus avec les quartiers d’orange, saupoudrez 
de sucre glace et dégustez. 

Notre conseil vin : un montlouis moelleux.

MENUS DE SAISON
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Certainement le plus gourmand et  
le plus joyeux des magazines végétariens !

Petit déjeuner, brunch, déjeuner, 
dîner… 60 recettes gourmandes, 
végés ou véganes, qui font même 
craquer les omnivores !

RECETTES

Parce qu’être végétarien est avant 
tout un mode de vie, Slowly Veggie ! 
déniche le meilleur pour une 
cuisine 100 % bonne humeur !

TENDANCES

Des femmes et des hommes qui 
partagent leurs passions, leurs 
bons plans, leurs astuces et leurs 
secrets pour vivre mieux.

RENCONTRES

CHEZ VOTRE MARCHAND DE JOURNAUX 
ET SUR WWW.SLOWLYVEGGIE.FR
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Religieuses  
au caramel  
au beurre salé
Préparation : 2 h 20. Repos : 12 h. 
Cuisson : 1 h 10. Pour 12 pièces :

Pour le craquelin n 65 g de beurre mou 
n 80 g de farine n 80 g de cassonade 

Pour le crémeux n 172 g de sucre n 440 g 
de lait n 2 gousses de vanille n 65 g de 
jaunes d’œufs n 38 g de poudre à flan  
(ou de Maïzena) n 245 g de beurre froid 
n 2,5 g de gélatine en feuille n 4 g de fleur 
de sel n 90 g de crème fleurette froide

Pour la pâte à choux n 84 g de lait n 4 g de 
sucre n 4 g de sel n 80 g de beurre + un 
peu pour les plaques n 100 g de farine 
n 160 g d’œufs entiers

Pour le montage n 250 g de pâte 
d’amande pour décor à 22 % n 1 g de 
Trablit (extrait de café) n 2 g de colorant 
alimentaire orange n Perles en sucre 
argenté (facultatif) n 100 g de nappage 
neutre (facultatif)

Ustensiles n 2 emporte-pièce de 35 mm 
et 55 mm de diamètre n 1 poche munie  
de 1 douille lisse de 14 mm et de 1 douille 
sultane n Film alimentaire pour cuisson 
n 2 plaques à pâtisserie

Notre conseil vin : un poiré demi-sec.

  

DESSERT 
DE PRO
Envie d’un dessert maison bluffant ? 
La grande pâtisserie ne s’improvise 
pas, elle s’apprend.

Carl Marletti réinvente avec talent les grands classiques  
de la gourmandise, dans sa pâtisserie, au cœur de Paris.

Recette Carl Marletti. Stylisme Orathay Souksisavanh.  
Photos Marie-José Jarry. 

Carl Marletti

76 - SAVEURS No 253

Cet emblème de la pâtisserie française 
n’aura bientôt plus de secret pour vous !

BON 
À SAVOIR

Pour un œuf moyen 
(environ 63 g avec la 
coquille), on compte 
30 g de blanc et 20 g 
de jaune. Pour cette 

recette, il vous 
faudra 8 œufs.
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DESSERT 
DE PRO

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 122.

COURS DE PÂTISSERIE

SAVEURS No 253 - 77 

4. Le jour même, préparez les choux.  
Portez 84 g de lait, 84 g d’eau, 4 g de sucre, 
4 g de sel et 80 g de beurre à ébullition. Hors  
du feu, ajoutez 100 g de farine en une seule 
fois, mélangez. Faites dessécher la pâte  
sur feu vif tout en remuant. Lorsqu’elle se 
détache bien des parois, débarrassez dans  
une jatte et incorporez progressivement  

160 g d’œufs entiers, tout en mélangeant. 
5. Avec une poche munie d’une douille  
lisse de 14 mm, dressez 12 choux de 3 cm  
de diamètre sur une première plaque 
antiadhésive graissée ou tapissée de papier 
cuisson. Sur une seconde plaque, dressez  
12 choux de 5 cm de diamètre.

6. Préchauffez le four à 160 °C. Déposez  
les disques de craquelin sur les petits et les 
gros choux. Enfournez les plaques : comptez  
15 à 20 min pour les petits choux, et 30 à  
35 min pour les gros : les choux doivent être 
bien secs. Laissez-les refroidir.

LES CHOUX

1. La veille, réalisez le craquelin. Mélangez 
65 g de beurre mou, 80 g de farine et 80 g 
de cassonade. Étalez finement la pâte entre 
2 feuilles de papier cuisson. Retirez la feuille 
du dessus et découpez à l’emporte-pièce 
dans la pâte 12 disques de 55 mm et autant 
de 35 mm. Réservez au congélateur entre  
2 feuilles de papier cuisson. 

2. Toujours la veille, préparez le crémeux. Faites 
infuser 2 gousses de vanille fendues et grattées 
dans 440 g de lait tiède. Faites tremper 2,5 g 
de gélatine en feuille dans un bol d’eau froide. 
Réalisez à sec un caramel blond avec 150 g  
de sucre. Versez le lait infusé dans le caramel 
pour le décuire. Portez l’ensemble à ébullition.  
3. Blanchissez 65 g de jaunes d’œufs avec 

22 g de sucre et 38 g de poudre à flan. Versez 
la moitié du lait au caramel sur les jaunes. 
Reversez le tout dans la casserole pour réaliser 
une crème pâtissière. En fin de cuisson, ajoutez 
la gélatine préalablement égouttée. Mélangez 
puis ajoutez 245 g de beurre froid en morceaux. 
Mixez, filmez au contact et réservez au frais 
jusqu’au lendemain.

LE CRAQUELIN LE CRÉMEUX AU CARAMEL

7. Sortez le crémeux du réfrigérateur. Placez-le 
dans une jatte, fouettez-le pour le détendre,  
en ajoutant 4 g de fleur de sel. Réservez 
l’équivalent d’un petit ramequin de crémeux 
pour la finition des religieuses. Montez 90 g de 
crème fleurette puis incorporez-la délicatement 
au reste de crémeux.

8. Mélangez 250 g de pâte d’amande pour 
décor, 1 g de Trablit et 2 g de colorant orange, 
malaxez jusqu’à obtenir une pâte homogène. 
Étalez finement la pâte obtenue entre 2 feuilles 
de papier cuisson. Retirez la feuille du dessus  
et découpez à l’emporte-pièce dans la pâte  
12 disques de 55 mm et 12 disques de 35 mm. 
9. Percez les choux et garnissez-les de crémeux 
à l’aide d’une poche à douille. Déposez les 

disques de pâte d’amande sur chaque chou. 
Chauffez au micro-ondes 100 g de nappage 
neutre. Nappez la pâte d’amande de nappage 
neutre à l’aide d’un pinceau.
10. À l’aide d’une poche munie d’une douille 
sultane, déposez une petite rosace de crémeux 
réservé sur chacun des gros choux. Déposez 
les petits choux sur les rosaces. Décorez de 
perles en sucre. 

LE MONTAGE
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Posant devant la cheminée où sont 
cuits de nombreux plats, Michel 
Guérard, avec son regard malicieux 
et des projets plein la tête, n’est 
pas près de rendre son tablier.
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Au goût de toujours
Michel Guérard
Inventeur de la cuisine minceur 
dans les années 1970, il règne 
avec grâce sur le petit monde 
d’Eugénie-les-Bains, dans 
l’arrière-pays des Landes. 
Texte Jean-Louis André. Photos Laurent Grandadam. 

PORTRAIT DE CHEF

SAVEURS No 253 - 79 

L
’ouvrage vient d’être réédité, mais c’est l’original que 
feuillette Michel Guérard dans son bureau de ministre. 
Élégance oblige, son exemplaire est impeccable, mais on 
se souvient d’avoir vu ailleurs ce même livre usé jusqu’à 

la corde. C’est que La Grande Cuisine minceur, publiée en 1976, ne 
fut pas seulement un ouvrage théorique mais un véritable guide 
pratique, vendu à près d’un million d’exemplaires. Pour la pre-
mière fois, un jeune chef plein d’avenir, adoubé par Paul Bocuse, 
y démontrait, recettes à l’appui, qu’on pouvait tout à la fois se 
régaler et perdre du poids. Ironie du sort, celui-ci ne venait pas 
de la cuisine, mais de la pâtisserie, réputée peu compatible avec 
un régime. Dans ces années-là, où l’on était obsédé par la ligne 
« haricot vert », la promesse était d’autant plus enthousiasmante. 
Notre bon vieux Escoffier, qui avait codifié les règles d’une cuisine 
bourgeoise généreuse en crèmes et sauces, s’en trouvait balayé. 
Entre le Nouveau Roman et la Nouvelle Histoire, il allait falloir 
compter avec la Nouvelle Cuisine, dont Michel Guérard serait le 
héros à la fois cultivé et charmeur. 
L’homme sait entretenir sa légende. Il raconte que c’est son épouse, 
Christine, qui lui a soufflé cette idée au creux de l’oreille. « Savez-
vous, Michel, que vous-même gagneriez à perdre quelques kilos ? » 
C’était dit, et il était amoureux. Elle lui a surtout offert un cadre 
de rêve pour approfondir ses intuitions. Héritière de la Chaîne 
Thermale du Soleil, elle propose au jeune Michel de s’installer à la 
campagne, dans l’arrière-pays des Landes. Il avait été parisien, voir 
titi parisien, ami de Thierry Le Luron et de Régine, chef pâtissier du 
Lido, à deux doigts de racheter Maxim’s, et voici qu’on le retrou-
vait au milieu de curistes chevrotants au fin fond des Landes. À 
l’époque, Eugénie-les-Bains, petite station balnéaire fondée sous le 

second Empire, n’était plus que l’ombre d’elle-même, et son Grand 
Hôtel était passablement décati. Les Guérard rachètent des ruines 
les unes après les autres, enclenchent une dynamique économique, 
font venir d’autres hôteliers et restaurateurs, replantent un jardin 
extraordinaire plein d’arbres, de fleurs et de secrets. Ils vont mettre 
une vie, à eux deux, à faire d’Eugénie-les-Bains une capitale mon-
diale de la gastronomie et du bien-être. 

Des créations devenues des classiques
Christine disparue l’an dernier, Michel Guérard continue sa route, 
à quatre-vingt-cinq ans, sans changer de cap. Il ne s’impose plus 
le passe (« À quoi bon ? Hugo, mon second, connaît parfaitement 
la musique… ») mais vient deux fois par jour en cuisine. Il goûte 
tout, explique aux jeunes, rêve, invente. Son manifeste – la 

Bien plus qu’un restaurant, Les Prés d’Eugénie, où l’on peut aussi 
séjourner, sont un havre de paix où le bien-être est le maître mot.
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SON IMMENSE CUISINE TIENT 
AUTANT DE L’ATELIER DE 
CRÉATION QUE DU SALON  
OÙ CRÉPITE LA CHEMINÉE.
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salade folle avec vinaigrette au foie gras – n’est plus là, mais 
l’oreiller moelleux, un gros ravioli aux champignons des bois, reste 
l’un de ses classiques, comme le gâteau du marquis de Béchamel 
à la fois caramélisé et onctueux. « Celui-là, je l’aime bien parce 
que c’est l’anti-Instagram. Il ne ressemble à rien et pourtant il est 
délicieux. » En ce moment, il réfléchit à une choucroute aux pois-
sons qu’il ferait à partir de choux expédiés par son ami alsacien 
multi-étoilé, Marc Haeberlin. Son immense cuisine, ouverte sur des 
jardins, tient autant de l’atelier de création que du salon cosy où 
crépite la cheminée. La cuisson au feu de bois est devenue, au fil 
des ans, sa marque de fabrique. « Elle place, dit-il, le cuisinier entre 
l’homme de Néandertal et le fumeur de havane. » Tout y passe, du 
homard au poireau. Et beaucoup de ses compositions prennent 
ainsi un léger goût de fumé qu’il a appris à maîtriser.

De la minceur à la santé
Régulièrement, les cuisines de Michel Guérard reçoivent la 
visite d’une diététicienne venue des thermes voisins. Comme à 
la grande époque, elle vérifie par un rapide calcul que le menu 
« minceur » reste conforme à la promesse. Cela n’empêche pas 
le chef de concocter à côté des menus purement « gourmands ». 
Ni de rêver aux banquets de Brueghel en faisant rôtir, devant les 
convives émerveillés de son auberge La Ferme aux Grives, elle 
aussi à Eugénie-les-Bains, force poulets, pintades et cochons de 
lait. Récemment, il a créé une cuisine vitrée à l’entrée de son parc. 
On y aperçoit, certains jours, des toques blanches bien groupées 
autour du piano. C’est un centre de formation où des profession-
nels du monde entier viennent apprendre à faire une béarnaise sans 
beurre (remplacé par du lait concentré émulsionné !) ou des choux 
farcis allégés. Comme le temps a passé, il ne parle plus de cui-
sine minceur, mais de cuisine santé. Se faire du bien en mangeant : 
Michel Guérard n’a jamais été aussi à la mode. Il n’a rien lâché de 
ses combats pour rapprocher le chef du quotidien. « Je rêve de 
faire entrer une cuisine d’esprit dans les écoles, les hôpitaux ou 
les Ehpad. Que les collectivités ne considèrent plus l’alimentation 
comme une corvée mais plutôt comme un moment de culture. Je 
suis certain qu’à terme cela ferait réaliser des économies substan-
tielles à la Sécurité sociale. » v

Les Prés d’Eugénie, 40320 Eugénie-les-Bains. Ouvert tous les soirs  
(sauf le lundi et le mardi) de mars à mi-juillet et de fin août à décembre.  
De mi-juillet à fin août, ouvert également les midis (sauf lundi et mardi).  
Menus : de 130 € à 245 €. Carte : 200 € environ.

Une de ses créations :  
l’œuf poule à la coque,  
grand cru osciètre  
Kaviari affiné 190 jours.

Même si le chef ne s’impose plus 
le passe à chaque service, il vient 

chaque jour voir son équipe.
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PORTRAIT DE CHEF - Michel Guérard
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Le salon chaleureux, où  
l’on peut prendre l’apéritif. 
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Je découvre SAVEURS, le magazine de l’art  
de vivre gourmand : des recettes irrésistibles  
et de saison !

Je reçois mon magazine à la maison,  
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Saint–Émilion ...
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Le restaurant italien  
La Belleza a su 

transformer un ancien 
magasin de tissus  

en un lieu poétique  
et chaleureux. 
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UNE BRIQUE  
DANS LE VENTRE

VOYAGER

SAVEURS No 253 - 85 

Lille
Riche d’un patrimoine 

préservé, la capitale des 
Flandres fourmille de 

belles adresses inspirées 
par l’esprit des lieux. Levez 

les yeux de l’assiette ! 
Texte Marie-Laure Fréchet. Photos Valérie Lhomme. 

Le Vieux-Lille avec ses 
enfilades de façades 
richement décorées.
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L
ongtemps les Lillois sont passés devant le superbe 
édifice sans en imaginer sa splendeur. Derrière la 
façade néo-classique, construite en 1904 par l’archi-
tecte Louis-Marie Cordonnier pour la Compagnie 

des mines de Lens, se cache une débauche de marbre, de cristal 
et de dorures. Quand il a été mis en vente, Philippe Galliaerde 
en a vite vu le potentiel et l’a transformé, il y a deux ans, en 
un restaurant chaleureux, opportunément baptisé Coke. « Au 
début, les gens mangeaient en regardant le plafond », s’amuse-
t-il. Ce descendant d’une grande famille de fourreurs lillois a 
misé sur la pierre plus que sur l’avenir du manteau de fourrure, 
en ouvrant en trente ans une dizaine de restaurants à Lille, 
épaulé par son épouse et ses enfants. « J’ai une brique dans 
le ventre. J’adore les beaux endroits », explique-t-il. Parmi ses 
enseignes, le Barbue d’Anvers est également une réussite. Ins-
tallé dans un ancien entrepôt familial au cœur du Vieux-Lille, 
rénové pierre par pierre, cet estaminet se voulait au départ 
assez décontracté. Mais la qualité de la restauration du lieu 
en a imposé et la carte a évolué, depuis, vers la belle brasserie. 

Des projets plein la ville
On pourrait ainsi parcourir Lille à l’aune d’un patrimoine qui 
contribue activement à son renouveau gastronomique et sur-
prend le visiteur, souvent trompé par le cliché d’une ville du 
Nord forcément industrieuse et grise. Si Lille arborait une petite 
dizaine d’étoiles au Guide Michelin dans les années 1990, elle 
les a toutes perdues au début des années 2000. Y compris celle 
de l’emblématique Huîtrière, restaurant de poissons dont la 
façade est un chef-d’œuvre Art déco réalisé par l’artiste Mathu-
rin Méheut. L’immeuble classé monument historique vient 
d’être vendu et on ignore encore sa destinée. On se console en 
goûtant au charme suranné de la brasserie André, à la carte 
aussi immuable que son décor années 1920. Une jeune garde 
de chefs a heureusement pris le relais des prestigieuses maisons 
disparues sans laisser de successeur. Eux aussi n’hésitent pas 
à investir des lieux inspirants. Florent Ladeyn a ainsi installé 
son Bloempot dans une ancienne menuiserie. Dans quelques 
mois, il ouvrira un autre établissement, le Bierbuik, dans la 
très chic rue Royale, où fleurissent les hôtels particuliers. 
Maxime Schelstraete sera, lui, à la fin de l’année à la tête d’un 
restaurant roof top au cœur du projet Swam, sur l’emplacement 
d’une ancienne forteresse, au pied des remparts de Lille. Le site 
accueillera aussi un hôtel Mama Shelter. Big Mama n’est pas 
en reste puisque l’enseigne de restauration italienne a choisi 
Lille pour ouvrir son premier restaurant de province, La Bel-
leza, dans un ancien magasin de tissus, dont les beaux 

ENTRE NOUVELLES ADRESSES ET 
ENSEIGNES REVISITÉES, LA VILLE 
CONNAÎT UN RENOUVEAU 
GASTRONOMIQUE ÉTONNANT.

La colonne de la Déesse,  
le beffroi de la chambre  
de commerce et d’industrie 
et la Vieille Bourse, depuis 
la grande roue installée sur 
la Grand-Place pendant  
les fêtes de fin d’année. 
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1. C’est dans l’immeuble de la Compagnie des mines de Lens, de 
style néo-classique, que le restaurant Coke s’est installé : marbre 
somptueux, délicates moulures et cristal précieux. 2. L’arrière du 
Palais des beaux-arts, créé en 1792, se reflète dans le « bâtiment 
lame », tout en panneaux de verre. 3. et 4. La maison Méert, 
pâtisserie qui ravit les palais les plus raffinés depuis le xviiie siècle,  
a conservé son bel escalier en colimaçon et son décor d’époque.

1

2

3

4
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volumes ont été préservés. On attend également pour la fin 
de l’année le grand projet de halle gourmande dans l’ancienne 
usine métallurgique Fives-Cail. 

Des lieux historiques
Chef d’entreprise « folle de gastronomie », Aurélie Vermesse 
a, elle, décidé en 2012 de se reconvertir dans la restauration en 
se portant acquéreuse d’un hôtel particulier du xviiie siècle. 
« Les investisseurs ont suivi la femme et le projet », avance la 
dynamique directrice du Clarance, boutique-hôtel cossu, dont 
la table est la seule étoilée de Lille. « Le bâtiment nous a poussés 
dans nos ambitions », analyse-t-elle. Du côté du port fluvial, 
c’est sa propre maison que Marie Laurent a investie. Cette anes-
thésiste passionnée de cuisine, a ouvert, il a y treize ans, les 
premiers cours de cuisine de Lille, dans l’entresol de sa belle 
demeure xixe, sous l’enseigne Les Toquées. Un restaurant a 
depuis pris place dans son ancienne salle à manger et les 

LE VIEUX-LILLE REGORGE DE 
PÉPITES ARCHITECTURALES 
SUBTILEMENT DIVERSIFIÉES. 

1. La coupole de la chambre de commerce et d’industrie, lieu où se tiennent 
de nombreuses manifestations. 2. Les halles de Wazemmes, marché 
couvert, véritable ventre de Lille avec ses nombreux commerces de bouche.

1

2
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MIGNON DE PORC À LA BIÈRE  
ET AU GENIÈVRE
Parfumé
Préparation : 20 min. Repos : 2 h. Cuisson : 30 min.  
Pour 4 personnes :

n 1 filet mignon de porc n 1 courge butternut bio n 1,5 litre  
de bière noire (type stout) n 3 c. à soupe de miel n 10 cl de 
vinaigre de cidre n 10 baies de genièvre n Sel, poivre

1.	Dans une casserole, mélangez la bière, le miel, le vinaigre 
et les baies de genièvre. Faites réduire de moitié à feu 
doux. Réservez. 
2.	Dans une poêle, faites colorer la viande à feu vif puis 
plongez-la dans la bière réduite. Laissez reposer 2 à 3 h.
3.	Préchauffez le four à 180 °C. Détaillez la courge butternut 
en tranches. Sur une lèchefrite couverte de papier cuisson, 
déposez la viande avec les tranches de courge autour. 
Salez, poivrez. Enfournez pour 30 min à 180 °C. 
4.	Servez la viande arrosée de sa marinade. 

Notre conseil d’accompagnement : une bière brune.

Une recette de Benjamin Fréchet, créateur des bières Hirondelle.

3. La Grand-Place, bordée de magnifiques bâtiments dont huit sont  
classés monuments historiques, constitue le centre de la ville et le lieu  
de tous les rendez-vous. 4. La façade du café Morel & Fils, un des  
plus vieux commerces lillois établi en 1813 à la place d’une bonneterie. 

3

4
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FRAMBOISES  
AU CHAMPAGNE
Tout simple
Préparation : 5 min. Cuisson : 5 min. 
Pour 2 coupes :

n 1 barquette de framboises (135 g) 
fraîches ou surgelées n 20 g de 
sucre fin n 30 cl de champagne brut

1.	Faites chauffer légèrement les 
framboises au bain-marie avec 
le sucre en mélangeant délicatement 
pour qu’elles rendent leur jus.  
Laissez refroidir. 
2.	Au moment de servir, répartissez  
les framboises avec leur jus  
dans les coupes. Complétez avec  
le champagne. 

Une recette de la Brasserie  
André, à Lille.

1. La brasserie André, dont le décor est inchangé depuis son ouverture en 1924, propose  
une carte et un service qui ont le goût de la tradition. 2. Laura Meunier a ouvert une friterie 
avec son mari, Arnaud, où l’on peut déguster son cornet sur place accompagné de croquettes.  
3. Une alcôve cosy, à l’hôtel Clarance, que l’on peut réserver pour dîner ou déjeuner.  

1
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DU CÔTÉ DE ROUBAIX…
À quelques stations de métro ou de tram de Lille, ne manquez 
pas de visiter deux joyaux architecturaux : la villa Cavrois, 
conçue par Robert Mallet-Stevens en 1932 pour un industriel 
roubaisien du textile, qui a été soigneusement restaurée, et 
l’ancienne piscine municipale de Roubaix, chef-d’œuvre Art 
déco parfaitement préservé, qui est devenu un musée d’art  
où se tiennent régulièrement des expositions. Profitez-en pour 
déjeuner chez Fabrica ou boire un verre chez Mercado Negro, 
un restaurant et un bar installés dans une ancienne usine textile. 

chambres reçoivent des hôtes. Thierry Landron, ancien 
expert-comptable, s’est aussi reconverti dans la restauration 
en rachetant, il y a vingt ans, la prestigieuse maison Méert. 
« C’est un véritable piège affectif », dit-il de la célèbre pâtisserie 
lilloise fondée en 1660 et religieusement visitée par les touristes. 
Cet « amateur de belles choses » n’a eu de cesse depuis de faire 
grandir cette institution, sans céder à la tentation d’en faire un 
temple de la gaufre. En y ouvrant notamment un restaurant et 
un musée de la confiserie, dans les caves de la maison. 

De belles histoires
À leur échelle, les trois jeunes femmes à la tête de L’Idéal réa-
lisent aussi leur rêve. « Le projet est parti du lieu », explique 
Amandine. Elle et ses copines Zoé et Julie – cette dernière est 
architecte et a signé l’aménagement – ont sauté sur cet ancien 
atelier dans le quartier étudiant. Elles l’ont métamorphosé en 
un café chaleureux, où elles proposent une petite restauration 
à base de produits locaux. « C’est un lieu qui nous ressemble. 
Un lieu de rencontres », explique Zoé. Benjamin, architecte 
lui aussi, est un fondu de cuisine. Quand il ne s’essaie pas à 
quelques nouveaux plats inspirés par les épices qu’il dégote 
dans le quartier de Wazemmes, le ventre de Lille, il concocte 
des recettes de bières avec ses associés, Victor et Julien, sous 
la marque Hirondelle. Ils ouvriront prochainement un lieu 
atypique où on pourra les déguster. Et comment quitter Lille 
sans une bonne frite ? La bonne adresse, c’est Laura et Arnaud 
Meunier qui l’ont ouverte il y a peu. Ce jeune couple a eu l’idée 
d’investir la Grand-Place pour y ouvrir une friterie superbe-
ment designée, de l’enseigne au cornet. Allez encore dire que 
Lille ne casse pas des briques ! v

4. La villa Cavrois, à Croix, chef-d’œuvre des années 1930 de l’architecte 
Robert Mallet-Stevens est classée monument historique depuis 1990.  
5. La Piscine de Roubaix, un modèle du style Art déco, est aujourd’hui un 
musée. Le bassin, qui a été conservé, offre le reflet d’un superbe vitrail.  

DE L’INCONTOURNABLE 
FRITERIE AU CHARME D’UNE 
BRASSERIE D’ANTAN, TOUS 
LES PLAISIRS SONT PERMIS.

4
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Les hôtels
Appart’hôtel Coke
À deux pas des rues commerçantes, au cœur 
du Vieux-Lille, dans un immeuble classé, six 
appartements spacieux et tout confort, équipés 
d’une cuisine. À partir de 160 €. 
30, rue Thiers, 59800 Lille. Tél. : 03 20 20 20 20. 
www.apparthotellille.fr

Le Champlain (5)
Joli standing pour cette maison bourgeoise qui 
a appartenu à un brasseur à la fin du xixe siècle. 
Idéalement située dans le centre de Lille, elle a 
été transformée avec goût en chambres d’hôtes 
et suites. Le plus : sauna, Jacuzzi et hammam. 
À partir de 120 € la nuit avec petit déjeuner.
13, rue Nicolas-Leblanc, 59000 Lille.  
Tél. : 03 20 54 01 38. www.lechamplain.fr

T Le Clarance (1)
L’ancienne demeure de la comtesse d’Hespel 
s’est métamorphosée en boutique-hôtel cinq 
étoiles, membre Relais & Châteaux, au luxe dis-
cret et contemporain. On aime particulièrement 
les chambres donnant sur le jardin. Chambre à 
partir de 150 €.
32, rue de la Barre, 59000 Lille.  
Tél. : 03 59 36 35 59. www.clarancehotel.com

Les Toquées (2)
Trois chambres décorées dans les beaux tons 
sombres du Nord, dans l’ambiance d’une mai-
son de famille. À partir de 120 €. 
110, quai Géry-Legrand, 59000 Lille.  
Tél. : 03 20 00 12 46. www.lestoquees.com

Les tables
Bloempot 
Produits locaux et cuisine enracinée, dans cette 
cantine flamande, la table lilloise du chef Florent 
Ladeyn (il a aussi un restaurant étoilé à 
Boeschèpe). Formules à 25 €, 40 € et 60 €. 
22, rue des Bouchers, 59800 Lille.  
www.bloempot.fr (Pas de téléphone)

Brasserie André
Le décor lambrissé n’a guère changé depuis sa 
construction, en 1924, ni le style impeccable des 
serveurs sanglés dans leur tablier noir. Comme 
les habitués, on choisit les yeux fermés le filet 
américain et les framboises au champagne. Plat 
à partir de 23 €, dessert 10 €.
71, rue de Béthune, 59800 Lille.  
Tél. : 03 20 54 75 51. 

La Belleza 
La Belleza conserve la recette gagnante des 
établissements parisiens du groupe Big Mama : 
déco soignée, équipe italienne et cuisine géné-
reuse. Pizza à partir de 14 €. 
126, rue Esquermoise,  
59800 Lille. (Pas de téléphone)

T Coke (6)
Dans le cadre superbe de l’ancien QG des 
Houillères, la cuisine de Peter Blanckeman a 
bonne mine. Le jeune chef s’inspire des produits 
locaux pour créer des plats inspirants : carotte, 
moules de Oye-Plage et livèche ou chevreuil, 
betterave, miso, céleri et cassis. Ne pas man-
quer les desserts car Peter est à l’origine pâtis-
sier. Menus à partir de 59 €. 
30, rue Thiers, 59800 Lille.  
Tél. : 03 20 20 20 20. www.brasseriecokelille.fr

http://www.apparthotellille.fr/
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La Table
Dans l’écrin de l’hôtel Clarance, le chef Thibaut 
Gamba signe des assiettes gastronomiques 
aussi travaillées qu’une marqueterie, avec une 
préférence pour les produits de la mer. Le must : 
la table intime, dans la superbe bibliothèque, et 
la terrasse donnant sur le jardin à la belle saison. 
Menu à partir de 35 €. 
32, rue de la Barre, 59000 Lille.  
Tél. : 03 59 36 35 59. www.clarancehotel.com

Le Barbue d’Anvers
Cet estaminet chic propose les classiques de la 
cuisine flamande, bien exécutés. Tout est fait 
maison : croquettes de crevettes grises, carbo-
nade, waterzoï et frites fraîches bien sûr. Menu 
à partir de 14,90 €.
1, rue Saint-Étienne, 59800 Lille.  
Tél. : 03 20 55 11 68. www.lebarbuedanvers.fr

Les Toquées
Benoît Bernard, l’enfant terrible de la gastrono-
mie lilloise, a repris la table des Toquées après 
avoir bourlingué sept ans à Madagascar. Au 
menu, une cuisine bourgeoise qu’il maîtrise, 
mâtinée de quelques souvenirs des îles. 
110, quai Géry-Legrand, 59000 Lille.  
Tél. : 03 20 00 12 46.  
www.lestoquees.com

Fabrica
La discrétion est de mise pour ce restaurant sans 
enseigne volontairement planqué dans une 
ancienne usine textile. La carte, comme le pro-
priétaire, a l’accent portugais, et la morue est à 
l’honneur dans des assiettes généreuses faites 
maison. Plat à partir de 19 €.
288, boulevard Gambetta, 59100 Roubaix.  
Tél. : 07 72 08 68 49. 

& AUSSI
Les Épicentriques (9)
Au cœur du quartier de Wazemmes, une belle 
épicerie où l’on trouve des produits rares et 
rigoureusement sélectionnés. 
357, rue Léon-Gambetta, 59000 Lille. 
Tél. : 03 61 97 16 27.

L’Étrier
Solange, 94 ans, est à la tête de son bar 
depuis quarante-cinq ans. Elle ouvre quand 
tout va bien, après 18 h, du lundi au samedi. 
Passez boire un Picon bière ! 
40, rue des Bouchers, 59800 Lille.  
Tél. : 03 20 57 20 88.

Friterie Meunier
Pour manger une frite en cornet. Goûtez aussi 
les croquettes maison. 
56, place Charles-de-Gaulle,  
et 6, place de Béthune, 59000 Lille.

L’Idéal (7)
Petite restauration en semaine et comptoir de 
produits locaux. Nocturne jeudi et vendredi. 
64, rue Jeanne-d’Arc, 59000 Lille.  
Tél. : 03 20 60 31 78.

La Luck
Manger une poutine en jouant à des jeux de 
société, c’est le concept sympa qu’une bande 
de jeunes entrepreneurs propose dans un 
ancien hangar au cœur du Vieux-Lille. Gros 
brunch le week-end.
1 bis, rue Princesse, 59800 Lille.  
Tél. : 07 70 21 57 71. www.laluck.com

Méert (8)
La pâtisserie emblématique de Lille, célèbre 
pour sa gaufre, mais aussi pour son salon de 
thé, sa pâtisserie, ses chocolats, son restau-
rant et sa décoration Louis XVI. Son petit 
musée de la confiserie se visite sur demande. 
27, rue Esquermoise, 59000 Lille.  
Tél. : 03 20 57 93 93. 

Morel & Fils
Cette ancienne bonneterie, fondée en 1813, 
est devenue un café où les Lillois se donnent 
rendez-vous pour prendre un verre, depuis 
deux générations. 
31, place du Théâtre, 59000 Lille.  
Tél. : 03 20 55 00 10.

Noao
Un nouveau bar à cocktails à l’ambiance 
intime, dans une maison du Vieux-Lille.
30, rue de Weppes, 59800 Lille.

L’Ogre de Carrouselberg (4)
Stéphanie Touzet et Matthieu Buchalski ont 
ouvert leur pâtisserie de poche dans le Vieux-
Lille. Leur spécialité : le P’tit Pouchin. 
17, rue des Vieux-Murs, 59000 Lille. 

Mercado Negro (3)
Lancé sur le mode d’un speakeasy, ce bar à 
tapas portugais à la déco hétéroclite est idéal 
pour passer une soirée hors de Lille. 
288, boulevard Gambetta,  
59100 Roubaix. Tél. : 07 72 08 68 49. 

Bière Hirondelle
Facebook.com/biereshirondelle

http://www.apparthotellille.fr/

http://www.apparthotellille.fr/
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Diplômée de l’école Ferrandi  
à Paris, Orathay Souksisavanh  
puise dans ses origines chinoises, 
thaïlandaises et laotiennes pour  
nous offrir le meilleur de l’Asie.

Recette et stylisme Orathay Souksisavanh. Photos Charlotte Lascève.

Dans la famille d’Orathay, les recettes 
se transmettent de mère en fille.  
À son tour de nous les dévoiler…

VERSION         
ORIGINALE 

ÉPICERIE ASIATIQUE
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PÂTES DE RIZ AUX CREVETTES, HUILE À L’AIL
Complet
Préparation : 40 min. Repos : 2 h.  
Cuisson : 15 min. Pour 6 personnes :

n 2 paquets de pâtes de riz de 1 cm de  
large n 30 crevettes crues, fraîches ou 
surgelées n 250 g de germes de haricot 
mungo n 1 tête d’ail n 60 g de sucre  
brun n 2 c. à soupe de sauce d’huître  
n 15 cl de sauce soja n 2-3 citrons verts 
n 1 bouquet de coriandre n 6 tiges de 
ciboule n 12 cl d’huile végétale

1.	Faites tremper les pâtes de riz dans  
2 grands récipients d’eau froide pendant 2 h. 
Faites décongeler les crevettes au besoin. 
2.	Épluchez les gousses de la tête d’ail, 
retirez leur germe et hachez celles-ci 
grossièrement au couteau. Placez l’ail dans 
une casserole avec l’huile, sur feu moyen, en 

remuant. Éteignez le feu lorsque l’ail est doré 
et croustillant. Réservez dans la casserole. 
3.	Décortiquez les crevettes. Retirez le boyau 
noir à l’aide d’un couteau. Salez, mélangez 
et réservez au réfrigérateur. 
4.	Rincez la ciboule et la coriandre, émincez-
les. Réservez.
5.	Dans un bol, mélangez la sauce soja, le 
sucre, la sauce d’huître et le jus de 2 citrons 
verts. Réservez la sauce. 
6.	Portez une grande casserole d’eau  
à ébullition. Faites-y cuire les pâtes 
égouttées pendant 1 min environ. Goûtez, 
prolongez la cuisson si nécessaire. 
Récupérez les nouilles directement dans  
la casserole à l’aide d’une passoire sans 
vider l’eau ni couper la cuisson. Placez  
les pâtes dans un grand saladier. Ajoutez  
4 à 5 c. à soupe d’huile à l’ail et mélangez. 
7.	Plongez les crevettes dans la casserole 

d’eau toujours en ébullition. Au bout  
de 1 min, ajoutez les germes de haricot  
mungo et laissez cuire 10 secondes.
8.	Égouttez le contenu de la casserole  
puis mélangez-le aux pâtes. Ajoutez  
un peu plus de la moitié de la sauce 
réservée. Mélangez bien. 
9.	Répartissez dans les assiettes et 
parsemez d’herbes émincées. Chacun 
pourra ajuster son assaisonnement  
en ajoutant un peu plus de sauce, de jus  
de citron vert ou d’huile à l’ail.  

Notre conseil vin : un faugères blanc.
 Bon à savoir  S’il vous reste de l’huile  
à l’ail, vous pouvez la conserver dans  
un bocal en verre, pendant une semaine,  
au réfrigérateur. Vous pourrez l’utiliser  
pour faire sauter des légumes, du riz,  
des nouilles ou de la viande émincée. 

Émincez finement les 
feuilles de coriandre  
et les tiges de ciboule. Le plat sera 

assaisonné  
avec la sauce  
et l’huile à l’ail.

Après avoir décortiqué 
les crevettes, retirez  
le boyau à l’aide d’un 
petit couteau.

Hachez au 
couteau toutes 
les gousses  
de la tête d’ail

Faites tremper 
environ 2 h  

les pâtes de  
riz avant de les 

faire cuire.
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LEQUEL CHOISIR ?
Jean-Luc Armanet, chef chocolatier de la maison 
Bonnat, aime utiliser des grands crus pour certaines 
préparations. « Si je souhaite confectionner, par 
exemple, un duo de mousses au fruit de la Passion 
et au chocolat, je choisis un grand cru qui tiendra 
ses promesses face à l’acidité du fruit. » En 
revanche, pour réaliser des gâteaux au chocolat ou 
tout autre dessert cuit, on optera pour le chocolat  
à cuire, qui contient moins de beurre de cacao et 
supporte donc mieux les températures élevées 
(180 °C). Pour les préparations dans lesquelles on 
ne fait que fondre le chocolat au bain-marie (truffes, 
mousse, chocolat chaud…), on peut choisir entre  
le chocolat à cuire à 60 % de cacao ou les tablettes 
de fondant contenant 65 % de cacao et qui 
résistent bien à une température de 60 à 70 °C.

DANS LES RÈGLES DE L’ART
Pour préparer un bon chocolat chaud, la maison 
Bonnat conseille d’utiliser du lait entier. Portez-le  
à ébullition. Incorporez soit le chocolat à cuire 
préalablement râpé, soit les gouttes de chocolat  
à 60 %, 80 % ou 100 % de cacao selon vos goûts. 
Émulsionnez le chocolat à l’aide d’un fouet ou  
avec la buse d’une machine à expresso afin qu’il 
soit bien mousseux. Dégustez aussitôt.

UN CHOCOLAT SANS CONCESSION
En France, les matières grasses autres que le beurre 
de cacao sont autorisées pour la confection des 
tablettes de chocolat afin de faire baisser le prix de 
fabrication. Cependant la maison Bonnat, 
respectueuse de la tradition et soucieuse de la 
qualité de son produit fini, n’utilise que du beurre  
de cacao. Par ailleurs, elle est une des rares 
chocolateries à ne pas incorporer de lécithine de 
soja dans ses tablettes. Cette substance permet 
l’obtention d’une texture plus onctueuse mais la 
maison Bonnat, qui possède un savoir-faire 
ancestral, n’a pas besoin de recourir à ces produits 
pour proposer des tablettes au fondant extrême  
et à la profondeur aromatique inégalée. 

Les cabosses fraîchement 
cueillies arborent des 

couleurs surprenantes et 
variées qui témoignent de 

la diversité des variétés  
de cacaoyers cultivés.
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Chocolat Bonnat
Pépites du bout du monde

Stéphane Bonnat, maître 
chocolatier et héritier de la 
maison, veille en expert sur la 
sélection des plantations de 
cacaoyers et le traitement sur 
place de la matière première. 
Nous l’avons suivi au Pérou.

Texte Emmanuelle Jary. Photos Jean-François Mallet. 

P
enché au-dessus d’une cabosse, le fruit du cacaoyer, 
Stéphane Bonnat l’observe avec attention après l’avoir 
coupée en deux à l’aide d’une machette. Il prélève 
ensuite un peu de son mucilage, la partie blanche et 

gélatineuse qui entoure les fèves et donne des indications sur les 
arômes de la future tablette. Très concentré, le chocolatier fran-
çais déguste comme s’il s’agissait d’un vin, en empreignant bien 
ses papilles. Tout son être semble en cet instant contenu dans 
sa bouche. Verdict : « C’est très floral, un peu citrique, avec une 
pointe d’orange et une fin de bouche mentholée. » Telles seront 
donc les saveurs de ce chocolat venu de la région de Madre de 
Dios, au sud-est du Pérou, non loin de la frontière brésilienne. 

1 2

3

LE HAUT DU PANIER
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1. Chaque cabosse est cueillie à la main 
pour s’assurer qu’elle est à un stade de 
maturité optimal. 2 et 3. Stéphane Bonnat 
goûte le mucilage qui enveloppe les fèves 
contenues dans les cabosses.
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1. Stéphane Bonnat se déplace régulièrement sur les plantations 
avec lesquelles il travaille pour suivre et vérifier toutes les 
étapes de la culture des cacaoyers jusqu’au séchage et à la 
fermentation des fèves. 2. Les cabosses sont tranchées une 
par une afin de vérifier la qualité de leur contenu. 3. Tout juste 
prélevées dans les cabosses, des fèves encore enveloppées  
de mucilage. 4. Elles sont ensuite mises à sécher naturellement 
au soleil, en étant régulièrement remuées, puis placées à l’abri  
tous les soirs. 5. Ces fèves torréfiées sont enfin prêtes à partir 
en France pour être transformées en chocolat.
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Il fait partie des quelque vingt grands crus d’exception de 
la maison Bonnat, installée à Voiron, dans l’Isère, depuis 1884. 

Cacao de terroir
Cinquième génération d’une famille de chocolatiers, Stéphane 
Bonnat fait une cinquantaine de voyages par an au cœur des plan-
tations de toute la planète : Pérou, Brésil, Mexique, Madagascar, 
Équateur, Cuba, Haïti… « Ma présence sur les lieux de production 
du cacao me permet à la fois d’en connaître les saveurs brutes mais 
aussi de surveiller la qualité du traitement de la matière première, à 
savoir le soin apporté au séchage des fèves et à leur fermentation. Je 
donne des consignes pour que chaque étape du travail soit réalisée 
selon mes désirs », explique Stéphane Bonnat dont la famille tra-
vaille avec certaines plantations depuis plus de cent cinquante ans, 
comme en témoignent d’anciennes factures. « Mes aïeuls étaient 
des précurseurs et avaient une sorte de génie car ils travaillaient 
des chocolats pure origine en 1904, ce qui relevait de la science-
fiction quand on y pense. » En effet, à cette époque, personne ne 
s’intéressait au terroir des cacaos et tous les chocolats étaient des 
assemblages de plusieurs origines. « Dans les archives de notre 
entreprise, on retrouve le nom du producteur, de la parcelle et du 
type de cacao utilisé », conclut ce chercheur de fèves qui perpétue 
le travail de ses ancêtres. Mais c’est en 1984, à l’occasion du cente-
naire de la marque, que les tablettes « pure origine » sont lancées 
par Raymond Bonnat, le père de Stéphane. Une idée novatrice qui 
a fait entrer le chocolat dans la sphère de la gastronomie. De même 
qu’on parle de cépages et de terroir pour le vin, on parle désormais 
de types génétiques et de terroir pour le cacao. 

Chasse au trésor
Nous cheminons donc à présent au cœur de la plantation où 
Stéphane Bonnat nous montre les différentes formes et couleurs 
des cabosses. Bordée par une forêt secondaire, elle-même en bor-
dure d’une forêt primaire, la plantation accueille plus de trente 
espèces de cacaoyers différents. « Nous nous sommes enfon-
cés dans la forêt pour chercher des variétés de cacaoyers endé-
miques », explique Vanadis Phumpiù, responsable technique de 
la plantation. Elle travaille en étroite collaboration avec Stéphane 
Bonnat. « Cette importante diversité génétique donne une grande 
richesse aromatique, tout autant que la diversité végétale au sein 
de la plantation où poussent également des hévéas, des bana-
niers, des fleurs… On est loin de la monoculture dont sont issus 

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 122.
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IL FAUT BEAUCOUP DE 
SAVOIR-FAIRE ET DE TRAVAIL 
POUR QUE LES FÈVES 
DEVIENNENT DU CHOCOLAT.

les chocolats industriels », explique Stéphane Bonnat. À force 
de quête et d’exploration, il a redécouvert des cacaos comme le 
maragnan au Brésil ou le cacao real del xoconuzco, le plus ancien 
cultivé par l’homme qui avait été complètement oublié. Et ce pas-
sionné de conclure : « C’est comme une chasse au trésor et, à la 
fin, quand on gagne, on a du chocolat. » 
Après la visite de la plantation, Stéphane Bonnat nous fait une 
surprise. Il a apporté des tablettes de Madre de Dios avec lui. 
Nous goûtons donc pour la première fois ce chocolat tout juste 
commercialisé en France, à l’onctuosité exceptionnelle et à la com-
plexité aromatique rare. Mais pour obtenir ce produit de haute 
gastronomie, il a fallu encore beaucoup de travail et un savoir-
faire plus que centenaire afin que les fèves deviennent chocolat. 
Cela se passe à des milliers de kilomètres, entre les murs de la 
chocolaterie Bonnat, qui a fait de la petite ville de Voiron un haut 
lieu de pèlerinage pour les amateurs de grands chocolats venus, 
comme les fèves, du monde entier. v

Vanadis Phumpiù, la 
responsable technique de la 

plantation, a suivi sa mise  
en œuvre depuis le début. 
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Rome

Rome

Généreuse, simple et gourmande, la réputation de la cuisine 
italienne n’est plus à faire. À travers un tour de l’Italie, Laura Zavan 
vous propose d’en découvrir toute la richesse. Suivez le guide… 
Recettes et stylisme Laura Zavan, assistée de Sachiyo Harada. Photos Valérie Lhomme.

Il gusto italiano

Laura Zavan est cuisinière, consultante, styliste culinaire  
et auteure d’une douzaine de livres de cuisine italienne. 

TOUTE L’ANNÉE
« Dans presque toutes les régions 
italiennes, on retrouve des recettes  
à base de morue, il baccalà en italien, 
accommodée de différentes façons. 
Ce poisson est très répandu car  
sa conservation dans le sel permet 
d’en avoir en réserve même quand 
la pêche est mauvaise. » 

BACCALÀ 
FRITTO

Recette p. 104
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L’ITALIE DE LAURA

ABATS À LA CARTE
« Il existe beaucoup de recettes de 
tripes en Italie. De plus en plus de 
chefs remettent les abats à l’honneur, 
appelés aussi le “cinquième quartier”. 
Il est conseillé de les commander 
précuites chez un artisan tripier ou 
votre boucher pour une cuisson 
mijotée d’une à deux heures. Vous 
pouvez passer commande sur le site 
de la Triperie française. » 

TRIPPA ALLA 
ROMANA

Recette p. 104

Une recette typique  
à découvrir.
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GNOCCHI DI SEMOLINO
Gnocchis à la semoule 
Préparation : 30 min. Cuisson : 35 min. 
Pour 4 personnes :

n 250 g de semoule de blé fine n 100 g 
de beurre + un peu pour le moule 
 n 1 litre de lait frais entier n 2 jaunes 
d’œufs n 50 g de parmesan n 50 g de 
pecorino romano n 20 feuilles de  
sauge  n Noix de muscade n 7 g de sel

Ustensile n 1 emporte-pièce de 5-6 cm 
de diamètre

1.	Faites chauffer le lait dans une 
casserole ou une cocotte avec le beurre, 
le sel et 3 pincées de noix de muscade 

(photo 1). Portez à frémissement,  
versez la semoule et faites cuire pendant 
10 min en mélangeant au fouet à main.
2.	Hors du feu, ajoutez le parmesan  
râpé (photo 2). Laissez tiédir avant 
d’incorporer les jaunes d’œufs (photo 3).  
3.	Versez la semoule sur une feuille  
de papier cuisson humide (photo 4)  
et étalez-la uniformément sur 1 cm 
d’épaisseur, à l’aide d’une spatule 
trempée dans l’eau ou avec les mains 
(photo 5). Laissez refroidir. 
4.	Préchauffez le four à 200 °C. 
Découpez dans la semoule des disques 
de 5 à 6 cm de diamètre avec un 
emporte-pièce. Disposez les gnocchis 

dans un grand plat beurré : ils doivent  
se chevaucher légèrement (photo 6). 
Parsemez d’une dizaine de feuilles  
de sauge. 
5.	Faites fondre le beurre avec la sauge 
restante ciselée, badigeonnez-en  
les gnocchis au pinceau (photo 7). 
Parsemez de pecorino râpé (photo 8). 
6.	Enfournez les gnocchis pour 15 min : 
s’ils ne sont pas assez dorés poursuivez 
quelques minutes sous le gril. Servez 
chaud, nature ou bien avec une sauce 
tomate ou une sauce à la viande. 

Notre conseil vin : un coteaux-varois-
en-provence blanc.
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DE MÈRE EN FILLE
« À Rome, les gnocchi, c’est le 
jeudi ! Ma mère en faisait très 
souvent… et ma fille les adore ! 
C’est un plat simple et réconfortant 
que l’on peut préparer à l’avance  
et servir juste avec du beurre  
fondu à la sauge et au pecorino  
ou bien avec une sauce tomate. » 
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Des ingrédients tout 
simples pour un plat  
qui change du quotidien.
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La ricotta apporte une texture particulière à ce flan, tandis  
que les écorces d’orange confites lui donnent un goût exquis.

BACCALÀ FRITTO (Photo p. 100) 
Beignets de morue
Prépa. : 30 min. Repos : 24 h. Cuis. : 25 min. Pour 14 pièces :

n 500 g de morue n 150 g de farine n 20 cl environ d’eau 
gazeuse très froide n 1/2 botte de persil n 1 citron n 2 litres 
d’huile de friture (ou de pépins de raisin) n Poivre

Ustensiles n 1 friteuse ou 1 thermomètre de cuisson  
n 1 pince à friture

1.	Rincez la morue sous un filet d’eau. Faites-la tremper 
dans l’eau 24 h, en changeant l’eau au moins toutes les  
8 h pour la dessaler complètement. Ôtez les arêtes et 
coupez-la en morceaux d’environ 2 cm de large. Laissez 
égoutter le poisson dans une passoire puis séchez-le  
avec du papier absorbant.
2.	Chauffez l’huile de friture à 180 °C. 
3.	Préparez la pâte à beignets. Versez 100 g de farine  
dans un saladier et incorporez petit à petit l’eau gazeuse 
bien froide à l’aide d’un fouet, jusqu’à obtenir un mélange 
lisse et une texture de pâte à crêpes. 
4.	Versez la farine restante dans un plat creux, passez-y  
un par un les morceaux de morue, tapotez l’excédent de 
farine sur le rebord. À l’aide d’une pince à friture, plongez-
les dans la pâte à beignets, puis dans l’huile chaude. 
5.	Faites frire les morceaux de poisson environ 10 min,  
en veillant à ce qu’ils ne se chevauchent pas. Dès qu’ils  
sont légèrement dorés, égouttez-les et épongez-les sur  
du papier absorbant. 
6.	Poivrez, arrosez d’un filet de jus de citron et parsemez  
de persil ciselé avant de servir. 

Notre conseil vin : un ajaccio blanc.

 Bon à savoir  On trouve dans le commerce de la morue 
surgelée qui est déjà dessalée. 

TRIPPA ALLA ROMANA (Photo p. 101) 
Tripes à la romaine  
Préparation : 30 min. Cuisson : 1 h 30. Pour 4-6 personnes :

n 1 kg de tripes précuites (gras double) n 800 g de pulpe  
de tomates n 100 g de fromage pecorino romano  
n 2 carottes n 2 branches de céleri n 2 oignons n 1 verre  
de vin blanc sec n 1 petit piment sec n 2 c. à soupe d’huile 
d’olive n 1 poignée de menthe 

1.	Coupez les tripes en morceaux de 2 × 5 cm. Rincez-les 
soigneusement sous l’eau. Épluchez tous les légumes. 
Prenez 1 oignon, 1 carotte et 1 branche de céleri, coupez-
les en deux. Placez-les dans une casserole avec les tripes. 
Couvrez d’eau, portez à ébullition 5 min et égouttez-les. 
Réservez les tripes et jetez les légumes qui ont cuit avec. 
2.	Hachez la carotte, la branche de céleri et l’oignon 
restants. Faites-les revenir dans l’huile avec quelques 
feuilles de menthe, dans une sauteuse. Ajoutez les tripes, 
mélangez et faites cuire 8 à 10 min. Mouillez avec le vin, 
laissez évaporer, ajoutez la pulpe de tomates, le piment  
et le sel. Couvrez et laissez mijoter 1 h.  
3.	Rectifiez l’assaisonnement au besoin. Servez avec de  
la menthe ciselée et le pecorino râpé. 

Notre conseil vin : un cairanne blanc.

 Bon à savoir  C’est encore mieux si vous faites cuire  
les tripes la veille et les réchauffez 1 h le jour même.

BUDINO DI RICOTTA (Photo ci-contre)

Flan à la ricotta 
Préparation : 25 min. Cuisson : 55 min. Pour 8 personnes :

n 500 g de ricotta (de brebis de préférence) n 100 g de sucre en  
poudre n 5 œufs n 1 citron bio n 50 g d’écorces d’orange et de cédrat 
confits n 10 g de beurre n 2 c. à soupe de farine + un peu pour  
le moule n 1 c. à soupe de sucre glace n 1/2 c. à café de cannelle  
n 2-3 c. à soupe de rhum ou de Grand Marnier n 1 pincée de sel 

Ustensile n 1 moule de 2 litres

1.	Beurrez et farinez le moule. Râpez le zeste du citron. Cassez  
4 œufs, séparez les blancs des jaunes. Découpez les écorces confites  
en petits dés. Préchauffez le four à 160 °C.
2.	Dans un saladier, travaillez la ricotta avec une spatule pour la  
rendre homogène. Incorporez 1 œuf entier, les 4 jaunes, 80 g de sucre 
en poudre, la farine tamisée, le zeste du citron et les écorces confites, 
parfumez avec l’alcool. 
3.	Montez les blancs en neige avec 1 pincée de sel en ajoutant peu  
à peu le sucre en poudre restant. Mélangez-les délicatement à la 
préparation à la ricotta. Versez dans le moule : il doit être rempli aux 
deux tiers.
4.	Enfournez le flan pour 55 min. Laissez-le tiédir et poudrez-le de sucre 
glace mélangé à la cannelle. Servez tiède ou à température ambiante.

Notre conseil vin : un muscat-du-cap-corse.

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 122.
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BUDINO DI 
RICOTTA

Recette ci-contre
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RECUITE
« Dans la cuisine italienne, la ricotta est 
omniprésente. Elle se consomme au petit 
déjeuner, fait de merveilleux desserts sans 
oublier les préparations salées (farces, 
lasagnes, cannelloni, tartes…). Au Nord,  
elle est fabriquée avec du lait de vache, et au 
Sud, avec du lait de brebis. Ricotta signifie 
« recuite ». Après la fabrication d’un premier 
fromage, le petit-lait est cuit de nouveau,  
et on obtient la ricotta. Si vous allez à Rome, 
n’oubliez pas de goûter celle de brebis, 
onctueuse et savoureuse. En France, 
demandez le jour d’arrivage à votre épicier 
italien, il faut la consommer très fraîche ! » 

La version romaine du  
flan parisien !
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Le Laos
Tout en sincérité

Au nord du pays, à Luang 
Prabang, le Vat Xien Thong est 

l’un des temples les plus beaux 
et fréquentés. Même si la ferveur 

des habitants y est palpable, 
c’est aussi un lieu de vie.
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À
l’arrivée au Luang Say Residence, un somptueux 
hôtel de Luang Prabang, une jeune femme nous 
accompagne jusqu’à nos chambres. Avant de nous 
quitter devant la porte, elle nous confie émue qu’elle 

fait son dernier accueil. Après six mois de stage au Laos, elle 
rentre en France. On lui demande ce qu’elle a aimé dans ce 
pays. « La gentillesse des habitants et leur simplicité », répond-
elle. On en fait l’expérience dès le lendemain au déjeuner, dans 
un établissement au bord du Mékong fréquenté essentiellement 
par des locaux. Le restaurant Xiengthong Phonsavanh est théo-
riquement complet car réservé par les employés d’une banque 
qui organisent, à l’occasion du nouvel an laotien, leur déjeuner 
annuel. Le restaurateur, devant notre déception, installe une 
table de fortune, mais nous sert un des meilleurs repas dégus-
tés pendant notre séjour. Gentillesse et simplicité donc, mais le 
Laos ne se résume pas en deux mots. On peut en convoquer 
beaucoup d’autres, pour décrire notamment sa cuisine. Parfu-
mée, exotique et sous influences. Bordé par des pays illustres 
pour leur gastronomie (Chine, Thaïlande et Vietnam), le Laos 
a intégré quelques-unes de leurs recettes, comme le pho vietna-
mien ou les pad thaï dans le sud du pays.

Un riche patrimoine culinaire
À Luang Prabang, ancienne capitale royale, inscrite sur la liste 
du patrimoine mondial de l’Unesco en 1995, le registre culinaire 
est particulièrement riche et exotique. Est-ce dû à la présence 
de la cour autrefois ? On y déguste la fameuse salade de papaye 
verte très pimentée, une spécialité de la ville, de la laitance de 
poisson, des algues du Mékong, tout autant que des soupes 
de nouilles de riz au bouillon de viande agrémentées de cres-
son émincé, le petit déjeuner typique. Sur le marché de Phosi, 
de bon matin, les enfants en uniforme les avalent avant de 
rejoindre l’école. Autres friandises : les larves frites aux feuilles 
de basilic thaï, les brochettes de batraciens grillés ou – plus 
tentant – les petites crêpes à la farine de riz. 
Les Lao font de multiples utilisations du riz. Sa farine sert à la 
réalisation des desserts et à la confection des nouilles. Ils pro-
duisent également un alcool avec, mais le riz est avant tout 

Moins connu que ses voisins, 
la Thaïlande, le Vietnam et la 
Chine, le Laos est encore peu 
touristique. On y découvre  
une Asie paisible et préservée. 
Texte Emmanuelle Jary. Photos Marie-José Jarry. 

VOYAGER
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l’aliment présent à tous les repas : riz gluant cuit à la vapeur 
et servi dans de jolis petits paniers en bambou. On le prélève avec 
les doigts avant de former une boulette qui sert de support pour 
goûter aux autres plats, comme le lap, salade à base de viande ou 
de poisson parfumée aux herbes et généralement très relevée. 

Une ferveur partagée
Le riz gluant constitue aussi l’essentiel des offrandes lors du tak 
bat, procession des moines qui a lieu tous les jours, à l’aube. Il est  
5 h 30, le soleil se lève lorsque nous arrivons dans le centre-ville. 
Une rangée de tabourets attend les fidèles. Nous découvrons 
avec étonnement que des femmes vendent de la nourriture à 

offrir aux bonzes. Le tak bat est à la fois ancré dans la culture lao-
tienne et l’objet d’une exploitation touristique, à Luang Prabang 
tout du moins. Sans trop savoir comment, nous nous retrouvons 
assis sur ces petits tabourets à côté de véritables fervents, tandis 
que des touristes attendent, caméra à la main. Un bon croyant se 
rend facilement deux fois par semaine au tak bat, m’explique ma 
voisine, qui me montre également la quantité de riz à mettre dans 
chaque besace. Un gong retentit. Les moines vêtus d’un tissu 
orange arrivent en file indienne. À leur passage, il faut baisser 
la tête et ne surtout pas croiser leur regard. Ayant fait vœu de 
pauvreté, ils se nourrissent uniquement d’offrandes, qui sont 
très nombreuses à Luang Prabang. La ferveur du peuple 

Le marché de Phosi, à Luang  
Prabang, permet de découvrir  

toute la richesse des traditions 
culinaires locales.
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CREVETTES SAUTÉES AU BASILIC FRIT 
Délicieusement parfumé
Préparation : 15 min. Cuisson : 15 min. Pour 4 personnes :

n 12 grosses crevettes crues n 5 gousses d’ail n 1 botte de basilic 
thaï  n 4 c. à soupe d’huile d’arachide n 1,5 c. à soupe de sauce 
d’huître n 1 pincée de glutamate n Sel

1.	Pelez et tapez les gousses d’ail. Prélevez les feuilles de basilic. 
2.	Dans un wok, chauffez la sauce d’huître et faites-y revenir les 
grosses crevettes pendant 5 min, jusqu’à ce que les têtes s’ouvrent. 
3.	Réservez les crevettes dans un plat en laissant le jus de cuisson 
dans le wok. Ajoutez l’huile dans le wok et faites-y revenir les 
feuilles de basilic et les gousses d’ail pendant 5 min. Retirez du feu 
et ajoutez dans le wok le jus de cuisson des crevettes, mélangez. 
Ajoutez le glutamate et le sel. 
4.	Mélangez bien et dégustez aussitôt avec du riz blanc ou gluant. 

Notre conseil vin : un pouilly fuissé.
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1. Le bouddhisme, qui est pratiqué par la grande majorité de la 
population, imprègne aussi bien les arts que la façon de vivre  
des habitants. 2. La ville de Luang Prabang, inscrite sur la liste du 
patrimoine de l’Unesco, compte de nombreux temples. 3. Chaque 
jour, à l’aube, les bonzes parcourent la vieille ville en silence  
et reçoivent les offrandes de la population. 4. Sur les marchés,  
il est fréquent que les marchands s’installent à même le sol.

1 2

4

3
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LES HABITANTS SEMBLENT NE 
JAMAIS SE DÉPARTIR DE LEUR 
SOURIRE ET DE LEUR SÉRÉNITÉ.  

Il règne une atmosphère pleine de charme sur les îles du Mékong, 
qui ont conservé un mode de vie simple et authentique.

Sur l’île de Don Khon,  
la fin de la journée d’école 
est aussi attendue que  
le marchand de glaces.

Dans le sud du Laos,  
l’archipel dit des 4 000 îles 

s’étend sur le Mékong. 
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laotien est importante et la fréquentation des monastères 
très courante dans tout le pays, comme nous le découvrons en 
partant à la rencontre du Laos profond. 
À l’extrême sud, le plateau des Bolovens est une terre volca-
nique très fertile jouissant d’un climat favorable aux nombreuses 
cultures, comme le thé, les légumes et les fruits. En suivant la 
route 13 – qui porte bonheur, nous dit-on –, nous croisons de 
nombreux marchands exposant des montagnes de longanes, 
d’ananas, de bananes ou de fruits de la Passion, avant d’arriver 
à une plantation de thé qui a tout de l’agriculture modèle, un 
exemple parfait d’agroforesterie. Les petits bosquets de théiers 
bien taillés sont alignés, mais au milieu surgissent un manguier, 
un avocatier, un arbre à durian, un poivrier, un anacardier (noix 
de cajou). Cochons et volailles se promènent en liberté. Une 

soupe de poissons bout dans une marmite. Elle est préparée avec 
le fruit du jaquier, un bon légume, lorsqu’il est cueilli avant matu-
rité. Le Laos n’a aucun accès à la mer mais grâce au Mékong, qui 
matérialise sa frontière avec la Thaïlande, à l’ouest, les poissons 
d’eau douce sont nombreux dans la cuisine.

Au fil de l’eau
Nous embarquons à bord du Vat Phou, un bateau-hôtel, pour 
une croisière sur le fleuve et la découverte de la vie sur les îles 
fluviales. Sur celle de Don Daeng, à hauteur de la ville de Cham-
passak, un Français a construit des bungalows, La Folie Lodge, 
entourés de jardins luxuriants. Alors qu’il traversait l’île à moto, 
Antoine de Noailles est tombé sous le charme de cette région pré-
servant un mode de vie traditionnel. Un Laos authentique, 

Comme souvent en Asie, la nourriture de rue n’a rien à envier à celle des restaurants. 
Près d’un temple, des femmes composent à la demande de délicieux desserts.

VOYAGER - Le Laos
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LAP AU PORC
Tout simple
Préparation : 15 min. Cuisson : 10 min. Pour 4 personnes :

n 200 g d’échine de porc n 1 petit oignon nouveau avec  
le vert n 10 feuilles de menthe n 1/2 citron n 1 c. à soupe 
d’huile d’arachide n Sel, poivre

1.	Lavez et coupez le bulbe de l’oignon. Émincez la viande 
finement. Chauffez l’huile dans une poêle, faites-y revenir  
la viande avec l’oignon, pendant 5 min. Salez et poivrez. 
2.	Ciselez le vert de l’oignon. Hors du feu, ajoutez les feuilles 
de menthe entières et le vert de l’oignon. Pressez le citron  
et versez son jus sur la viande. 
3.	Mélangez bien et servez tiède ou froid avec un bol de riz 
gluant ou de riz blanc. 

Notre conseil vin : un bergerac blanc.
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UN PAYS RICHE DE TRADITIONS ET DE PAYSAGES PRÉSERVÉS.

1 2

Le Mékong traverse tout le pays  
du nord au sud et matérialise,  

à l’ouest, la frontière avec la 
Thaïlande. Ses eaux poissonneuses 

ont influencé la cuisine laotienne. 
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1 et 2. À l’extrême sud du pays, le plateau des Bolovens jouit de 
conditions géologiques et climatiques exceptionnelles particulièrement 
adaptées à la culture, notamment du thé. On y trouve également  
des paysages naturels somptueux tels que les cascades de Tad Phane. 
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entend-on souvent, mais aussi un Laos paisible et souriant, 
a-t-on pu constater en se promenant à vélo. La Folie Lodge par-
ticipe à l’économie locale en employant une cinquantaine d’ha-
bitants. Par ailleurs, le propriétaire a participé à la rénovation 
d’écoles et à la réhabilitation du dispensaire, tout en aidant les 
habitants à faire venir l’électricité. 

Un goût de paradis
La vie est douce sur l’île de Don Daeng. Juste avant le coucher 
du soleil, les enfants et leurs mères se baignent joyeusement 
dans le Mékong exempt de pollution. « Il n’y a pas d’industrie 
ici », nous confie un pêcheur qui relève ses filets tous les jours 
pour sa consommation personnelle autant que pour vendre 
ses prises. Au restaurant de La Folie Lodge, la cuisine est pré-
parée avec des produits locaux. Poisson du Mékong à la sauce 
tamarin, tilapia aux herbes laotiennes cuit dans un bambou. À 
l’apéritif, on goûte d’étonnantes cacahuètes salées et pimentées. 
Sur la rive droite du fleuve, le site archéologique et religieux de 

Vat Phou, un des plus réputés du pays, témoigne de la domina-
tion khmère du xe au xive siècle. Les encens parfument l’atmos-
phère, des vendeurs proposent de libérer des oiseaux en cage, 
un geste porte-bonheur. En contrebas, des femmes vendent de 
la nourriture qu’elles transportent sur des balanciers. Nous 
goûtons à un délicieux dessert préparé à la demande : des 
nouilles de riz au lait de coco accompagnées de haricots de 
soja, de racines de lotus et de sirop de sucre. La cuisinière nous 
le tend avec un grand sourire. Gentillesse et simplicité ne nous 
auront décidément pas quittées dans ce Laos à découvrir tant 
que son authenticité est préservée. v

Au sud, dans la région montagneuse de Champassak, le site de  
Vat Phou regroupe un ensemble de temples qui se fondent dans  
la nature et sont toujours des lieux de culte et de pèlerinage.

Près de Luang Prabang,  
l’exploitation communautaire Living  

Land cultive notamment du riz gluant. 

UNE CULTURE INATTENDUE
Le plateau des Bolovens jouit de conditions géologiques 
et climatiques favorables à la culture d’un grand café. 
Les premiers plants ont été apportés par les Français, 
il y a plus d’un siècle. Robusta et arabica donnent 
aujourd’hui un café exporté dans le monde entier, tandis 
que la variété excelsa est consommée au Laos. 

VOYAGER - Le Laos
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Les hôtels
Lao Orchid Hotel 
Un sympathique hôtel non loin du marché de 
nuit pour faire escale dans la capitale. Petit 
déjeuner buffet. À partir de 65 € la double. 
Chao Anou Road, Wat Chanh, Vientiane.  
Tél. : + 856 21 26 41 346. www.lao-orchid.com 

T Luang Say Residence (1)
Dans un magnifique parc à la végétation luxu-
riante, l’hôtel se compose de différentes mai-
sons sur deux étages comprenant chacune 
4 chambres, toutes décorées avec raffinement 
et où prédomine le bois. Jolie piscine entourée 
de plantes tropicales, de fleurs et de pample-
moussiers. L’hôtel propose des navettes pour 
le marché de nuit et organise des sorties pour 
aller voir la procession des moines le matin. Très 
bonne table (La Belle Époque) avec spécialités 
laotiennes. Une adresse à ne pas rater. À partir 
de 350 € la chambre double. 
4-5 Ban Phonepheng, Luang Prabang.  
Tél. : + 856 71 260 891.  
www.luangsayresidence.com 

T La Folie Lodge (8) 
Sur la très agréable île de Don Daeng, 
24 chambres donnant sur le Mékong, très joli-
ment décorées dans des bungalows en bois et 
disposant d’une jolie terrasse. Piscine en bord 
de fleuve avec vue sur le Mékong, bonne cuisine 
laotienne. Également une carte internationale. 
Un petit paradis. À partir de 75 € la chambre 
double avec petit déjeuner. 
Île de Don Daeng, district de Pathoumphone, 
Pakse. Tél. : + 856 30 55 347 603. 

Vat Phou (2)
Bateau-hôtel à double pont, en bois exotique, 
de 34 m de long et 7 m de large. Magnifique 
décoration intérieure de meubles en rotin et ter-
rasse avec matelas. Les 12 cabines sont clima-
tisées avec douche et toilettes. Délicieuse cui-
sine laotienne, vietnamienne et thaïe. Équipage 
aux petits soins. Une façon de découvrir la vie 
sur le Mékong et de partir à la découverte des 
îles et des temples. 
Rens. et tarifs : www.asia.fr ou au 01 56 88 66 75.

Les tables
Bouang Asian Eatery (4)
Deux Françaises ont eu la bonne idée d’ouvrir 
un restaurant proposant la cuisine de rue revi-
sitée et adaptée aux palais des touristes occi-
dentaux tels que les nem khao, des boulettes 
de riz croustillantes aux herbes et au jambon 
laotien, du ragoût de porc ou un yaourt au fruit 
de la Passion et à la mangue accompagné de 
meringue. Déco colorée et branchée. Env. 5 €. 
Sisavangvong Road (rue principale),  
Luang Prabang.  
Tél. : + 856 20 55 632 600. 

T Xiengthong Phonsavanh 
Restaurant (3)
Au bord du fleuve, un restaurant fréquenté 
presque exclusivement par des locaux et ser-
vant une très bonne cuisine laotienne authen-
tique. Laitance de poisson au piment, crevettes 
sautées à l’ail et au basilic frit, lap de poisson 
ou encore la classique salade de papaye verte 

2

3 4

1

Y aller
Asia, spécialiste du Laos, propose plusieurs 
formules de voyages individuels, à la carte ou sur 
mesure. Pour une découverte du pays au fil du 
Mékong, embarquez à bord du Vat Phou, explorez 
la région de Champassak avant de découvrir 
Luang Prabang. Un voyage exclusif de 10 jours  
et 7 nuits à prolonger à votre guise. Vols 
internationaux et domestiques, tous les transferts 
en voiture privée avec chauffeur et guide 
francophone, hébergement en cabine double  
à bord du Vat Phou et en hôtels de charme.  
À partir de 2 693 € par pers. en chambre double.
www.asia.fr et tél. : 01 56 88 66 75.

Au départ de Paris, Singapore Airlines et sa filiale 
régionale SilkAir proposent 3 vols par semaine vers 
Luang Prabang et Vientiane via Singapour.  
En classe Économique, choix du plat principal, 
boissons et snacks à volonté. En classe Premium 
Economy, menu gastronomique, option gratuite 
Book the Cook permettant de réserver son plat 
favori à l’avance, parmi 8 choix. En classe Affaires, 
des plats gastronomiques signés par un panel de  
8 grands chefs internationaux dont Georges Blanc, 
l’option Book the Cook et la possibilité de réserver 
parmi 16 plats gastronomiques. Vol A/R Paris–
Vientiane/Luang Prabang à partir de 1 054 € TTC. 
Tél. : 0821 230 380. (0,12 €/min)  
www.singaporeair.fr.
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bien épicée. Pour accompagner le tout, une 
délicieuse noix de coco dont on boit le petit lait 
très frais avant de déguster la chair en dessert, 
une fois que le patron, très prévenant, vous 
l’aura cassée en deux. Réservation conseillée. 
Environ 5 €.
Souvanhnakhamphong Road (Khem Khong),  
à côté du Mekong Riverview Hotel,  
Luang Prabang. Tél. : + 856 71 252 835. 

Savanmai 
Un peu à l’écart du centre touristique, un petit 
restaurant fréquenté par des locaux unique-
ment, pour goûter au barbecue laotien. 
Ambiance « néon » mais tellement authentique. 
7 € le barbecue. 
Visoun Village, Luang Prabang.  
Tél. : + 856 30 53 77 889. 

Manda de Laos (5)
Au milieu d’un incroyable jardin luxuriant qui 
pousse autour d’un lac recouvert de nénuphars, 
ce restaurant chic propose une cuisine 100 % 

laotienne adaptée aux palais occidentaux, avec 
des épices plus douces mais cependant pré-
sentes : poulet au barbecue et aux herbes, 
salade de poisson à la citronnelle, menthe et 
coriandre, ou travers de porc caramélisés au 
miel de la jungle. Menu entre 20 € et 40 €. 
10 Norrassan Road, Luang Prabang.  
Tél. : + 856 71 253 923.  
www.mandadelaos.com  

Mee Restaurant (7) 
On y arrive à pied ou à vélo par la route en terre 
battue. Quelques tables pour une cuisine simple, 
locale et préparée à la minute. Plats laotiens 
mais aussi quelques spécialités thaïes. Une 
adresse authentique et sans prétention, pour 
vivre au rythme de l’île. Env. 2 €. 
Ban Houa, île de Don Daeng.  
Pas de réservation. 

Khaemkhong Restaurant
Avec une jolie vue sur le Mékong, cet établisse-
ment propose de nombreux plats laotiens, 

comme le traditionnel lap, ici cuisiné au poisson, 
au porc, au bœuf ou au poulet. Cuisine de qua-
lité. Une étape avant de partir à la découverte 
de la vie rurale. Environ 5 €.  
Île de Don Khon.  
Tél. : + 856 20 56 493 022. 

& AUSSI
Living Land Company (6) 
À 5 km de Luang Prabang, en pleine 
campagne, une chouette visite pour 
tout savoir sur la culture du riz gluant, 
en participant à la récolte et à la trans-
formation du riz. Possibilité de réser-
ver un repas. Sinon dégustation de riz 
gluant, de vin de riz et de snacks pré-
parés à base de riz et de farine de riz. 
Réservation : + 856 20 55 199 208. 
www.livinglandlao.org 
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Les autres
saint-émilion
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Les vignobles des « satellites »  
de Saint-Émilion s’étendent à  
la périphérie de la ville dans un  
paysage vallonné, traversé par des  
cours d’eau et entouré de forêts.

En hiver, la vigne  
est au repos, 
simplement taillée 
pour reprendre  
de plus belle  
aux beaux jours.

L’élevage traditionnel 
en fût de chêne 

enrichit la palette 
aromatique des vins.
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Les autres

En cultivant leur identité 
indépendamment de leur 
prestigieux voisin, les quatre 
appellations Montagne, 
Lussac, Puisseguin et  
Saint-Georges s’affirment. 
Texte Claudine Abitbol. Photos Charlotte Lascève. 

VIGNOBLE

SAVEURS No 253 - 117 

Q
uand on s’appelle « saint-émilion », on n’a 
pas le droit de décevoir. En effet, ce nom 
estampillé sur une étiquette équivaut à une 
promesse de qualité et de prestige aux quatre 

coins du monde. En tant que vignobles mitoyens de ce vil-
lage médiéval du Bordelais, les quatre crus périphériques 
de Saint-Émilion revendiquent leur cousinage depuis 1921. 
Ils obtiennent alors le droit d’associer quatre appellations 
villages (Montagne, Lussac, Puisseguin et Saint-Georges) 
à celui de Saint-Émilion. De ce trait d’union est né un qua-
tuor d’appellations saint-émilionnaises. Avoir un nom est 
une chose, se faire un prénom est une autre affaire ! Sans 
jamais renier leurs liens de parenté avec les grands vins de 
Saint-Émilion, ces quatre « cousins » partagent une volonté 
d’émancipation et cherchent à faire connaître aux amateurs 
le vrai potentiel de leurs rouges, en termes de gastronomie, 
de vieillissement et surtout de rapport qualité-prix-plai-
sir. Montagne, Lussac, Puisseguin et Saint-Georges restent 
néanmoins rivaux dans cette course à la reconnaissance, 
chacun essayant de se démarquer. 

Portrait de famille
Tous les quatre sont situés en périphérie de Saint-Émilion 
– d’où leur surnom de « satellites » –, plus précisément au 
nord-est de la cité médiévale dans une région vallonnée, 
délimitée au nord par un petit cours d’eau, la Barbane, à l’est 
par les coteaux de Castillon, et au sud-est et au sud par la 
plaine de la Dordogne. Le vignoble couvre environ 4 000 ha 
de sols variés, où l’on distingue trois grands ensembles : 
coteaux, plateaux et bas de pentes aux sols argilo-calcaires. 
Les collines sont souvent signalées par de belles demeures 
historiques parfois transformées en maisons d’hôtes ou 
en restaurant. L’encépagement est le même qu’à Saint-
Émilion, avec une prédominance du merlot (70 %), offrant 
des rouges soyeux et fruités, complété de cabernet franc 

(20 %) et de cabernet sauvignon (10 %). Ces vins ont sans 
conteste un air de famille avec les saint-émilion. De qualité 
proche, ils présentent cependant des nuances marquées et 
s’avèrent prêts à boire à tout moment, contrairement aux 
crus classés de Saint-Émilion qu’il faut attendre. Les mon-
tagnes (1 600 ha) sont musclés, puissants et charpentés, de 
belle garde tout en restant souples et plus accessibles qu’un 
saint-émilion ; les lussacs (1 450 ha), tout en finesse, ont un 
profil corsé et robuste surtout s’ils sont issus de coteaux ; 
les puisseguins (750 ha) demeurent séveux et structurés. 
Enfin, les saint-georges (185 ha) sont séveux et racés. Aptes 
à rivaliser avec les belles étiquettes bordelaises, ils ne se 
contentent plus d’être les « dépendances » de Saint-Émilion, 
mais forgent leur destin. 

Un porte-étendard
Le Château des Laurets est un exemple remarquable de cette 
réussite. Propriété depuis 2003 de la Compagnie viticole 
Baron Edmond de Rothschild, actuellement dirigée 

Le marc de raisin, résidus secs résultant du pressurage ou du foulage du 
raisin, est utilisé comme compost pour reminéraliser les sols en profondeur.
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Carnet de route
Le Clos Mirande
À Montagne, cuisine française soignée et créative, à partir de beaux 
produits régionaux (escalopes de foie gras de canard chaud, châ-
taignes et poires, jus à la fève tonka ; tournedos de filet de veau, gnoc-
chis au vieux comté). Service de qualité, dans une ambiance feutrée 
avec le charme de la pierre du pays. La terrasse surplombe le vignoble. 
Côté bistrot, des recettes savoureuses à partir des produits de saison 
du marché. Compter entre 22 € et 90 € par personne. 

Le Bistrot de la Gare
Idéalement placé au centre de Puisseguin, ce bistrot joue avec har-
monie la partition de la brasserie française. Belle entrecôte, succu-
lentes frites maison, vins de Puisseguin parfaits avec cette ambiance 
décontractée. Autour de 20 € par personne et jusqu’à 30 €. 

Le Château de Môle
C’est d’abord un domaine qui vous accueille, où sept générations de 
viticulteurs se succèdent depuis le xviiie siècle (la famille Auger, depuis 
2006) pour produire du puisseguin-saint-émilion. Cette belle bâtisse 
se prolonge par cinq chambres d’hôtes en pierre, de 35 m2 à 42 m2, 
chacune portant le nom d'un des cépages du vignoble (Merlot, 
Cabernet, Malbec, Petit Verdot, Carménère). Charme et dépaysement 
assurés. De 105 € à 165 € la chambre.

par Benjamin de Rothschild, son vignoble se situe à 
cheval sur deux appellations : Puisseguin et Montagne. Du 
premier, naît l’intense cuvée Les Laurets, un 100 % merlot 
pourpre et charpenté, idéal avec une entrecôte aux truffes. 
Pour ceux qui peinent à s’éloigner de Saint-Émilion, cette 
cuvée témoigne du superbe potentiel de ces terroirs trop 
longtemps méconnus. La cuvée Château des Laurets, 
second vin, s’avère quant à elle plus souple. Elle accueille 
20 % de cabernet franc et s’accorde à une salade de gésiers 
notamment. L’autre partie du vignoble de la propriété est 
située dans l’AOC Montagne-Saint-Émilion et commercia-
lisée sous la marque Château de Malengin. Ce beau rouge 
rond, fruité et boisé est idéal en toutes occasions. 

Savoir révéler les terroirs oubliés
Au Château des Laurets, on s’inspire de la réussite du 
Château Clarke situé de l’autre côté de la Gironde, sur la 
rive gauche de Bordeaux. De même que Listrac-Médoc, ter-
roir oublié du Médoc fut valorisé par le père de Benjamin 
de Rothschild, les terroirs de Puisseguin-Saint-Émilion et 
Montagne-Saint-Émilion bénéficient dorénavant de leur 
« impresario », qui les tire vers le haut. Pour cela, toutes 
les parcelles de la propriété ont été sondées et identifiées, 
les rendements maîtrisés, les vendanges faites à point, 
« manuelles autant que possible », et les élevages sous bois 
raisonnés pour éviter les goûts de barrique en fin de bouche, 
le tout sous la houlette de Fabrice Bandiera, directeur du 
Château des Laurets. Le pari est réussi. Le chai donne nais-
sance à de beaux vins, élégants et fins, avec de vraies per-
sonnalités, à des prix encore abordables, qui font honneur 
au quatuor. « À chacun de savoir tirer parti du meilleur 
potentiel de ses terroirs restés trop longtemps dans l’ombre 
de Saint-Émilion », confirme le directeur du Château des 
Laurets avec des 2015 au top et des 2016 tout en finesse. v

1. Le Château de Môle, 
domaine viticole depuis 

le xviiie siècle, dispose 
de superbes chambres 

d’hôtes pour des  
séjours œnotouristiques.  
2. Le Bistrot de la Gare,  

à Puisseguin, cuisine  
faite maison et vin local.  
3. Le Clos Mirande, une 
adresse gastronomique  

aux portes de Saint-
Émilion, à Montagne.

2

3

1
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CHÂTEAU BRANDA
Puisseguin-Saint-Émilion 2015

Ce domaine du xviie siècle possède  
16 ha de vignes de 30 ans, qui donnent 
naissance à un rouge à 85 % de merlot, 
10 % de cabernet sauvignon et 5 % de 
cabernet franc. Équilibré et fruité, il est  

idéal à table pour accompagner un plat  
sans s’imposer. Un vin croquant aux  
notes de fruits noirs et d’épices avec  

des beaux tanins soyeux en bouche… 
de quoi régaler vos invités. 22,95 €.

CHÂTEAU CALON
Saint-Georges-Saint-Émilion 2015
Une bouche onctueuse avec des arômes  
qui s’épanouissent au fil des ans pour 
apprécier les notes vanillées, ambrées et 
musquées. Les parcelles sont exposées  
au sud du plateau calcaire faisant face à  
Saint-Émilion. Des vignes, principalement  
en merlot avec 1 % de malbec, récoltées  
et triées à la main. Les macérations sont 
longues sans addition de levures afin  
de laisser la typicité du terroir parler. 11 €. 

CHÂTEAU LYONNAT
Lussac-Saint-Émilion 2015

Propriétaire-récoltant de cinq appellations, 
dont Lussac depuis 1961, sur la rive  

droite de Bordeaux, la maison Milhade 
cultive l’art du vin depuis quatre générations 

dans la plus pure tradition bordelaise.  
La sensation de fraîcheur et les notes fruitées 

à la dégustation, font de ce rouge aux 
accents de garrigue, le vin idéal à l’apéritif 

accompagné de tapas, d’une terrine 
campagnarde ou de gougères. 17 €.

CHÂTEAU LABATTUT
Montagne-Saint-Émilion 2015
Une belle concentration, des arômes nets 
de fruits noirs et d’épices, un vrai équilibre 
et un élevage sous bois très harmonieux 
avec des tanins élégants, pour le vin de 
cette petite propriété familiale (2 ha) de 
Jacques Pallaro. Le château porte le nom 
du lieu-dit Labattut. Ce domaine certifié 
Agriconfiance depuis 2011, nous livre 
un beau bordeaux rouge qui se révélera 
parfait avec une viande grillée. 9,70 €.

CHÂTEAU LA PERRIÈRE
Lussac-Saint-Émilion 2015

Une belle concentration et un bel équilibre 
dignes d’un grand vin. Créé par des  

moines au Moyen Âge, il est, depuis 2003,  
le vignoble d’un tonnelier de renom,  

d’une superficie de 15 ha sur un terroir 
argilo-calcaire sur roche mère affleurante.  
Un vin à 90 % de merlot élevé en barrique 

neuve à 30 %, excellemment mené  
en lutte raisonnée et traitements naturels.  

Un plaisir de dégustation. 15,50 €. 

CHÂTEAU SOLEIL
Lussac-Saint-Émilion, Le Rival 2015
Ce très beau terroir, doté d’un sol parfait 
pour la vigne, ne demandait qu’à être 
révélé par Didier Miqueu et Stephan von 
Neipperg. Les parcelles sont bichonnées sur 
mesure. Tout est minutieux dans le respect 
de chaque écosystème, à la manière de 
leur grand cru classé Canon La Gaffelière 
en Saint-Émilion. Résultat, un beau rouge 
millimétré, un grand bordeaux qui se laisse 
apprécier autour d’un bon repas. 18,50 €. 

CHÂTEAU DE LUSSAC
Lussac-Saint-Émilion 2015

Il fait maintenant partie des références 
incontournables depuis l’an 2000, quand ce 

château aux deux tourelles est racheté par 
un journaliste de RTL, Hervé Laviale. Une 
trentaine d’hectares en rouge vendangés 

soigneusement selon une approche 
parcellaire, comme celles des grands crus 

classés. Cette cuvée de merlot complétée de 
cabernet franc et petit verdot (2 %) s’avère 

concentrée, apte pour la garde. 12 €. 

CHÂTEAU CAP SAINT-GEORGE
Saint-Georges-Saint-Émilion 2015
Un rouge de merlot à 90 % bien en chair, 
facile à boire et doté de beaux fruits noirs. 
On ressent le vin séveux réalisé à partir de 
raisins vendangés à maturité, avec une finale 
qui confirme un bel élevage en barrique. 
Jean-Philippe Janoueix a fait l’acquisition 
de ce château en 2014, nommé Cap d’Or, 
qu’il rebaptise Château Cap Saint-George. 
La cuvée 2015 est donc son deuxième 
millésime, un coup de maître ! 11 €. 

DÉGUSTATION
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Pour le goûter
Préparation : 20 min. Cuisson : 35 min.  
Pour 4-6 personnes :

n 150 g de cerneaux de noix + 20 g 
pour servir n 125 g de beurre demi-sel 
+ un peu pour le moule n 80 g de 
sucre en poudre n 3 œufs n 1 orange 
bio n 20 g de noisettes décortiquées 
n 15 g de farine + un peu pour  
le moule n 1,5 c. à soupe de miel 
n 2 pincées de cannelle

Ustensile n 1 moule à manqué de 
20 cm de diamètre et 4 cm de hauteur

1.	Râpez finement le zeste de l’orange, 
puis pressez son jus. Concassez 
grossièrement les noisettes. 
2.	Dans le bol d’un mixeur, réduisez 
150 g de noix en poudre.
3.	Dans un saladier, mélangez la 
farine, le sucre, la poudre de noix, la 
cannelle et le zeste d’orange. Ajoutez 
les œufs battus, mélangez bien. 
4.	Préchauffez le four à 180 °C.
5.	Faites fondre le beurre, laissez-le 
tiédir, incorporez-le à la préparation  
et mélangez de nouveau. 
6.	Versez la pâte dans un moule  
à manqué préalablement beurré et 
fariné. Enfournez pour 25 min,  
vérifiez la cuisson avec la lame d’un 
couteau : elle doit ressortir sèche.
7.	Faites chauffer 2 c. à soupe de jus 
d’orange et le miel dans une petite 
casserole jusqu’à ébullition. 
8.	Versez le sirop à l’orange sur le 
gâteau encore dans son moule dès  
sa sortie du four, puis parsemez-le  
de noisettes concassées.
9.	Laissez refroidir avant de servir.

Notre conseil vin : un monbazillac.

Recette et stylisme Lucie Dauchy. Photo Martin Balme, assisté de Josselin Rocher.

LE DESSERT DU DIMANCHE

120 - SAVEURS No 253

Gâteau moelleux 
aux noix, cannelle et orange
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INDEX DES RECETTES

ENTRÉES
Foies de volaille et avocat grillé au vinaigre doux������������ p. 72
Nems aux crevettes������������������������������������������������������ p. 22
Salade de chou blanc à la saucisse de Morteau������������ p. 69
V V Salade de fenouil, orange et mozzarella������������������������ p. 21
Taboulé de quinoa et chou-fleur  
aux baies de goji et crevettes grillées���������������������������� p. 33
V V Velouté de rutabagas aux dattes����������������������������������� p. 35

VIANDES
Bœuf carottes�������������������������������������������������������������� p. 54
Brochettes de poulet haché  
au citron confit, salade de chou rouge��������������������������� p. 45
Couscous de paleron aux légumes d’hiver�������������������� p. 55
Cuisse de poulet et rutabagas rôtis, miel et épices�������� p. 36
Gratin de canard confit aux rutabagas,  
pommes de terre et comté������������������������������������������� p. 36
Lap au porc���������������������������������������������������������������� p. 111
Mignon de porc à la bière et au genièvre����������������������� p. 89
Paleron de sept heures,  
écrasée de pommes de terre et d’épinards������������������� p. 55
Paupiettes de veau au gorgonzola et chou-fleur grillé���� p. 70
Petites pommes de terre farcies au veau����������������������� p. 45
Porc sauté au chou chinois������������������������������������������� p. 41
Pot au pho������������������������������������������������������������������� p. 56
Trippa alla romana������������������������������������������������������ p. 104

POISSONS & CRUSTACÉS
Baccalà fritto�������������������������������������������������������������� p. 104
Boulettes de cabillaud,  
purée de céleri-rave aux noisettes��������������������������������� p. 45
Cabillaud à la vapeur,  
sauce vierge aux baies de goji et à la grenade��������������� p. 31
Crevettes sautées au basilic frit����������������������������������� p. 108
Matelote de maquereaux aux petits oignons����������������� p. 72
Sushi bowl������������������������������������������������������������������� p. 59

LÉGUMES, ŒUFS & ACCOMPAGNEMENTS
V V �Curry de patates douces et pois chiches,  
riz grillé aux épines-vinettes������������������������������������������ p. 48
V V Gratin de blettes aux pommes de terre�������������������������� p. 23
V V �Gratin de courges,  
crème de coriandre et chapelure maison����������������������� p. 38
V V �Pancakes de carotte, salade d’herbes,  
halloumi grillé et sauce tahini����������������������������������������� p. 50
Soupe de légumes������������������������������������������������������� p. 27

PÂTES, RIZ & CÉRÉALES
Couscous express aux merguez����������������������������������� p. 27
V V Dahl de lentilles blanches aux épinards������������������������� p. 64
V V �Dahl de lentilles corail, riz aux épices,  
pains plats à la noix de coco����������������������������������������� p. 61
V V Dahl de lentilles jaunes et chou-fleur rôti au curry����������� p. 64
V V Dhal de lentilles noires au yaourt et chapatis maison������ p. 64
V V Dahl de lentilles vertes et riz������������������������������������������ p. 62
Spaghettis, sauce tomate et boulettes�������������������������� p. 27
V V Gnocchi di semolino��������������������������������������������������� p. 102
Pâtes de riz aux crevettes, huile à l’ail���������������������������� p. 95

DESSERTS
Beignets���������������������������������������������������������������������� p. 28
Budino di ricotta��������������������������������������������������������� p. 104
Gâteau au yaourt et aux pommes��������������������������������� p. 29
Gâteau de crêpes à l’orange����������������������������������������� p. 74
Gâteau moelleux aux noix, cannelle et orange������������� p. 120
Religieuses au caramel au beurre salé��������������������������� p. 76
Tarte aux pommes et biscottes caramélisées���������������� p. 39
Tatin d’ananas au gingembre���������������������������������������� p. 72

QUICHES, PAIN & BOUCHÉES SALÉES
Pizza à l’agneau épicé, yaourt grec et pignons grillés����� p. 42
V V Pizza blanche��������������������������������������������������������������� p. 27

BOISSONS & AUTRES
Framboises au champagne������������������������������������������ p. 90
Granola aux baies de goji et au miel������������������������������ p. 32

V : recette végétarienne

NOS 51 RECETTESpour se faire plaisir

Gâteau de crêpes à l’orange
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CARNET D’ADRESSES

CUISINES & TENDANCES  p. 8
Boissier. Points de vente et vente en ligne  
sur maison-boissier.com
Jean Vier. Points de vente et vente en ligne  
sur www.jean-vier.com
Lazzaretti. Liste des points de vente sur  
www.lazzaretti.fr. Vendu en magasin bio.
Mange tes graines. Points de vente  
et vente en ligne sur www.mangetesgraines.fr
O Mà ! Points de vente et vente en ligne  
sur www.oma-gourmandises.com
Revol. Points de vente et vente en ligne  
sur www.revol1768.com

SUR LE FEU  p. 10
Design moi qui tu es.  
www.designmoiquitues.com
La Boca Foodcourt. Euratlantique,  
quai de Paludate, 33800 Bordeaux.  
www.labocafoodcourt.eu
Omnivore. Maison de la Mutualité, 24, rue 
Saint-Victor, 75005 Paris. www.omnivore.com 

RESTOS & BISTROTS  p. 12
Culina Hortus. 38, rue de l’Arbre-Sec,  
69001 Lyon. Tél. : 04 69 84 71 08. 
Greenpoint Cantine.  
2, place Johan-Barthold-Jongkind,  
93500 Pantin. Tél. : 01 56 96 49 46. 
Le Petit Sommelier. 49, avenue du Maine, 
75014 Paris. Tél. : 01 43 20 95 66.  
www.lepetitsommelier-paris.fr 
L’Office. 3, rue Richer, 75009 Paris.  
Tél. : 01 47 70 67 31.
Otonali. 6, rue de l’Orme, 35400 Saint-Malo. 
Tél. : 02 23 18 76 81.
Raw. 44, rue de Fleurus, 75006 Paris.  
Tél. : 01 73 73 20 49. 

CHEZ MON CAVISTE  p. 14
Clos Saint-Joseph. Clos.saintjospeh@orange.fr
Distillerie Awen Nature. www.awennature.com
Distillerie de Mélanie. Tél. : 03 87 52 80 72, 
contact@distilleriedemelanie.fr
Distillerie Peureux. www.distilleriespeureux.com
Domaine Laurens. Tél. : 05 65 72 69 37.
Émile Coulin. Tél. : 03 84 49 13 80.
G.E. Massenez. Tél. : 05 65 72 69 37.

CASSEROLES SOLIDAIRES  p. 16
Pâtisserie Giotto. www.idolcidigiotto.it 

GOURMET  p. 20
Observatoire des cuisines populaires.  
www.observatoirecuisinespopulaires.com

PLEINE SAISON  p. 34
Laurette Broll. www.laurettebroll.com
Nous Paris. www.nousparis.com

EN PRATIQUE  p. 40
Magimix. www.magimix.fr 
Marion Graux. www.mariongraux.com
Nous Paris. 9, rue Clauzel, 75009 Paris.

EN CUISINE  p. 60
Linum. www.linum.eu
Margot Lhomme Céramiques. 
margotlhommeceramiques.tumblr.com

DESSERT DE PRO  p. 76
�Carl Marletti. 51, rue Censier, 75005 Paris.  
Tél. : 01 43 31 68 12.  
Ouvert du mardi au samedi, de 10 h à 20 h. 
Dimanche et jours fériés, de 10 h à 13 h 30. 
Fermé le lundi. 

PORTRAIT DE CHEF  p. 78
Michel Guérard, Les Prés d’Eugénie,  
40320 Eugénie-les-Bains. Tél. : 05 58 05 06 07.

LE HAUT DU PANIER  p. 96
Bonnat Chocolatier. 8, cours Senozan,  
38502 Voiron. Tél. : 04 76 05 28 09.  
189, rue du Faubourg-Saint-Honoré,  
75008 Paris. Tél. : 01 45 61 02 58.  
www.bonnat-chocolatier.com  

L’ITALIE DE LAURA  p. 100
Bertozzi. 23, rue Jacob, 75006 Paris.  
Tél. 01 42 49 19 77. www.stamperiabertozzi.it
Christiane Perrochon.  
www.christianeperrochon.com
Laura Zavan. www.laurazavan.com
Le Creuset. www.lecreuset.fr
Triperie française. www.triperiefrançaise.fr

VIGNOBLE  p. 116
Château Branda. Lieu-dit Roques, 33570 
Puisseguin, château.branda@wanadoo.fr
Château Calon. Jean-Noël Boidron.  
Tél. : 05 57 51 64 88. vin-boidron.com
Château Cap Saint-George.  
Lieu-dit Haut Pontet, 33330 Saint-Émilion,  
Tél. : 05 57 48 13 13.
Château de Lussac. Tél. : 05 57 74 56 58.  
info@chateaudelussac.com
Château de Môle. Lieu-dit Bernon,  
33570 Puisseguin. Tél. : 05 57 74 60 86.  
www.chateau-de-mole.fr 
Château La Perriere. Tél. : 05 57 55 14 64.
mail@vignobles-jlsylvain.com
Château Labattut. Contacter l’Union  
des Producteurs de Saint-Émilion.  
Tél. : 05 57 24 70 71.
Château Lyonnat. 11, rue Jean-Milhade, 
33133 Galgon. Tél. : 05 57 74 60 16.  
proprietes@milhade.fr
Château Soleil. 32, route de Saint-Émilion, 
33570 Puisseguin. Tél. : 05 57 74 60 18.
Clos Mirande. Lieu-dit Mirande, 33570 
Montagne. www.leclosmirande.com 
Le Bistrot de la Gare. 1, avenue Beauséjour, 
Puisseguin. Tél. : 05 57 24 23 62.

LE DESSERT DU DIMANCHE  p. 120
Margot Lhomme.  
margotlhommeceramiques.tumblr.com
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Destiné aux globe-trotters photographes, ce guide malin se concentre sur l'essentiel 
et donne de nombreux conseils et astuces faciles à appliquer pour rapporter de belles 
images de ses voyages, qu'il s'agisse de prendre des portraits d'inconnus dans la rue, 
de trouver la meilleure heure pour immortaliser un paysage magnifique ou de réaliser 
des photos originales lors d'un trajet en train. Sans calculs savants ni explications 
fastidieuses, il montre par l'exemple comment améliorer la composition de ses images, 
gérer la profondeur de champ ou ne plus se perdre dans les différents réglages (balance 
des blancs .. . ). En fin d'ouvrage, des interviews de blagueurs expliquent comment 
alimenter un blog photo sur la route. 


Passionnée de photo et de voyages, Aurélie Amiot a créé le blog « Madame Oreille » 
(www.madame-oreille.com/blog) sur lequel elle publie les images prises au cours de ses 
nombreux voyages, ainsi que des conseils de prise de vue. 


Au sommaire 
Boîtiers et objectifs • Quel boîtier ? • Quels object ifs ? 
Sac et accessoires photo • Choisir son sac photo • Les 
accessoires • Comment stocker ses photos ? Voyager avec 
son matériel • Protéger son matériel • Dans les transports 
• Les notions et réglages de base • L'exposition • Les 
modes de prise de vue • La ba lance des blancs • Quel format 
de fichier ? • Conseils de composition • Les situations de 
prise de vue • Dans un musée • Photographier un coucher 
de soleil • Dans un train • Derrière une vitre • La photo 
panoramique • La pose longue • Faire avec les conditions 
météo • Réaliser un portrait • Se prendre en photo soi-même 
• Peut-on tout photographier ? • Le post-traitement 
Quels logiciels ? • Quelques retouches classiques • Paroles 
de blagueurs • Glossaire 
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Le mot de l'auteur 


Que l'on parte en week-end ou en année sabbatique, que l'on voyage 
dans son pays ou à l'autre bout du monde, que l'on soit en famille, entre 
amis ou en solo, on a tous envie de rapporter de belles photos. 


Ce guide est là pour vous aider dans les trois aspects de la photographie : 
choisir votre matériel en fonction de vos besoins, réussir vos prises de 
vue en comprenant les principes de composition et sublimer vos images 
grâce au post-traitement. 


Bonne lecture et bons voyages ! 


AURÉLIE AMIOT 


<1111 Lumière hivernale du nord de la Norvège. 
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CHAPITRE 1 


/\.. 1 


.......__.. 01t1er 
et o ~ectifs 
Avant de vous ruer sur le dernier boîtier haut 
de gamme de 40 millions de pixels, vous devez 
commencer par cemer vos besoins et par savoir 
ce que vous avez envie de faire avec votre appareil 
plwto. Surtout, n'accordez pas trop d'importance 
à votre matériel. En effet, nul besoin d'un reflex 
lwrs de prix pour réaliser de belles photos, 
un compact peut tout aussi bien faire l'affaire 
tant que l'on soigne la composition. Ce chapitre 
vous donnera des conseils pour clwisir votre appareil 
plwto et ses objectifs. 


<1111 La nuit tombe sur Honfleur. 
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Quel boitier ? 
Choisir son boîtier, c'est un peu comme s'aventurer dans la jungle. 
Et, franchement, pour vous y retrouver et vous conseiller, vous ne 
pourrez pas vraiment compter sur les vendeurs des rayons photo! 
Ne vous laissez pas berner par les discours commerciaux vantant les 
appareils chers: choisissez ce qui vous plaît, à vous. Demandez-vous 
quels sont vos besoins réels et définissez votre budget. Nul besoin 
de dépenser des fortunes pour prendre du plaisir en photographiant. 


Pour simplifier, vous trouverez sur le marché quatre types de 
boîtiers: les compacts, les bridges (voir glossaire page 187), les 
hybrides et les reflex. Nous ne développerons pas ici la catégo­
rie bridge, qui ne présente plus vraiment d'atout maintenant que 
coexistent compacts haut de gamme et appareils hybrides, sortes 
de minireflex (voir plus loin). 


Conseil 
Pour vous aider dans votre choix, faites un tour sur Internet pour lire les diverses cri­
tiques disponibles sur les différents boîtiers. Puis rendez-vous en magasin pour tester 
l'appareil photo convo ité et voir si vous êt es à l'aise avec, et ce, même si vous avez 
décidé de l'achet er en ligne. 


Les compacts 
-~ ~~ 9 -..:: __. 


~
~ ~~~ 


Il fut un temps où, lorsque l'on voulait un appareil photo de qualité 
sans pour autant dépenser une fortune, on devait se tourner vers 
les bridges. Aujourd'hui, entre les reflex grand public abordables 
et les compacts, le fossé n'est plus si grand. En effet, vous en trou­
verez de très bons pour partir léger, par exemple le Lumix DMC 
(Panasonic) ou l'Optio WG pour les baroudeurs (Pentax), voire des 
modèles experts à des prix plus élevés, tel le Canon Gi2. Je ne vais 
pas ici vous conseiller un compact en particulier, le marché évo­
luant très vite. Sachez seulement que vous ne pourrez pas vrai­
ment vous tromper en achetant ce type de boîtier . 


eo,,.,r~ 


"' -
Appareil 


photo compact. 


Voici les questions que vous devez vous poser avant son achat. 
•Quelle alimentation : piles ou batterie ? L'avantage des piles c'est 


que vous pourrez les acheter n'importe où dans le monde, ce qui 
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est très pratique pour ne jamais être à court, surtout quand on 
n'a pas accès à l'électricité. En revanche, les batteries offrent une 
plus grande autonomie. Réfléchissez bien à ce critère si votre 
boîtier vous sert beaucoup en voyage (pour d'autres usages où 
l'accès à l'électricité n'est pas un problème, ce sera secondaire). 


•Quel zoom : commencer par une petite focale? Aller très loin? 
Demandez-vous si vous préférez photographier les paysages 
(focale courte), les détails lointains (focale longue) ou les deux, 
quitte à perdre légèrement en qualité. Attention, sachez qu'une 
plage étendue n'est pas forcément synonyme de qualité. 


•Quel prix ? 


Ensuite, d'autres critères entrent en ligne de compte selon les besoins 
de chacun: par exemple, la prise en main, la taille de l'écran arrière ... 


Les hybrides 
Arrivés récemment sur le marché, les hybrides sont une véritable 
alternative à envisager en voyage pour ceux qui souhaitent partir 
avec une ou deux focales fixes. En effet, ils combinent la qualité 
des reflex avec leurs objectifs interchangeables et l'avantage des 
compacts avec leurs boîtiers relativement légers. La plupart des 
grandes marques proposent désormais ce type de boîtier: Sony 
(NEX), Olympus (Pen), ainsi que Nikon (Nikon 1), Canon (EOS M) 
et Pentax (K-01). 


Leur coût reste tout de même assez élevé, et le gain en encom­
brement assez réduit vu la taille des objectifs. Notez enfin que 
ces boîtiers ne sont qu'à leurs débuts et, qu'en conséquence, peu 
d'objectifs sont donc disponibles à l'heure actuelle. 


Les reflex 
Avant toute chose, vous devez savoir dans quoi vous vous lancez 
en achetant un reflex. En effet, opter pour ce type de boîtier, c'est 
aussi acheter des objectifs (voir page 10), ca r c'est de ces derniers 
que dépendra la qualité finale de vos photos. 


Au début, vous aurez l'impression qu'un boîtier à 500 €,ce n'est pas 
si cher. Puis, rapidement, vous devrez investir dans des optiques, 
des accessoires, un sac à dos, etc., dont le coût total dépassera de 


Appareil 
photo hybride. 


Appareil 
photo ref lex. 


Boîtier et objectifs 5 
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loin le prix initial du boîtier. Inutile donc de dépenser une fortune si, 
ensuite, vous n'avez pas la possibilité d'investir dans des objectifs 
de bonne facture. Et n'oubliez pas qu'un reflex n'est pas forcément 
la meilleure option à envisager pour voyager léger .. . 


Quelle marque choisir ? 
Bien évidemment, chacun prêchera pour sa paroisse, tout le monde trouvant des 
avantages à son propre choix. Le mieux est de vous renseigner autour de vous pour 
savoir qui possède un reflex et de quelle marque. Ainsi, vous pourrez peut-être échan­
ger du matériel avec un ami qui a un boîtier de la même marque que le vôtre, voire 
vous en faire prêter. 


Une photographe voyageuse dans le Grand Canyon. 


Quel modèle ? 


Faut-il acheter un reflex d'entrée 
de gamme ou un boîtier expert? 
Tout est une question de goût et 
de besoins. Certains préféreront 
acheter directement le haut du 
panier, pourquoi pas? Mais sachez 
qu'un reflex d'entrée de gamme ne 
fera pas plus de mauvaises photos 
qu'un modèle expert: c'est bien 
vous qui tenez l'appareil et qui 
déclenchez. Inversement, un gros 
boîtier à plusieurs milliers d'euros 
ne fera pas à tous les coups de 
bonnes photos si vous ne lui en 
donnez pas l'occasion ... 


Quelles sont alors les différences 
entre les gammes? Ce sont essen­
tiellement la robustesse (critère 
plus ou moins important selon 
l'utilisation que l'on fait de son boî­
tier), la prise en main et le poids. 
Par ailleurs, l'accès à certaines 
fonctions avancées peut être faci­
lité pour certains modèles haut de 
gamme (double molette, etc.). 
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Quel type de capteur ? 


Deux types de capteurs équipent les reflex, chacun avec ses 
avantages. 


• APS-C: ce type de capteur est présent sur les boîtiers d'entrée 
de gamme. À objectif identique, il propose un cadrage plus 
serré que le plein format. Le coefficient de conversion (voir 
glossaire page 188) varie selon les marques, mais il est en gé­
néral autour de 1,5. 


•Plein format (juil frame): c'est un grand capteur qui équipe les 
boîtiers experts et professionnels. L'image sera globalement 
plus douce, et les cadrages possibles sans le coefficient de re­
cadrage plairont aux amateurs de paysage. 


Photographier avec son smartphone 
Le meilleur appareil photo sera souvent celui que l'on a avec soi . Les jours où votre 
reflex restera à l'hôtel, le smartphone peut alors être une bonne alternative. Néan­
moins, la qualité du rendu n'aura rien de comparable (images floues par exemple) et 
vous pourrez avoir des difficultés à prendre des photos en basse luminosité, etc. En 
voyage, l' intérêt du smartphone résidera surtout dans la simplicité à envoyer instan­
tanément ses images à ses proches ou à les poster sur les réseaux sociaux. 


Ergonomie et poids 
Au-delà de ce charabia technique, vous devez surtout prendre le 
temps de tenir en main le boîtier avant de vous décider à l'acheter 
ou non (voir encadré page 4). Regardez dans le viseur et voyez si 
vous vous sentez à l'aise, car c'est finalement le principal ! 


Surtout, en voyage, le poids d'un gros boîtier n'est pas négligeable. 
Même si, dans le magasin, celui-ci peut vous sembler pas si lourd 
que ça, durant une journée entière, dans votre sac ou pendu à votre 
cou, ce sera une tout autre histoire. Pour partir léger, il existe sur le 
marché de très bons compacts. 


Boîtier et objectifs 7 
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Conseils 


GÉRER L'AUTONOMIE DE ses BATTERIES 


1 
2 


fi' ' 


On le sait, en numérique, si plus de batterie, plus de pho­
tos ... Gérer l'autonomie de ses batteries est donc une 
question délicate en voyage, dès lors que l'on risque de 
ne pas avoir accès à l'électricité. 


Quoi qu'il en soit, avant de partir, vérifiez que toutes vos 
batteries sont bien chargées, car elles ont pu se vider 
depuis leur dernière utilisation. 


Se méfier du froid 
En voyage, le froid est un ennemi redoutable, car il vide les batteries. Pensez 
à ranger vos batteries de rechange dans la poche intérieure de votre manteau 
si vous ne voulez pas qu'elles soient complètement déchargées. 


Désactiver l'écran LCD 
Beaucoup de petites fonctions que l'on apprécie en temps normal sont très 
gourmandes en énergie: l'écran LCD en tête. Dès lors que vous savez le temps 
compté, il vaut mieux s'en passer. 


Limitez toutes les utilisations de l'écran LCD: évitez le Live View (fonctionnalité qui per­
met de visualiser le cadrage sur l'écran arrière) et utilisez le viseur pour les réglages. Pour 
la plupart des boîtiers, il suffit d'appuyer sur la touche Display pour désactiver l'écran. 
Désactivez également l'affichage automatique de la photo sur l'écran LCD après le 
déclenchement. 


3 Être minimaliste 
Imaginez que vous êtes en trek au fin fond de l'Amazonie et qu'il vous reste 
encore trois jours de marche. Malheureusement, vous n'avez plus de batte­
rie de secours et le témoin lumineux clignote, signalant que c'est bientôt la 


fin de votre batterie. Que faire? Vous devez employer les grands moyens pour gagner 
quelques déclenchements : dites alors adieu au stabilisateur et à l'autofocus. Certes, 
vous ne tiendrez pas les trois jours, mais vous pourrez peut-être réaliser quelques photos 
supplémentaires. 
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Prévoir des batteries de rechange 
Même si certains peuvent tenir avec une seule batterie, il est quand même 
plus rassurant d'en avoir au moins une de rechange avec soi - comme pour 
les cartes mémoire. 


Si le prix des batteries vous freine, sachez qu'il existe des sous-marques dont l'autono­
mie n'est pas forcément aussi bonne que chez les grands constructeurs, mais qui divisent 
les prix par deux. Mais attention, toutes ces marques ne sont pas fiables. C'est pourquoi, 
je vous conseille de vous tourner vers celles connues (par exemple, Phottix, Delkin ... ). 
Par ailleurs, vous devez vérifier la compatibilité - presque chaque appareil a son propre 
modèle de batterie - et l'ampérage - s'il est trop faible, il peut, par exemple, empêcher 
les prises de vue en rafale. Enfin, sachez enfin qu'il existe sur le marché des batteries 
qui sont incapables de communiquer avec les boîtiers; ces derniers ne pourront pas affi­
cher le témoin de charge qui indique si la batterie est presque vide. 


5 Recharger ses batteries n'importe où 
Dans tous les lieux fournis en électricité, un adaptateur universel devrait suf­
fire pour que vous puissiez recharger vos batteries- achetez-le avant de partir 
voire, pour les plus retardataires, à l'aéroport. Mais comment faire au fin fond 


de la jungle sans prise classique ni accès à l'électricité? Il existe sur le marché des gadgets 
qui pourront vous dépanner en cas d'urgence. 


• Le grip. Cette poignée qui se fixe sous le boîtier peut recevoir deux batteries. On 
entend souvent que cet accessoire rallonge l'autonomie, mais c'est faux. En réalité, 
votre boîtier utilisera l'une puis l'autre batterie. C'est comme si vous en aviez une 
de rechange, sauf que l'appareil pèse plus lourd ! Il représente en revanche un réel 
avantage lorsqu'il accepte les piles (généralement, six piles AA), ce qui pourra vous 
dépanner quand vous ne pouvez pas recharger vos batteries. 


•Le chargeur solaire. Vous comprendrez aisément que cet accessoire n'est pas 
adapté à tous les voyages puisqu'il suppose que vous laissiez le« panneau »au soleil 
un certain nombre d'heures - notez que l'ensoleillement n'est pas forcément lié à 
la chaleur. Les randonneurs l'accrocheront sur leur sac à dos, les cyclistes le placeront 
sur le porte-bagages. Prévoyez tout de même une batterie de secours pour photo­
graphier le temps que la batterie vide se recharge. 


•L'adaptateur pour allume-cigare. Bien évidemment, il est exclusivement réservé aux 
voyages en voiture ! 


Boîtier et objectifs 9 
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Quels objectifs ? 
Un voyageur photographe hésitera souvent à investir dans un ob­
jectif coûteux. En effet, on pense généralement, à tort ou à raison, 
être plus facilement sujet aux vols, aux pertes ou à la casse. Par 
ailleurs, tout le monde n'a pas envie d'avoir autour de son cou du 
matériel qui coûte plus que ce que les gens croisés gagneront par­
fois dans toute leur vie. Là encore, c'est le choix de chacun. 


Quoi qu'il en soit, l'objectif utilisé est bien plus important que le 
boîtier; il est donc logique d'y consacrer un plus gros budget. Mais 
n'oubliez pas que son achat reste un investissement sur le long 
terme que vous ne regretterez pas: un objectif vit longtemps et, 
lorsqu'il est de qualité, il se revend facilement sans trop de décote. 


Gamme d'object ifs de 8 à 200 mm. 


Les critères d'achat 
Trois critères définissent un objectif: sa focale, son ouverture et sa 
qualité (construction et piqué) . Il faut ensuite distinguer les zooms 
(ou focales variables) des focales fi xes (voir page 13). 


Comme pour le choix du boîtier, il n'y a pas de règle absolue: c'est 
à vous de cerner vos besoins, en prenant en compte les critères ci­
dessus et votre budget. 
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Conseils d'achat 
Pour économiser un peu d'argent, n'hésitez pas à vous tourner vers d'autres marques 
que celle de votre boîtier. Par exemple, Sigma etTamron proposent des objectifs bien 
moins chers, compatibles avec les boîtiers des grands constructeurs. Les gammes 
et leurs critères techniques sont trop divers pour que l'on puisse établir un tableau 
d'équivalences entre les différentes optiques du marché. Il faut se renseigner au cas 
par cas, sur Internet ou dans la presse spécialisée. 
Par ailleurs, il est inutile de vous précipiter et de tout acheter tout de suite. Il vaut 
mieux investir au fur et à mesure dans de bons objectifs, plutôt que d'acheter rapide­
ment tout un tas d'optiques de piètre qualité. Si vous n'avez pas d'idée précise, un kit 
boîtier+ objectif 18-55 mm (c'est-à-dire un transtandard, voir page 16) est une bonne 
manière de commencer. 


La focale 


La focale, exprimée en millimètres, influe sur l'angle de champ et le 
cadrage. Pour mieux comprendre cette notion, regardez les quatre 
photos ci-dessous. Vous constaterez que plus le chiffre de la focale 
est élevé (ici, 200 mm), plus le sujet semble proche; on parle alors 
de« longue focale». Plus la focale est courte (ici, 10 mm), plus elle 
cadre large. 


L'appareil n'a pas 
bougé entre les 
images, seul l'objectif 
utilisé a changé . 
1 : focale 10 mm. 
2 : focale 50 mm. 
3 : focale 100 mm. 
4 : focale 200 mm. 


Boîtier et objectifs 11 
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Attention, c'est de ce constat que naît une erreur qui consiste à 
préférer les zooms «à tout faire », c'est-à-dire ceux dont la plage 
des focales est étendue. C'est souvent sujet à débat mais, selon 
moi, lorsque l'on achète un reflex, c'est pour changer d'objectif. 
Ainsi, je considère que mettre un 18-200 mm sur ce type de boîtier 
n'a aucun sens. En effet, une large plage couverte équivaut à une 
qualité moindre, surtout que ces objectifs sont par ailleurs géné­
ralement peu lumineux. Les images réalisées seront donc plates, 
avec peu de piqué. Et, pour schématiser, vous devrez ranger votre 
appareil dès qu'il fera sombre. Dans ce cas, autant investir dans un 
bon compact qui offrira le même type de photos et prendra bien 
moins de place dans votre sac. Avec un reflex, vous devez donc 
acheter plusieurs optiques et jongler entre elles selon les situations 
de prise de vue. 


l'ouverture 


Les objectifs comportent un diaphragme, qui est une ouverture va­
riable permettant de laisser entrer plus ou moins de lumière dans 
l'appareil photo. On règle l'ouverture du diaphragme par l'inter­
médiaire du boîtier, selon la luminosité de la scène (entre autres, 
voir page 57), mais chaque objectif a une ouverture maximale, qui 
diffère d'un modèle à l'autre. Cette dernière est inscrite sur l'objec­
tif, près de la lentille. C'est également le nombre qui est donné à 
côté des indications de focales dans les informations techniques. 
Par exemple, un 24 mm f/2,8 est un objectif dont la focale est 
24 mm et qui ouvre au maximum à f/2,8. S'il y a une double série de 
nombres, comme c'est le cas sur la plupart des zooms, par exemple 
18-55 f/3,5-5,6, cela signifie que l'objectif ouvre à f/3,5 à 18 mm et à 
f/5,6 à 55 mm; on parle alors d'ouverture glissante. 


Cette donnée est importante car plus l'ouverture maximale est 
grande, plus vous pourrez capter de lumière même dans un en­
vironnement sombre. Attention, plus le nombre est petit, plus 
l'ouverture est grande (on dit alors que l'objectif est« lumineux») 
- vous obtiendrez ainsi de jolis flous d'arrière-plan (voir page 60). 
Ainsi, un 50 mm f/1,4 est plus lumineux qu'un 50 mm f/1,8. 


le stabilisateur 


La stabilisation est un mot à la mode employé par les construc­
teurs comme argument marketing . Elle a pour but de compenser 
les vibrations naturelles d'un photographe en réduisant le risque 
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de flou. Je ne vais pas m'étendre ici sur le sujet. Sachez seulement 
que certains objectifs sont meilleurs sans stabilisation, et que cette 
technologie n'est réellement utile que pour les longues focales 
(voir page 20) . 


Zoom vs focale fixe ? 
Si vous débutez en photo, vous avez sûrement lu sur Internet des 
débats sans fin concernant ce sujet, sans vraiment savoir quoi en 
penser tant les arguments se valent. Il s'agit avant tout d'une af­
faire de goût. Pour faire simple, le zoom permet de varier la focale, 
contrairement à la focale fixe, qui porte donc bien son nom. Avec 
cette dernière, il vous faudra reculer si le sujet ne rentre pas dans le 
cadre, ou vous rapprocher s'il est trop loin. 


Mais alors, faut-il privilégier un zoom ou une focale fixe? Les uti­
lisateurs de focales fixes arguent que ces objectifs sont générale­
ment d'une meilleure qualité optique que les zooms, tout en étant 
lumineux, et ce, pour un prix plus accessible. En effet, les zooms lu­
mineux coûtent cher, et le piqué des focales fixes est quand même 
appréciable. Par ailleurs, ils considèrent que la focale fixe favorise 
la réflexion : sans zoomer, on fait marcher ses pieds, on est moins 
paresseux, plus créatif... Les adeptes des zooms trouvent, quant à 
eux, qu'il est confortable de pouvoir réaliser la photo que l'on veut 
pile à la focale désirée. Si l'on a un 24 mm et un 50 mm mais que 
l'on souhaite du 35 mm, comment faire alors sans zoom? 


En réalité, les choses sont un peu plus complexes que cela. En ef­
fet, reculer ou avancer n'a pas le même effet que zoomer ou dézoo­
mer: un 50 mm n'est pas un 35 mm un peu plus proche du sujet. Il y 
a une grande différence entre être à dix mètres avec un 100 mm et 
à un mètre avec un 10 mm. La distance entre le sujet et l'appareil 
n'est pas la même, le champ non plus, et tout cela influe forcément 
sur l'arrière-plan (voir exemple page suivante) . 


En tant que photographe, il y a donc un vrai choix à faire, et possé­
der un zoom ne doit pas vous rendre passif. Au contraire, il faut en 
profiter pour explorer toutes ses focales, et trouver celle qu i sied le 
mieux à votre sujet. Mais les focales fixes ne sont pas à jeter pour 
autant: lors d'un voyage sportif, par exemple, une ou deux focales 
fixes permettront un encombrement et un poids restreints. 


Boîtier et objectifs 1 3 
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La sculpture a la 
même taille et reste 


au même endroi t sur 
la photo, l'ouverture 


reste inchangée 
mais, à gauche, 


on a dézoommé en 
s'approchant (17 mm) 
alors qu'à droite, on a 
fa it l'inverse (50 mm). 


On voit bien ce qui 
change : en 50 mm, 


on ne voit quasiment 
pas l'envi ronnement 
du sujet perdu dans 
le f lou et le cadrage 


plus rest reint ; en 
17 mm, on le voit 


entièrement et 
il gagne en netteté : il 
est donc plus présent. 


En conclusion : prenez ce qui vous plaît, jonglez entre focales fixes 
et zooms, et choisissez ce qui correspond le mieux à chaque photo 
que vous souhaitez prendre! 


Quels objectifs en voyage ? 
Comment choisir les objectifs à emmener avec soi? Tout d'abord, 
oubliez l'idée de tout prendre avec vous, car il sera primordial de 
limiter le poids de votre sac, surtout durant les longues journées de 
marche, de vélo, ou durant les expéditions en kayak ... Se trimballer 
une optique pour faire trois photos, ce n'est pas très intéressant 
même si vous avez un bon sac à dos. 


Avant de partir ... 
Il est donc important de visualiser au préalable les photos que vous 
souhaitez réaliser une fois sur place, car il est logique que vos be­
soins ne seront pas les mêmes pour un safari en Tanzanie ou pour 
un trek en Islande par exemple. Voici quelques idées de questions 
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à se poser avant de partir : trois photos de pigeons valent-elles que 
j'emporte avec moi un 1/2 kg de téléobjectif? Ai-je envie de photo­
graphier beaucoup de paysages? Mon voyage va-t-il être propice 
aux portraits? Etc. 


Selon le type de voyage et vos goûts, vous allez donc préparer votre 
sac différemment. Pour vous aider dans cette tâche, voici une liste 
non exhaustive des optiques que vous pouvez emporter avec vous 
et des rendus photographiques possibles avec chacune d'elles. 


Louer son matériel 


Le poids 
du matériel 
est l'ennemi 
du voyageur ! 


La location de matériel est une option à envisager si vous ne voulez pas investir dans 
l'achat d'un objectif qui ne vous sera que rarement utile une fois rentré de voyage. Par 
exemple, si vous partez au Kenya mais n'avez pas de téléobjectif, louez-le! 


Boîtier et objectifs 1 5 
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Photos prises avec un 
Tamron 17-50 mm, 


qui offre en plus 
l'avantage d'être 


lumineux : ouverture 
à f/2,8 constante sur 
toute la plage focale. 


Les transtandards 
Les objectifs transtandards sont parfaits en voyage, car ils cou­
vrent des focales assez courtes pour la ville et les paysages, et 
assez longues pour le portrait. Leurs focales vont généralement 
de 17 ou 18 mm à 50 ou 55 mm, voire 85 mm. Pour la plupart des 
voyageurs photographes, s'il ne devait y avoir qu'un seul objectif à 
transporter, ce serait sans doute celui-là. 







Vl 
QJ 


0 
1.... 
>­w 


(V) ,...... 
0 
N 


@ 
.µ 
.c 
Ol 
·;:: 
>­a. 
0 
u 


Le 50 mm 
Le 50 mm est un must have! Il a deux arguments en sa faveur: il est 
ultra lumineux et, surtout, très léger. Il permet ainsi de prendre des 
photos nettes dans des conditions de très faible éclairage. 


C'est probablement la focale fixe la plus vendue chez les pho­
tographes de tous bords, car son prix reste très abordable. Par 
exemple, en version f/1,8, il coûte 100 euros chez Canon. Pour un 
peu plus cher, vous le trouverez en version ouvrant à f/1,4 voire à 
f/1,2. 


Photos prises avec un 50 mm. 


Boîtier et objectifs 1 7 
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Photos prises avec 
un Canon 100 mm 


macro. 


Les ultra 
grands-angles 
Les ultra grands-angles, ou UGA, 
sont des focales très courtes, à par­
tir de 10 mm sur APS-C ou 16 mm 
sur full frame, qui permettent des 
angles de champ extrêmement 
larges. 


Ces objectifs sont très utiles en ville 
lorsqu'il y a peu de recul et parfaits 
pour la photo de paysage. Comme 
ils ont tendance à déformer ce qui 
se trouve en bordure intérieure du 
cadre, vous ne les emploierez que 
très rarement en portrait. Bien sûr, 
comme toute règle, celle-ci n'est 
pas absolue! 







Vl 
QJ 


0 
'­>­w 


(V) ,...... 
0 
N 


@ 
.µ 
.c 
Ol 
'i: 
>­a. 
0 
u 


Les objectifs macro 
Les objectifs macro permettent de s'approcher très près du sujet 
pour en photographier les détails invisibles à l'œil nu. La taille 
d'un sujet peut être reproduite à 1:1 (taille réelle) sur le capteur. Ils 
offrent des focales autour de 100 mm et sont lumineux. 


Vous les emploierez surtout pour photographier les insectes et les 
plantes ou minéraux. Attention, cela suppose de pouvoir bouger et 
de beaucoup reculer dès que vous voudrez photographier un sujet 
plus grand qu'une mante religieuse! Ils peuvent aussi se révéler 
très efficaces en photo de portrait ou comme petits téléobjectifs. 


Photos prises avec un Canon 70-200 mm. 


Boîtier et objectifs 1 9 
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Photos prises 
avec un Canon 


70-200 mm. 


Les téléobjectifs 
Les téléobjectifs ont de longues focales. Ils s'avéreront à la fois 
lourds et très chers si vous voulez quelque chose de lumineux. Une 
mise au point rapide, voire une bonne stabilisation (voir page 12), 
pourront être appréciées pour réussir à capturer les images d'ani­
maux sauvages lointains, lors de safaris par exemple. Mais l'utilité 
de cette optique ne se limite pas à la prise de vue d'animaux: pho­
tos de portraits, de concerts ou de détails sont autant d'occasions 
de s'en servir. 
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Les fish-eye 
Les objectifs dits «fish-eye» permettent des cadrages extrême­
ment larges, même lorsque l'on n'a pas de recul, mais déformés. À 
mon sens, même si ce rendu sphérique est amusant, cette optique 
n'a d'intérêt qu'en milieu urbain. Je vous conseille d'utiliser cet ef­
fet avec modération, car il peut rapidement lasser s' il est répété sur 
un trop grand nombre de vos images. 


Photos prises avec un 
Samyang 8 mm. Il est 
peu cher mais, en 
contrepartie, il est 
totalement manuel 
(pas d'autofocus 
par exemple). 
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Pas à pas 


CHANGER D'OBJECTIF EN VOYAGE 


Le changement d'objectif est le moment le plus propice au 
déplacement de poussières provenant de l'air ambiant, mais 
aussi de la lentille arrière de votre optique. Dans les premiers 
mois qui suivent l'achat d'un reflex, et même parfois plus 
tard, on est donc souvent un peu réticent à l'idée de changer 
d'objectif. C'est encore pire en voyage où votre matériel sera 
confronté au sable, à la poussière, à la pluie et au vent. 


Restez vigilant sans pour autant y voir un gros problème. Rien ne sert de stresser inutile­
ment, car vous risqueriez de faire plus d'erreurs. Dites-vous que votre appareil n'est pas si 
fragile, et ayez des gestes sûrs. 


1 Se mettre à l'abri du vent 
N'importe qui pourvu de bon sens le sait : on ne change pas d'objectif pendant 
une tempête de sable! Trouvez un lieu un peu abrité, ou tournez au moins le 
dos au vent. Par exemple, protégez-vous à l'aide d'un mur, sous un Abribus, 


etc., ou allez à l'intérieur. 


z Éteindre le boîtier 
La poussière est attirée par l'électricité statique. C'est pour cela que le maté­
riel informatique et électronique en est toujours très rapidement recouvert 
quand les meubles en bois sont plus épargnés. Il en est de même pour votre 


appareil photo. C'est pourquoi, avant de retirer l'objectif, vous devez commencer par 
éteindre le boîtier. 


3 
4 


Incliner le boîtier vers le sol 
Limitez les risques d'entrée de poussières en inclinant le boîtier vers le sol. 
Cela le protège également de tout ce qui pourrait éventuellement tomber du 
ciel ou d'un arbre. 


Préparer l'objectif suivant 
Le but est de minimiser le plus possible le temps durant lequel le boîtier reste 
ouvert, sans objectif monté dessus. Pour cela, ayez à portée de main l'objectif 
à mettre en place : saisissez-le et retirez son bouchon arrière. 
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5 
objectifs. 


Retirer l'objectif en place et insérer le suivant 
Vous pourriez être tenté d'effectuer cette étape le plus rapidement possible, 
et c'est une erreur! N'allez pas trop vite non plus, car c'est le meilleur moyen 
de déplacer les poussières en suspension dans l'air et de faire tomber l'un des 


Repérez au préalable les points rouges ou blancs présents sur l'objectif et sur le boîtier, à 
proximité de la jonction, qui aident à bien positionner l'optique. Puis effectuez l'échange 
calmement. Rassurez-vous, cette manipulation deviendra vite instinctive si cela n'est pas 
déjà le cas. Avec le temps, vous pourrez même l'effectuer les yeux fermés! 


6 Replacer le bouchon arrière 
Si les bouchons avant correspondent aux diamètres des objectifs, et ne sont 
donc pas interchangeables, ceux de l'arrière sont tous identiques. Le bouchon 
que vous avez retiré du nouvel objectif pourra donc se visser sur le précédent. 


Au cœur des Alpes suisses. 


Boîtier et objectifs 2 3 
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CHAPITRE 2 


_ac et 
1 


accessoires 
photo 
Les achats possibles pour un plwtographe sont 
d'une variété inépuisable. Certains seront des gadgets, 
d'autres s'avéreront presque indispensables 
en voyage. Le premier est, bien sûr, le sac, 
pour ranger, protéger et transporter son matériel. 
Le sac que vous devrez porter tous les jours 
pendant votre voyage et qui sera responsable 
de la sécurité de votre matériel : 
il faut bien le clwisir ! 


<1111 Sur la Vistule en Pologne. 
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Le sac Flipside 400 de 
Lowepro possède une 
housse antipluie très 
pratique en voyage. 


Choisir son sac photo 
En tant que photographe, vous transporterez du matériel encom­
brant, fragile et lourd. Pour le protéger, le choix est vaste: sacoche 
à objectifs, protection caoutchouc pour le boîtier, étuis divers ... 
Mais un bon sac photo vous évitera l'achat de ces accessoires. 


Il existe des sacs photo pour tous les usages et tous les goûts. 
Comme personne ne voyage de la même manière, il m'est difficile 
de vous en conseiller un en particulier. En effet, entre l'autotour (en 
bus ou en voiture) et le trek, vos besoins ne seront évidemment 
pas les mêmes. Mais voici tout de même quelques pistes pour vous 
aiguiller dans votre achat. 


Le sac idéal 
Un bon sac photo doit être confortable. Dites-vous bien que le por­
ter de temps en temps le week-end pour une promenade et partir 
avec pendant trois semaines en vacances, ce n'est pas du tout la 
même chose. En voyage, vous marcherez beaucoup, voire cra­
pahuterez lors de treks ou de randonnées. Si vous voulez profiter 
pleinement de vos journées, votre sac doit donc être adapté pour 
ne pas risquer d'avoir rapidement mal au dos. N'oubliez pas égale­
ment de répartir son poids sur vos deux épaules et évitez de trop le 
charger. Mais attention, ne le choisissez pas trop petit, sous peine 
de devoir peut-être le changer l'année suivante. 


Privilégiez un modèle pra­
tique, complètement modu­
lable avec des bandes Velcro. 
Vous pourrez ainsi l'organiser 
comme bon vous semble, 
selon les objectifs que vous 
avez décidé d'emporter. Cer­
tains modèles proposent éga­
lement des accessoires très 
pratiques comme une housse 
antipluie (voir ci-contre), car 
on n'est jamais à l'abri d'une 
averse ... 







Vl 
QJ 


0 
'­>­w 


(V) ,...... 
0 
N 


@ 
.µ 
.c 
Ol 
'i: 
>­a. 
0 
u 


Enfin, un bon sac photo doit être solide. Imaginez-vous terminer 
votre voyage en devant le porter dans vos bras parce que l'une 
de ses bretelles a lâché! C'est pourquoi, d'une manière générale, 
je vous conseille d'opter pour une marque spécialisée (Vanguard, 
Lowepro, Kata, Tamrac. .. ). Ce n'est pas une règle absolue, mais 
vous aurez ainsi tout de même moins de risques de voir une lanière 
se découdre ou un compartiment se déchirer par exemple. 


Testez-le! 
Un sac peut coûter assez cher et vous allez le porter plusieurs heures par jour pendant 
vos voyages, vous devez donc vous assurer qu'il est confortable et solide. Je vous 
conseille de vous rendre en magasin pour essayer différents modèles - rien ne vous 
empêche ensuite de l'acheter sur Internet. 
Surtout, ne vous sentez pas ridicule : mettez-le sur vos épaules et essayez de répartir 
son poids. Posez-vous enfin les questions suivantes : suis-je à l'aise? Puis-je accéder 
facilement à son contenu? Etc. 


Le sac en bandoulière 
En voyage, on peut se retrouver à marcher 
beaucoup, il vaut donc mieux éliminer tout 
de suite les sacs en bandoulière. Pour faire 
une petite balade en ville avec un seul objec­
tif de rechange, il peut être un bon choix et 
s'avérer pratique, car on accède rapidement 
à son contenu. Mais en voyage, les journées 
sont parfois longues ... La première mati­
née, ça va aller, puis vous commencerez à 
avoir mal à l'épaule. Vous changerez alors la 
bandoulière de côté mais, rapidement, vous 
aurez de nouveau mal. À la fin de la journée, 
vous changerez d'épaule toutes les dix mi­
nutes en n'ayant qu'une envie: laisser votre 
sac sur un banc. 


"' . 


Sac Slingshot . 


On inclut dans les sacs en bandoulière, tous les sacs dits « Sling­
shot », qui se portent sur le dos mais qui n'ont qu'une seule bre­
telle . Sur une longue journée, ils vous bousillent tout autant le dos. 
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Astuce 
Vous possédez un sac en bandoulière et vous ne souhaitez pas investir dans un sac 
dédié? Il existe une alternative: le glisser dans un sac à dos lambda. En plus d'être dis­
cret, il vous évitera d'avoir trop mal au dos et votre matériel sera protégé. Mais cette 
astuce a aussi un gros inconvénient: vous accéderez difficilement à votre matériel. 


Le sac à dos 
Il existe des sacs à dos mixtes et d'autres conçus uniquement pour 
ranger son matériel photo. 


le sac mixte 


Le sac mixte sera un choix judicieux pour le voyageur photographe. 
Généralement peu encombrant, il dispose par ailleurs d'un com­
partiment séparé pour ranger de quoi survivre toute une journée 
(un pull, un guide de voyage, une petite bouteille d'eau, un paquet 
de gâteaux ... ) sans jongler entre plusieurs sacs. Par exemple, la 
gamme Fastpack de Lowe pro est plutôt pratique: elle offre un bon 
compromis entre affaires personnelles et matériel photo, avec un 
accès relativement rapide par le côté. 


le sac photo 


Sac photo avec ouverture 
par le dos. 


Le sac photo peut aussi être détourné pour accueillir vos affaires 
personnelles, car il possède généralement un ensemble de poches 
(intérieures et extérieures pour les objets qui n'ont pas de valeur) et 
parfois des filets sur les côtés pour les bouteilles d'eau, le parapluie, 
un Gorillapod ... 


28 


Le gros avantage de ce type de sac est que le matériel est faci­
lement accessible. Par exemple, le modèle présenté ici (voir ci­
contre) propose une ouverture au dos du sac. Il est par ailleurs 
très confortable : les bretelles et le dos sont bien rembourrés, et 
deux sangles viennent se fermer devant pour un meilleur por­
tage. Une fois harnaché de la sorte, le poids ressenti diminue 
considérablement. 
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Les accessoires photo 
En photo, lorsque l'on débute, on ne possède souvent qu'un boîtier 
et un ou deux objectifs. Puis, avec un peu d'expérience, on prend 
vraiment conscience qu'il faut s'équiper pour permettre toujours 
de nouveaux types de prises de vue. Au-delà des optiques (voir 
page 10), vous devrez aussi investir dans quelques accessoires. 
Selon les voyages et le type de photos envisagé, vous n'achèterez 
pas la même chose. Voici une liste d'accessoires et leurs caractéris­
tiques pour que vous puissiez y voir un peu plus clair. 


Pour les objectifs 
Il existe sur le marché toute une panoplie de compléments op­
tiques, et on trouve de tout au niveau de la qualité: multiplica­
teurs, bagues allonges, bonnettes et soufflets pour la macro (voir 
glossaire pages 187 et 190) ... Mis à part les multiplicateurs de fo­
cale, ils seront globalement tous inutiles en voyage. 


le pare-soleil 


En voyage, le pare-soleil est indispensable, car il protégera la len­
tille de votre objectif du soleil (du flare et des autres aberrations 
optiques, voir glossaire page 187) et de chocs éventuels. 


Modèle Flipside 
400 de chez 
Lowepro. Il existe 
dans plusieurs 
tailles (comme 
lagamme 
Fastpack), toujours 
avec les mêmes 
caractéristiques. 
Pour accéder à son 
contenu, fermez 
la sangle ventrale, 
retirez les bretelles 
et faites pivoter 
le sac. 
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Filtre polarisant. 
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S'il est parfois fourni avec l'objectif, certaines marques vendent ce 
bout de pastique séparément et à prix d'or. Aussi, faites un tour sur 
Internet pour vous procurer un modèle sans marque. Mais gare à 
son diamètre! 


le multiplicateur de focale 


Vous partez en Tanzanie mais n'avez qu'un 70-200 mm? Pour pho­
tographier certains animaux, ce sera trop court. Si vous n'avez pas 
les moyens d'acheter une nouvelle optique ni d'en louer une, le 
multiplicateur de focale s'avère alors très utile pour augmenter la 
longueur focale d'un objectif. Pour simplifier, disons que c'est une 
grosse loupe qui se place entre le boîtier et l'optique, et qui permet 
d'agrandir le zoom. Son utilité est limitée à certains usages et donc 
à certains voyages où la photographie animalière ou de détails 
lointains tiennent une grande place. 


les filtres 


Les filtres ne seront pas compatibles d'un objectif à l'autre si les 
diamètres de ces derniers diffèrent. C'est pourquoi vous devez 
tenir compte du diamètre de la lentille pour les choisir - malheu­
reusement, les prix augmentent en fonction de la taille. En cas de 
doute, regardez à l'intérieur du bouchon pour connaître sa taille 
en millimètres. Sinon, recherchez le modèle sur un site Web mar­
chand; son diamètre sera indiqué dans les spécificités. Attention, 
une fois vissés sur l'objectif, les filtres ne doivent pas gêner la mise 
en place du bouchon ou du pare-soleil. 


Ce qui vaut pour les objectifs vaut également pour les filtres: s'il 
est de mauvaise qualité, vous pouvez perdre en netteté. En effet, 
tout ce qui se trouve entre votre capteur et le sujet est susceptible 
de dégrader l'image finale. C'est pourquoi, sans forcément acheter 
un filtre qui coûterait plus cher que votre optique, il est préférable 
de se tourner vers les grandes marques (Hoya, B&W pour les meil­
leures, ou Cokin) et de surtout éviter les no name. Sachez que le 
prix est souvent un bon indicateur de la qualité . 


Le filtre polarisant 


En tant que voyageur photographe, s'il est un filtre que vous ap­
précierez, c'est bien le polarisant. Rapidement, vous ne pourrez 
plus vous en passer. Surtout qu'il peut être vissé en permanence 
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sur l'objectif, pour un encombrement minimal. Mais avant de 
l'acheter, assurez-vous d'en avoir réellement l'utilité. Il s'emploie 
essentiellement pour la photo de paysage; nul besoin donc d'in­
vestir dans cet accessoire si vous ne comptez pas réaliser ce type 
de prise de vue. 


Comment ça marche ? 
Le filtre polarisant se compose d'une partie fixe qui se visse sur l'objectif, et d'une 
bague que vous pouvez tourner pour modifier la manière dont arrive la lumière (dans 
ce cas, on parle de «polarisant circulaire») . Le résultat sera visible dans le viseur 
puisque l'on influe directement sur le rendu. 


Sa première fonction sera de protéger la lentille de votre objec­
tif - en cas de chute, il est préférable de casser le filtre plutôt que 
l'optique. Il vous permettra aussi de réaliser de meilleures photos. 
Grâce à lui, vous pourrez en effet inftuer sur la densité du ciel, ce 
qui peut s'avérer très pratique en photo de paysage. De manière 
générale, l'image obtenue sera plus esthétique, plus contrastée: 
le ciel sera plus bleu, moins triste et moins plat (voir ci-dessous). 
Par ailleurs, c'est du temps de gagné au post-traitement, car c'est 


Ces deux images ont 
été réalisées avec les 
mêmes réglages à une 
seconde d'intervalle, le 
temps de tourner le filtre 
polarisant. Remarquez 
com me le ciel est 
beaucoup plus bleu sur 
la photo de droite. 
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une retouche de moins que vous aurez à réaliser à ce moment-là. 
Cependant, l'accessoire a ses limites: un ciel blanc restera blanc. 


Le filtre polarisant modifie enfin les reflets qui apparaissent sur 
toutes les surfaces (sur l'eau par exemple, voir ci-dessous), sauf sur 
le métal. 


En plein soleil (à gauche), impossible de voir les poissons pourtant visibles à l'ombre. J'ai donc tourné 
le filtre polarisant pour estomper les reflets dus au soleil et ainsi les apercevoir (à droite). 
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Les autres filtres 


D'autres filtres sont disponibles qui seront plus ou moins utiles se­
lon vos envies créatives et habitudes. Vous entendrez souvent par­
ler des filtres UV, dont le seul intérêt sera de protéger l'objectif- ce 
qui n'est déjà pas si mal - mais, là encore, il vous faudra mettre le 
prix pour ne pas dégrader l'image. 


Il existe aussi toute une gamme de filtres ND (Neutra/ Density), plus 
ou moins forts (ND4, ND8 ... ND400, etc.), dont le but est de faire 
perdre en luminosité: pour la même dose de lumière, il faudra un 
temps de pose plus long (par rapport à une photo prise sans filtre). 
Ils servent souvent à réaliser des poses longues (voir page 105) 
lorsque la luminosité est trop importante, dans le but d'obtenir cer­
tains effets, par exemple avec de l'eau en mouvement. Ils seront 
utiles également pour obtenir une faible profondeur de champ 
lorsque la lumière est trop forte, comme en studio ou lorsque l'on 
travaille en plein jour avec de très grandes ouvertures. 


Enfin, vous trouverez des dizaines de filtres à effets, dont les ren­
dus sont plus ou moins esthétiques. Depuis l'avènement du numé­
rique et les facilités offertes par le post-traitement, ils sont désor­
mais relativement inutiles. 







Vl 
QJ 


0 
1.... 
>­w 


(V) ,...... 
0 
N 


@ 
.µ 
..c 
Ol 
·;:: 
>­a. 
0 
u 


Les autres accessoires 
Aucun accessoire n'est obligatoire: ne rentrez pas dans les tra­
vers des photographes acheteurs compulsifs! Un accessoire doit 
répondre à un besoin ou à l'envie d'explorer un nouveau domaine 
photographique. Surtout en photographie de voyage: pensez 
qu'outre le coût, un accessoire représente aussi du poids et de 
l'encombrement. 


le trépied 


C'est généralement l'un des premiers achats que l'on fait après 
l'appareil photo. Mais est-il vraiment utile en voyage? 


Vu l'encombrement d'un trépied classique, il faut vraiment en avoir 
l'utilité une fois sur place. Si vous comptez réaliser beaucoup de 
poses longues (voir page 105), des photos dans des conditions dif­
ficiles et des autoportraits, son achat est justifié et il peut même 
s'avérer indispensable. En revanche, si vous ne photographiez que 
des paysages de jour, alors réfléchissez-y à deux fois, car un tré­
pied c'est lourd et encombrant. Le poids reste votre ennemi n° 1 


en voyage! 


Mais attention, dans le cas du trépied, le poids ne doit pas être 
votre premier critère d'achat, car vous fixerez dessus un boîtier de 
plusieurs centaines d'euros. La première chose à regarder est donc 
sa solidité. Vérifiez aussi sa charge admissible, qui doit être supé­
rieure au poids de votre boîtier muni de votre plus lourd objectif. 


Trépied interdit 


Trépied surmonté 
d'un reflex. 


Dans certains cas, on pourra vous refuser l'entrée d'un lieu avec un trépied. À vrai 
dire, l'humeur des employés de la sécurité jouera pour beaucoup et, souvent, aucune 
véritable explication ne sera donnée. Au Taj Mahal, on vous dira peut-être que c'est 
pour ne pas faire d'ombre aux photographes professionnels. À l'Empire State Buil­
ding, on vous parlera de lutte antiterroriste ... Auss i, si vous comptez faire des visites, 
renseignez-vous avant pour ne pas avoir à laisser votre trépied à l'entrée. 


Sac et accessoires photo 3 3 







Vl 


Monopode, avec son 
pied unique. 


Mais comment faire si l'on ne veut pas s'encombrer d'un tel acces­
soire? Il existe des solutions, plus souples d'utilisation, qui sont de 
bons compromis à envisager en voyage. 


•Le monopode. Grâce à son pied unique, il permet de gagner en 
stabilité, ce qui est particulièrement appréciable avec les lon­
gues focales. Mais forcément, il ne tient pas tout seul ! Com­
posé de plusieurs sections rétractables, il existe en différentes 
tailles: vérifiez qu'une fois replié, il loge bien dans votre sac. 


•Le Gorillapod . Très flexible et léger, c'est une espèce de mini­
trépied, plutôt pratique dès lors que l'on trouve un endroit où 
le poser/fixer. Attention, il ne se règle pas en hauteur. Dans ce 
cas, une seule solution s'offre à vous: trouver un élément de 
l'environnement sur lequel le poser. 


Conseil 
Si vous prévoyez des séjours dans des pays froids, pensez que le métal sera glacé et 
douloureux à manipuler même avec des gants. Dans ce cas, privilégiez un trépied 
pourvu d'un revêtement. Sinon, enroulez du Scotch sur deux de ses pieds pour ne pas 
trop sentir le froid du métal. 


La télécommande 
Que ce soit pour éviter que le boîtier bouge au moment du déclen­
chement, pour bloquer le mode Bulb (voir glossaire page 188) ou 
pour réaliser un autoportrait, la télécommande est un accessoire 
apprécié des photographes dans les situations où le retardateur ne 
suffit pas. 


(!) Le Gorillapod, un trépied Vous la trouverez en version filaire ou infrarouge, chacune avec ses 
avantages et ses inconvénients. Avec la première, vous ne pourrez 
vous éloigner de l'appareil photo que de la longueur du câble, et la 
seconde vous sera surtout utile pour réaliser des autoportraits, car 
le déclenchement est moins aisé dès lors que l'on ne se trouve pas 
face à l'objectif. 
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peu encombrant. 
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D'autres télécommandes 
Il existe également des télécommandes à intervallomètre, pour déclencher de façon 
automatique à intervalles réguliers, permettant d'effectuer des time lapse (voir glos­
saire page 191), mais elles n'ont pas vraiment le même prix : à réserver auxvidéastes ... 


Le flash cobra 


L'utilisation du flash cobra est sujette à débat. Certains le fustigent 
parce qu'ils ne savent pas s'en servir, d'autres l'emploient à tout-va 
quitte à réaliser des images sans relief. Quoi qu'il en soit, sachez 
qu'il ne vous sera d'aucun secours si vous ne prenez pas le temps 
d'apprendre à l'utiliser de manière créative . 


Il se révèle tout de même très pratique pour les prises de vue en 
plein soleil, pour déboucher les ombres. Mais n'oubliez pas de 
prévoir quelques accessoires pour l'adoucir tel un bounce, petit 
morceau de plastique blanc à fixer sur la tête du flash, qui permet 
de diffuser la lumière - vous le trouverez facilement dans les bou­
tiques spécialisées ou sur Internet, dans le rayon des accessoires 
pour flash-, et/ou pour le déporter, par exemple avec un cordon 
d'extension ou un jeu de déclencheurs radio. 


Le flash reste 
un accessoire 
encombrant. 
Emportez-le avec 
vous uniquement 
si vous en avez 
réellement besoin. 
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Avec son encombrement 
mini mal, la Pogo 


de Polaroid est un 
accessoire indispensable, 
qui procurera de grands 


moments de joie. 
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Une imprimante portable 


C'est l'accessoire que tous les voyageurs qui aiment réaliser des 
portraits devraient avoir avec eux. Si vous êtes au calme et que 
vous souhaitez faire plaisir à votre modèle d'un jour, offrez-lui un 
tirage de la photo que vous venez de réaliser. Je vous certifie que 
cette petite attention sera très appréciée! Attention cependant, 
évitez d'utiliser votre imprimante en présence d'enfants, car ils 
risquent de se bagarrer pour avoir un tirage, et vous n'aurez ni le 
temps ni assez de batterie pour en offrir un à chacun. 


Il existe plusieurs modèles sur le marché. Mais, dans ce domaine, 
le leader incontesté est la Pogo de Polaroïd . Bien évidemment, ne 
vous attendez pas à des tirages d'art. Vous retrouverez en effet les 
couleurs un peu passées caractéristiques des tirages Polaroïd. De 
toute façon, ce n'est pas ce qui importe: le but n'est pas d'impri­
mer une photo impeccable, mais juste de donner un petit souvenir 
sympa et plein de charme. 


La Pogo se branche à votre boîtier photo via un câble USB, mais 
elle peut aussi fonctionner en Bluetooth. Elle est compatible avec 
tous les types de boîtiers, du compact au reflex, et même avec un 
smartphone. Le seul impératif est de faire du JPEG, l'imprimante 
ne reconnaissant pas le RAW, et donc de déclencher en RAW + 
JPEG si vous souhaitez par la suite retravailler vos images. Vu 
qu'elle fonctionne sans encre, ce n'est donc pas la peine d'acheter 
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des cartouches tous les deux jours. Il suffit juste d'acheter du pa­
pier, qui ne coûte pas très cher- chaque tirage reviendra à 25 cen­
times environ. Petit plus très pratique: le papier est autocollant. Je 
ne lui vois qu'un défaut, c'est son autonomie. En moyenne, comp­
tez 10 impressions par jour. Attention, si vous ne l'utilisez pas, elle 
se décharge très vite. 


Comment stocker 
ses photos? 
Enregistrer ses images, c'est le nerf de la guerre! Cette question 
est donc cruciale en voyage. Un sac volé, une mauvaise manipula­
tion, une carte mémoire oubliée dans une chambre d'hôtel, et ce 
sont trois semaines de souvenirs de vacances qui s'envolent ... 


Selon le type de séjour (durée du voyage, facilité d'accès à l'élec­
tricité et à Internet ... ), la marche à suivre sera différente, mais se 
basera toujours sur la même règle simple: il faut essayer autant 
que possible d'avoir toujours avec soi deux supports de stockage 
différents, de telle sorte qu'à aucun moment, on ne puisse perdre 
l'ensemble de ses photos. Voici les différentes solutions possibles. 
La meilleure reste celle qui s'adaptera le mieux à votre façon de 
voyager, et qui vous permettra de garder l'esprit léger! 


Prévoir plusieurs cartes mémoire 
En voyage, il est préférable d'emporter plus de cartes mémoire 
que nécessaire, même s'il est facile de s'en procurer dans les 
grandes villes. Ce serait dommage de rater une bonne photo parce 
qu'elles sont toutes pleines. Selon moi, mieux vaut partir avec plu­
sieurs cartes de 2 à 8 Go, plutôt qu'une seule de grande capacité. 
Ainsi, en cas de perte, de vol ou d'accidents divers, vous ne per­
drez qu'une partie de vos photos, et non la totalité. Pour les courts 
voyages, je vous conseille de les vider seulement une fois rentré 
chez vous, et de bien vérifier que la copie est complète avant de 
les formater. 


Sac et accessoires photo 3 7 







Vl 
QJ 


0 
'­>­w 


(V) ,...... 
0 
N 


@ 
.µ 
.c 
Ol 
'i: 
>­a. 
0 
u 


38 


En voyage, mieux 
vaut prévoir plusieurs 


cartes mémoire 
pour ne pas risquer 


d'être à court ! 


Quels critères prendre en compte pour choisir ses cartes mémoire? 
Ce qui les différencie, c'est la vitesse d'écriture et de lecture. Une 
carte mémoire rapide est utile pour les prises de vue en rafale. Mais 
c'est surtout en déchargeant vos images que vous verrez la diffé­
rence . Si vous souhaitez filmer avec votre reflex, une carte bas de 
gamme, avec une vitesse d'écriture trop basse, risque de ne pas 
être suffisante. 


Attention, ne vous laissez pas berner par les prix alléchants de cer­
tains fabricants et préférez la fiabilité des marques connues dans 
le domaine (SanDisk, Lexar ... ). Il serait en effet dommage que la 
carte vous lâche en plein voyage. 


Astuce 
Vous devez trouver un moyen pour distinguer rapidement les cartes qui sont pleines 
de celles qui sont vides. Le but est double: ne pas perdre de temps et ne faire aucune 
manipulation qui pourrait être regrettable ! Par exemple, rangez-les dans deux 
endroits séparés ou dans des étuis, ou différenciez-les grâce à des gommettes de 
couleurs différentes. 
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Graver des DVD 
Si vous partez longtemps, vous trouverez sûrement des cybercafés 
dans les grandes villes où faire graver des DVD de vos photos. Pré­
voyez une sauvegarde en deux exemplaires, car vous n'êtes pas à 
l'abri de perdre l'un des DVD - vous pouvez aussi en envoyer un à 
un ami pour plus de sécurité. Mais avec une capacité de 4,7 Go par 
disque, il vous en faudra quelques exemplaires! À l'heure où l'on 
shoote en 25 Mpix, chaque image pèse plusieurs dizaines de Mo et 
on se retrouve donc beaucoup plus vite débordé. 


S'équiper d'un support externe 
Pour les longs séjours, vous pouvez partir avec un support externe 
pour décharger au fur et à mesure vos cartes mémoire. 


Les videurs de cartes sont spécialement conçus pour ça . Certains 
sont même munis d'écrans pour visualiser directement ses images. 
Sinon, un iPod ou un ordinateur portable pourra aussi bien faire l'af­
faire . Par exemple, les netbooks récents sont incroyablement lé­
gers et peu encombrants; malheureusement ce matériel est peut­
être voué à disparaître face à l'essor des tablettes. Notez que sur 
ces dernières, il est impossible de retoucher ses photos ou de tenir 
un blog de voyage étant donné l'absence de clavier et de souris. 


Par ailleurs, une solution associant ordinateur portable et disque 
dur peut être plus sécurisante lors de plus longs voyages. Pour un 
peu plus de cent euros pour un disque dur, vous pourrez ainsi stoc­
ker 1 To de photos. 


Et Internet? 
Enfin, il est envisageable de transférer ses photos sur Internet, par 
exemple via Dropbox (www.dropbox.com), un serveur personnel, 
un compte Flickr (www.flickr.com) ou DarOroom (www.darqroom . 
corn). Mais, vu le caractère aléatoire des débits et des possibilités 
de connexions que vous trouverez sur votre route, c'est un peu illu­
soire. Par contre, il vous reste la solution de n'envoyer, en guise de 
sauvegarde, que vos meilleures images. 


Sac et accessoires photo 3 9 
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CHAPITRE 3 


oyager 
avec 
son matérie 
Si un appareil numérique peut vivre très longtemps 
quand on en a une utilisation classique, le voyage 
est pour lui très usant. Il va être confronté 
à de nouveaux climats, subir d'inévitables clwcs, 
devoir supporter les moussons, les tempêtes de sable, 
les bus sans suspensions. Et ce sera à vous, 
plwtographe, de le protéger de toutes ces agressions. 


<1111 Sur le glacier d'Aletsch, en Suisse. 
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Protéger son matériel 
Vous pourrez éviter les rayures sur l'écran LCD de votre boîtier en 
le couvrant de film plastique, ou vous prémunir contre les pous­
sières en collant du gaffer sur les joints, mais que faire dans des 
situations «extrêmes» rencontrées en voyage? Voici quelques 
conseils sur deux grands classiques: la neige et la plage. 


À la neige 
En séjournant dans des contrées en­
neigées, vous allez être confronté à 
deux problèmes : le froid (les boîtiers 
supportent très mal les températures 
négatives) et l'humidité. 


@ _ ____ _ 


Le froid aura des conséquences di­
rectes sur les batteries qui risquent de 
rapidement se vider (voir pages 8 et 9)1 


mais aussi sur votre boîtier, dans les 
conditions plus extrêmes. En effet, le 
plastique est très sensible aux basses 
températures, et toutes les petites 
mécaniques risquent alors de geler. 
Pour éviter cela, il va falloir protéger 
votre boîtier. Il existe des étuis en Néo­
prène, spécifiques à chaque modèle 
(et disponibles dans plusieurs coloris) 
qui le protégeront quand vous le sorti­
rez du sac pour la prise de vue. Sinon, 
l'autre solution consiste à garder votre 
boîtier le plus possible contre vous, 
en vous dépêchant de le ranger entre 
deux clichés. C'est particulièrement 
vrai pour les compacts, encore plus 
sensibles au froid; vous logerez très 
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Pour faire ressortir les flocons, on peut jouer avec le flou facilement ces derniers dans la poche 
et chercher les contrastes. de votre blouson. 
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La condensation est le phénomène le plus dangereux, car elle 
s'immiscera dans les parties électroniques de votre appareil photo. 
Humidité et électronique ne font pas bon ménage: les circuits et 
autres composants risquent alors de s'oxyder. Mais comment l'évi­
ter? Vous devrez fuir les gros changements de température. Sur le 
chemin du retour, après une journée de prise de vue, placez votre 
matériel électronique dans des sacs hermétiques tels des sachets 
de congélation, afin de protéger les circuits de la buée. Cette der­
nière se formera alors sur le sac et non sur votre boîtier. Ensuite, 
lorsque vous retournez dans un intérieur chauffé, laissez votre 
matériel de côté, dans votre sac et loin de toute source de chaleur, 
pendant une petite heure, le temps qu'il se réchauffe . Surtout ne 
posez pas votre sac contre le radiateur! 


Le Père-Lachaise sous 
la neige. Ici, le noir 
et blanc convient 
parfaitement puisque 
la scène est dépourvue 
de couleurs. 
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En hiver, on peut aussi profi.ter de superbes lumières chaudes et rasantes. 
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Même si les objectifs craignent moins l'humidité, n'hésitez pas à 
les protéger surtout si la neige commence à tomber. Dans ce cas, 
essayez de protéger tout votre matériel dans des sacs plastiques. 
Sinon, rangez votre appareil photo pour aller vous mettre au chaud 
(voir aussi page 52). 


Astuce 
Les photographes qui partent pour de grandes expéditions dans le Grand Nord 
laissent souvent, la nuit, leur appareil dehors pour ne pas créer de choc thermique 
lorsqu'ils rentrent sous la tente. Dans ce cas, il faut juste ne pas oublier de retirer la 
batterie qui, elle, appréciera la chaleur! 


Enfin, pour limiter l'humidité dans votre sac, glissez-y des petits 
sachets de silica, que vous trouverez dans les chaussures que vous 
achetez par exemple. Attention, votre sac ne sera pas pour autant 
waterproof! 
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L'Écosse sous la neige. 


Sachets de silica. 


À la plage 
La plage réunit deux ennemis: le sable et l'eau, mais ce n'est pas 
une raison pour ne pas sortir votre appareil. 


La première précaution à prendre va être de mettre la sangle ou la 
dragonne de votre appareil afin qu'il ne tombe pas. Ensuite, il vous 
faudra veiller à ne pas laisser le sable s'immiscer partout. Pour cela, 
essuyez-vous les mains avant d'utiliser votre matériel et rangez le 
tout dans des sacs hermétiques. Enfin, évitez autant que possible 
les changements d'objectifs. Si vous ne pouvez pas faire autre­
ment, protégez votre boîtier et placez-vous dos au vent. Une fois 
chez vous, nettoyez bien votre étui et/ou votre sac photo, de sorte 
qu'aucun grain de sable ne traîne dedans. 
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La plage de Barcelone : ciel bleu et sable chaud. 
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Sur la plage de Miami, 
les touristes affluent toute l 'année. 
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Conseil 
Si vous partez souvent au bord de la mer et souhaitez profiter au maximum de la 
plage sans stresser pour votre appareil, il peut être intéressant d'investir dans un petit 
compact étanche, voire une housse imperméable (ou un caisson) pour votre reflex. 
Vous pourrez ainsi survivre aux vagues et même aller prendre des photos sous l'eau. 


Le problème de la mer, outre l'eau elle-même, c'est le sel qui est 
hautement corrosif. Pour autant, ne perdez pas tout espoir si ja­
mais votre appareil venait malheureusement à tomber dans l'eau. 
À l'époque où il n'y avait pas d'électronique dans les appareils pho­
to, on conseillait de garder le boîtier noyé dans un sac plastique: 
l'oxydation n'apparaît que lorsqu'il y a de l'oxygène, et donc hors 
de l'eau. Ce conseil n'est plus à appliquer du tout! 


Si cela vous arrive, enlevez immédiatement la batterie et la carte 
mémoire, puis rincez le boîtier à l'eau claire pour retirer tous les 
petits dépôts, notamment de sel. Laissez-le éteint et n'essayez 
surtout pas de le rallumer tout de suite . Essuyez-le ensuite minu­
tieusement avec un chiffon propre, mais sans frotter ni appuyer. 
Puis ouvrez tout ce qui peut l'être (clapet pour les cartes, flash .. . ) et 
laissez sécher l'appareil dans une pièce ventilée. Éventuellement, 
vous pouvez utiliser un sèche-cheveux en position froide ou le pla­
cer dans une boîte pleine de riz (les grains absorberont l'humidité). 
Faites de même avec les accessoires. Attendez enfin plusieurs 
jours, voire une semaine si le boîtier est resté longtemps dans 
l'eau, et essayez de le rallumer. 


Si rien ne se passe, tentez votre chance auprès du service après­
vente de la boutique où vous avez acheté votre matériel, même s'il 
y a de fortes chances pour que la garantie ne couvre pas cet acci­
dent. Sinon, demandez quand même un devis, on ne sait jamais ... 
Enfin, renseignez-vous auprès de votre compagnie d'assurance, car 
il arrive que certaines prennent en charge ce type d'accident. 


Comment nettoyer son matériel ? 
Il y a essentiellement deux choses à nettoyer sur un appareil pho­
to: l'objectif et le capteur. 


De manière générale, le capteur n'a pas besoin d'être nettoyé après 
chaque utilisation; au contraire, méfiez-vous des lieux poussiéreux 
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qui pourraient produire l'effet inverse de celui escompté en faisant 
entrer dans le boîtier plus de poussières que vous n'en enlèveriez. 


•Pour l'objectif, un chiffon à lunettes fera parfaitement l'affaire 
en voyage. Bien évidemment, n'utilisez pas celui qui traîne 
dans vos poches, car vous risqueriez de rayer la lentille. 


•Vous trouverez tout et n'importe quoi pour nettoyer votre 
capteur: Coton-Tige imbibés, des aspirateurs, des poires souf­
flantes, des stylos spéciaux ... Certains parlent aussi d'utiliser des 
plumes de pigeons. Surtout, reportez-vous au mode d'emploi 
pour connaître la marche à suivre et n'hésitez pas à vous adres­
ser à un magasin photo. Certes, un professionnel vous facturera 
cette prestation, mais il la réalisera au moins correctement. 


Attention 
La bombe à air pulsé que vous utilisez pour nettoyer votre clavier d'ordinateur ne doit 
pas être employée pour le capteur. 


En voyage, vous emporterez bien sûr le chiffon destiné aux objec­
tifs, mais vous ne prendrez de quoi nettoyer le capteur que si vous 
risquez vraiment de le mettre à rude épreuve. N'oubliez pas que 
cette manipulation nécessite un lieu propre, protégé du vent et 
dépourvu de poussière, mieux vaut donc le nettoyer plutôt avant 
ou après votre séjour (ou le faire faire par un professionnel). 


Dans les transports 
Où que vous soyez et où que vous alliez, il est probable que vous 
deviez emprunter des moyens de locomotion dans lesquels votre 
matériel risque d'être malmené. Voici donc quelques conseils de 
bon sens pour prendre le train et l'avion avec son appareil photo. 


Prendre le train 
S'il est très intéressant de photographier dans les trains et que l'on 
s'y sent facilement en sécurité, il ne faut pas oublier que l'on reste 
un voyageur avec du matériel photo coûteux. Méfiance donc! 
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De manière générale, évitez de laisser votre sac sans surveillance, 
surtout lors des arrêts en gare, moments particulièrement pro­
pices aux vols puisqu'il est facile de s'y échapper. De la même ma­
nière, méfiez-vous des fenêtres grandes ouvertes qui permettent à 
n'importe quel bras de se faufiler. 


La nuit, je vous conseille de garder sur vous tout ce qui a de la va­
leur, et de ne pas laisser traîner vos chaussures ... Attention, voya­
ger dans un compartiment n'est pas un gage de sécurité et vous 
ne devez donc pas oublier de fermer la porte. En couchette, vous 
pouvez attacher vos sacs avec des chaînes ou utiliser leurs sangles 
pour les accrocher à quelque chose de fixe . Enfin, avant d'aller vous 
coucher, évitez de parader dans tout le wagon avec votre appareil 
autour du cou . Enfin, sachez que beaucoup de vols ont lieu entre 
touristes ... 


Prendre l'avion 
Comment voyager en avion en toute sérénité avec son matériel 
photo? Aujourd'hui, les touristes voyageant avec un reflex étant 
de plus en plus nombreux, il est peu probable que vous rencontriez 
le moindre problème. Néanmoins, pour que tout se passe bien, il 
vaut tout de même mieux suivre ces quelques règles simples. Sur­
tout, ne stressez pas ! 


Faire son sac avant de partir 


Vous devez préparer votre sac en vue de votre voyage en avion. 
Attention, selon les destinations, les compagnies et aussi les gens 
que vous aurez en face de vous, les exigences peuvent varier, ne 
prenez donc pas de risques. 


Votre problème n° 1 reste le poids autorisé du sac en cabine. Même 
s'il est relativement rare que les bagages soient pesés, il ne fau­
drait pas être celui à qui cela arrive. Pour plus de sécurité, rensei­
gnez-vous au préalable auprès de la compagnie quant au poids et à 
la taille des sacs admis à bord et n'abusez pas! Évitez, par exemple, 
la grosse valise de 30 kg et préférez le sac à dos classique . 


Ensuite, tout ce qui a de la valeur et/ou tout ce qui est fragile doit 
rester avec vous. C'est une évidence lorsque l'on constate l'état 
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des valises à l'arrivée. Par exemple, je vous conseille de garder en 
cabine tout ce qui pourrait être cassé ou tordu, comme la prise de 
votre chargeur. 


En ce qui concerne le trépied, il est très rare qu'il soit autorisé en 
cabine. Si vous ne le rangez pas dans votre bagage qui ira en soute, 
il est plus que probable que vous devrez le laisser derrière vous à 
l'embarquement. Même si vous connaissez quelqu'un qui a réussi à 
passer les contrôles avec, ne tentez pas l'expérience. 


Justifier de l'achat de son matériel à la douane 


Afin de prouver que le matériel que vous embarquez est bien le 
vôtre et surtout que vous avez bien payé les taxes, il existe plu­
sieurs solutions, certaines plus efficaces que d'autres. 


•Vous pourriez envisager de prendre avec vous vos factures, 
mais c'est une mauvaise idée. Il ne faut jamais les transporter 
avec son matériel car, en cas de vol, vous offrez ainsi la preuve 
d'achat au voleur. Par ailleurs, il sera ensuite difficile de vous 
faire rembourser par votre assurance sans ces justificatifs. Les 
factures doivent donc rester au chaud (et au sec!) chez vous. 


•Il est également possible de voyager avec les photocopies des 
factures; c'est toujours mieux que de prendre les originaux. 
Si vous avez beaucoup de matériel, il vous en faudra une pour 
chaque appareil, ce qui ne sera pas toujours pratique. En effet, 
entre les billets électroniques, les photocopies des visas et 
du passeport, les réservations d'hôtels, etc., vous aurez déjà 
beaucoup de papiers sur vous. 


•La meilleure solution reste de se procurer la carte de libre cir­
culation, qui présente les numéros de série de chacun de vos 
appareils. On en entend peu parler et, pourtant, c'est à la fois 
beaucoup plus pratique et beaucoup plus officiel que des fac­
tures. Gratuite et nominative, elle est établie par la douane, 
avec son cachet, et est bien sûr reconnue à l'international. Ain­
si, en un coup d'œil, la douane saura qu'elle peut vous laisser 
passer: c'est l'effet tampon officiel ! 
Pour l'obtenir, c'est très simple. Il vous suffit de vous rendre à 
un bureau des douanes avec l'intégralité de votre matériel que 
vous voulez inscrire et les factures. Ne prenez pas le moindre 
petit accessoire, concentrez-vous sur ce qui a de la valeur: les 
objectifs, les boîtiers et, éventuellement, le trépied. Pour le 
matériel acheté hors Union européenne, vous devrez prouver 
que vous avez bien payé la TVA dessus, grâce aux reçus que 
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vous aurez bien évidemment conser­
vés. L'employé des douanes va alors 
contrôler tous les numéros de série et 
les noter sur la carte. Vous repartirez, 
30 minutes plus tard, avec une carte 
valable 10 ans, qui sera renouvelable. 


Passer l'enregistrement 
et les contrôles 


Si, malgré toutes les précautions prises, 
vous êtes tout de même au-dessus du 
poids autorisé pour un bagage en cabine, 
commencez par retirer tout ce qui peut 
l'être, comme l'énorme guide de voyage 
qui devrait survivre en soute ... Ou passez 
votre boîtier autour du cou avec votre ob­
jectif le plus lourd vissé dessus. Si vous ne 
partez pas seul, pensez à passer le premier 
lors de l'enregistrement. Ainsi, en cas de 
problème, vous pourrez toujours laisser un 
objectif à un ami. 


Mais que faire si l'on vous interdit de 
prendre votre sac avec vous en cabine? 
Surtout, restez cordial et présentez ce 
qu'il contient à votre interlocuteur. Il y a de 
fortes chances que la compagnie ne prenne 
pas le risque de mettre du matériel coûteux 
en soute, car ils n'auront sûrement pas en­
vie d'en prendre la responsabilité. 


Pour le passage de la sécurité, ce sera diffé­
rent à chaque fois. Lisez les instructions (on 
peut vous demander d'ouvrir votre sac, de 
le vider, etc.), ne vous risquez pas à faire de 
l'humour et n'ayez pas peur pour vos cartes 
mémoire, car elles ne risquent rien ! Néan­
moins, vous avez le droit de demander que 
leur vérification soit faite à la main par un 
agent, pour éviter les rayons X. 


Carte de libre circulation, véritable passeport 
de votre matériel - et de n'importe quelle 
marchandise. 


Aéroport de Bangkok. 


Aile d'avion depuis le hublot. 
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Pense-bête 


1 0 ERREURS À NE PAS COMMETTRE 
AVEC SON MATÉRIEL 
Même si votre boîtier n'est pas si fragile que ça, ne tentez pas le diable en voyage où les 
occasions seront nombreuses de le casser ou de le perdre. Pour autant, cela ne doit pas 
vous gâcher votre séjour. Restez vigilant et tout se passera bien ! 


Bien évidemment, cette liste est loin d'être exhaustive. Il existe en effet bien d'autres 
manières d'endommager son appareil photo ... 


1 Ne pas protéger son appareil de la pluie 
Lorsqu'il pleut, entourez votre appareil d'un sac plastique et, si la pluie de­
vient trop forte, rangez-le. Si vous souhaitez visiter des lieux où les averses 
sont fréquentes, investir dans une housse spéciale peut vraiment s'avérer une 


bonne idée. 


2 
3 


Ne pas protéger son appareil de l'humidité 
Il n'y a pas que la pluie qui risque d'oxyder votre appareil, il y a aussi l'humidité. 
Pour cela, glissez des sachets de silica dans votre sac (voir page 44). 


Tester les chocs thermiques 
Si vous êtes sorti par -15 °C et que vous rentrez ensuite vous réchauffer près 
d'un radiateur, laissez votre boîtier dans votre sac pendant quelques minutes. 
En effet, le passage d'un extrême à l'autre crée de la condensation, et ça n'est 


pas bon pour l'électronique. 


4 
Se pencher quand on a l'appareil autour de son cou 
Le cas classique va être une table ou un muret : on se baisse rapidement, l'ap­
pareil se balance ... et c'est l'objectif qui prend tout - on est alors content 
d'avoir un filtre ou un pare-soleil. Cela peut paraître idiot, mais ça arrive sou-


vent. Il vaut donc mieux porter l'appareil en bandoulière qu'autour du cou, car il reste 
ainsi plus près du corps. 


5 Laisser son sac photo ouvert 
Votre sac est ouvert, vous remettez l'appareil dedans, tout en pensant à autre 
chose. Au moment de reprendre votre sac, son contenu se vide sur le so l, ou 
ailleurs ... C'est particulièrement vrai avec les sacs à ouverture par le dos. 
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6 Laisser une bouteille d'eau ouverte 
Je ne vais le dire qu'une fois : on ne range pas de bouteille d'eau dans le com­
partiment photo de son sac, ou alors on l'enveloppe dans un sac plastique. 
Et, surtout, on vérifie qu'elle est bien fermée. Certains sacs ont des filets sur 


les côtés, qui sont idéals pour y ranger sa gourde ou sa bouteille . Dans les magasins de 
sport, vous trouverez également des accessoires pour fixer une bouteille d'eau à un 
mousqueton, ce qui peut être une bonne idée pour la garder loin de votre matériel 
hydrophobe ! 


7 
8 
q 


Laisser voyager son appareil en soute 
En avion, une seule solution : le boîtier et ses objectifs doivent rester avec 
vous en cabine. Sinon, votre sac risque d'être visité ou maltraité. 


Laisser sable et poussière s'infiltrer 
Poussière et sable sont bien plus dangereux que l'eau. Soyez donc très précau­
tionneux lors du changement d'objectif (voir pages 22 et 23). 


« Offrir» son appareil à un étranger 
On a parfois honte d'être un touriste, avec son gros appareil photo autour du 
cou, et on serait tenté d'être discret en le gardant à la main. Dans ce cas, en­
roulez la sangle autour de votre poignet si vous ne voulez pas être victime 


d'un vol à l'arraché. Par ailleurs, ne laissez jamais votre sac sans surveillance, où que ce 
soit. Ne croyez surtout pas, par exemple, que l'auberge de jeunesse est plus sécurisée, 
car vos compagnons voyageurs seront souvent bien plus au fait de la valeur de votre 
matériel qu'un gamin des rues ... Bref, ne quittez pas votre sac photo, servez-vous-en 
comme oreiller dans un train de nuit, et fermez à clé votre chambre d'hôtel ou utilisez les 
coffres parfois mis à votre disposition. 


10 
Faire faire de la chute libre à son appareil 
Ce dernier point concerne tout particulièrement les détenteurs de com­
pacts. Par pitié, mettez la dragonne au lieu de tenir votre appareil entre 
quatre doigts. À la moindre bousculade ou au moindre sursaut, celui-ci 


risque de vous échapper, voire de s'écraser plusieurs centaines de mètres plus bas. 
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CHAPITRE 4 


Les notions 
/ 


et reg ages 
de ase 
La prise de vue, c'est le moment décisif du 
déclenchement, mais aussi tout ce qui le précède : 
le clwix d'un réglage plutôt qu'un autre, les 
différentes techniques pour faire ressortir un sujet, 
la composition ... C'est l'instant où l'on oublie un peu 
le matériel pour se concentrer sur notre vision et sur 
ce que l'on veut montrer. C'est finalement là que 
l'on peut réussir sa plwto ou, au contraire, 
complètement la rater. 


<1111 Jeune Mongole. 
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l'exposition 
En photo, tout est basé sur la notion d'exposition à la lumière. Pour 
parvenir à la meilleure exposition possible, il vous faudra jouer sur 
trois paramètres, qui sont étroitement liés: les ISO, l'ouverture et 
la vitesse. 


Mais qu'est-ce qu'une exposition parfaite? Dans 90 % des cas, il 
s'agira d'obtenir une photo ni trop claire, ni trop sombre. Quand 
exceptions il y aura, c'est qu'elles seront motivées par une dé­
marche artistique. 


' A savoir 
Vous pourrez obtenir une exposition similaire avec des réglages différents de sen­
sibilité, ouverture et vitesse. Mais si le résultat au niveau de la luminosité sera équi­
valent, le rendu esthétique peut changer du tout au tout. Il est donc important de 
comprendre un minimum comment tout cela fonctionne pour ensuite pouvoir choisir 
ce que l'on souhaitera raconter avec son image. 


La sensibilité ISO 
Les ISO déterminent la sensibilité du capteur de votre boîtier à la 
lumière. Plus ils sont élevés, plus le rendu sera lumineux, et inver­
sement (voir ci-contre) . Dans la pratique, ce réglage sera intéres­
sant surtout pour les prises de vue dans les lieux sombres où vous 
n'aurez pas d'autre solution que d'augmenter les ISO (lorsque vous 
n'avez ni trépied ni objectif lumineux, par exemple). 


Mais attention, au fur et à mesure que vous montez les ISO, vous 
augmentez par là même le bruit (voir encadré ci-contre). Même si 
ce phénomène peut être atténué grâce à un logiciel de post-trai­
tement, je vous conseille tout de même de rester, autant que pos­
sible, sur des ISO faibles. Ainsi, avec un reflex d'entrée de gamme, 
vous ne monterez à 1 600 ISO qu'en cas d'absolue nécessité, en 
restant la plupart du temps entre 200 et 400 ISO pour de la photo 
diurne en extérieur. Avec un boîtier haut de gamme, vous pourrez 
plus facilement augmenter les ISO sans dégradation visible de 
l'image. Faites le test avec votre boîtier. 
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Le bruit en question 


Ces six images ont été 
réalisées sans changer 
l'ouverture ni la vitesse, 
mais en augmentant 
progressivement les 
ISO : de 100 jusqu'à 
3 200 ISO. Voyez la 
différence de luminosité 
entre la première et la 
dernière photo. 


Le bruit, ce sont ces petits pixe ls disgracieux qui apparaissent sur la photo. Sachez 
que la quantité de bruit dépendra, bien évidemment, de l'image elle-même. En effet, 
plus elle comportera de zones sombres, plus ce phénomène sera visible. 


L'ouverture du diaphragme 
C'est le diaphragme de l'objectif- à ne pas confondre avec l'obtu­
rateur (voir glossaire page 190) - qui va déterminer la quantité de 
lumière qui entre pour atteindre le capteur. Elle sera fonction de 
l'objectif utilisé1 toutes les optiques ne permettant pas de grandes 
ouvertures (voir page 12). Quelles sont les incidences de l'ouver­
ture sur le rendu de vos images ? 


Les notions et réglages de base 5 7 
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Détail pratique 
Hormis pour quelques rares optiques manuelles, l'ouverture se règle directement sur 
le boîtier. 


Tout d'abord, plus on ouvre grand, moins on a besoin d'ouvrir long­
temps. Cela signifie que pour une même exposition, vous aurez 
le choix entre faire entrer beaucoup de lumière pendant un bref 
instant, ou en laisser passer moins mais pendant plus longtemps. 


De plus, c'est l'ouverture qui va déterminer l'étendue de la zone de 
netteté, appelée «profondeur de champ», et donc l'importance 
de la zone floue. Vous avez sûrement déjà vu des portraits où le su­
jet très net se détache sur un arrière-plan très flou (voir ci-dessous). 
Pour obtenir ce type rendu, il suffit donc de jouer sur l'ouverture: 
plus on ouvre, plus la zone de netteté sera étroite, et plus votre 
sujet sera entouré de flou . 


Attention à la mise au point 
Quand la profondeur de champ est très réduite (grande ouverture), il faut particuliè­
rement soigner sa mise au point car le moindre décalage est fl agrant. Par exemple, si 
l'on veut que l'œil du sujet soit net dans un portrait, mais que sur l'image finale c'est le 
nez qui l'est (alors que l'œil est flou), le portrait risque d'être raté . 


Inversement, plus l'ouverture sera petite, plus 
la zone de netteté sera longue; la profondeur 
de champ sera alors grande. C'est le cas en 
photo de paysage, par exemple, où l'on pré­
férera souvent avoir tous les plans nets. Pour 
cela, il vous faudra fermer beaucoup, sans aller 
dans les extrêmes (entre f/8 et f/16). 


La petite Awa se détache de l'arrière-plan 
grâce à une faible profondeur de champ, obtenue 
grâce à une grande ouverture. 
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Pour conserver des détails aussi bien dans le désert de sel, au premier plan, 
que dans la montagne, à l'arrière-plan, j'ai opté pour une petite ouverture (f/ 11). 


En conclusion, avant de déclencher, il vous faudra donc bien 
réfléchir à ce que vous voulez mettre en valeur, pour faire la net­
teté dessus, bien entendu, mais aussi à l'ouverture adéquate selon 
l'effet recherché: zone de netteté étendue ou, au contraire, sujet 
entouré de flou. 


Variations de la zone de netteté 
Sachez que la zone de netteté va varier selon plusieurs paramètres, dont la focale uti­
lisée et la distance au sujet. Par exemple, si vous photographiez un sujet très proche 
avec une longue focale, la zone de netteté sera très réduite. Vous rencontrerez sou­
vent ce cas de figure en macro, où il vous faudra beaucoup fermer pour réussir à avoir 
l'insecte net sur quelques millimètres. Avec un peu d'expérience, tout cela deviendra 
très instinctif! 


Les notions et réglages de base 5 9 
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Pour mieux comprendre 


OUVERTURE ET ZONE DE NETTETÉ 


Dans les trois images ci-dessus, A, B et C sont placés à des dis­
tances équivalentes, et la mise au point a été faite successive­
ment sur A, B puis C. Vous remarquez que lorsque A est net, 
C est très flou (ouverture : f/1,4). Si les flous prononcés peuvent 
être jolis, ce n'est pas toujours le rendu recherché. Dans ce cas, 
il est possible de moduler la zone de netteté selon l'ouverture. 
Tout cela peut s'expliquer par de savants calculs, mais l'instinct 
marche aussi très bien ! 


Les deux images ci-dessus illustrent ce qu'il se passe si l'on réa­
lise la mise au point sur B et que l'on ferme le diaphragme (de 
f/2,8 à f/14). Plus on ferme, plus A et C sont nets . 
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La vitesse d'obturation 
La vitesse d'obturation, c'est le temps pendant lequel l'obtura­
teur reste ouvert afin de laisser passer la lumière jusqu'au capteur. 
Concrètement, c'est le temps durant lequel le capteur est exposé à 
la lumière. En jouant sur ce paramètre, vous contrôlez l'exposition 
mais vous décidez aussi du rendu des sujets en mouvement, qui 
seront plus ou moins« figés» selon la vitesse que vous aurez choi­
sie. Plus le mouvement est rapide, plus il faut employer une vitesse 
haute pour le figer. 


Pour jouer avec le flou des sujets en mouvement, vous pouvez aus­
si délibérément choisir des vitesses lentes. 


À gauche, j'ai ouvert pendant 1/ 15 s. Ici, le scooter devait rouler à 20 km/h et il est donc flou. 
À droite, j'ai ouvert à 1/640 s pour figer la voiture qui roule pourtant à la même vitesse que le scooter. 
Remarquez que la luminosité n'a pas été affectée: l'appareil a compensé le temps d'exposition réduit 
en ouvrant beaucoup plus le diaphragme (f/ 22 à gauche contre f/3,5 à droite). 


Utiliser des vitesses basses 
sur des sujets en mouvement permet 
de jouer avec les effets de filé. 
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Pour mieux comprendre 


FLOU DE MOUVEMENT ET FLOU DE BOUGÉ 


Lorsque l'on joue sur la vitesse d'obturation, il faudra toujours penser à deux facteurs: le 
flou de mouvement et le flou de bougé. Quelles différences entre les deux? 


Pour ces deux images, la vitesse employée est identique (0,5 s). La seule différence c'est 
que, pour la première, l'appareil a été posé sur une poubelle. De ce fait, l'ensemble de la 
photo est à peu près net, en dehors des sujets en mouvement qui sont flous; plus ils se 
déplacent vite, moins ils sont visibles. On parle ici de« flou de mouvement». 


L'image de droite, prise à main levée, est entièrement floue, car c'est l'appareil qui a bou­
gé : c'est ce que l'on appelle un «flou de bougé». Il apparaît avec les vitesses basses car 
l'appareil a alors le temps d'enregistrer les mouvements, même minimes, du boîtier ou du 
photographe. Avec des vitesses élevées, au contraire, même si l'on bouge un peu, cela ne 
se voit pas sur l'image. Pour éviter le flou de bougé, équipez-vous d'un trépied ou utilisez 
n'importe quelle surface pour poser votre boîtier. Sinon, voici une astuce toute simple: 
la vitesse employée doit toujours être légèrement supérieure à la focale. En effet, l'in­
fluence de nos tremblements est démultipliée lorsque nous utilisons de longues focales. 
Par exemple, avec un 50 mm, vous éviterez de déclencher en dessous de 1/60 set, avec un 


(/) 200 mm, vous resterez au-dessus de 1/250 s. 
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Les principaux modes 
de prise de vue 
Le choix du réglage dépendra de la situation, de vos habitudes 
et de ce que vous voulez faire, mais il reste totalement person­
nel. L'important est de comprendre pourquoi vous optez pour tel 
mode plutôt qu'un autre, et d'être à l'aise avec votre matériel. En 
effet, connaître son matériel est le meilleur moyen de s'en libérer: 
lorsque l'on n'a plus à réfléchir à la technique, il est alors possible 
de se concentrer sur la composition. Attention, le but n'est pas de 
systématiquement reprendre les mêmes réglages, mais bien de 
comprendre comment tout cela fonctionne pour savoir ensuite 
comment réagir rapidement face à chaque situation rencontrée -
en voyage, elles sont variées. 


Sur tous les reflex, comme sur les compacts un peu avancés, vous 
retrouverez principalement quatre modes de prise de vue. 


Des appellations différentes 


Molette d'un reflex 
pour sélectionner 
les différents modes. 


Selon les marques, ces modes ne porteront pas le même nom, mais ils fonctionne­
ront de la même manière. On retrouve donc les modes Programme (généralement 
« P » sur la molette), Priorité ouverture («Av» pour Aperture value chez Canon et 
Pentax, «A» chez Nikon), Priorité vitesse ( « Tv » pour Time value chez les uns, « S » 
pour Speed chez les autres) et Manuel(« M »,tout simplement). 


Le mode Programme 
Le mode Programme est un mode d'exposition automatique 
qui a une petite particularité: il détermine pour vous un couple 
vitesse-ouverture . Rien ne vous empêche ensuite d'en sélection­
ner un autre si celui proposé ne vous convient pas. Vous pouvez 
«décaler» le couple vitesse-ouverture déterminé par le boîtier, en 
tournant une molette, si par exemple vous trouvez que l'ouverture 
choisie est trop grande (ou l'inverse) ou que la vitesse ne convient 
pas. L'appareil ajuste l'autre paramètre en fonction et propose un 
nouveau couple vitesse-diaphragme. 
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C'est typiquement le mode à privilégier lorsque vous souhaitez 
prendre une photo rapidement, par exemple pour vous souvenir 
du nom d'un restaurant ou de l'état de la moto, ou juste parce que 
la scène est amusante. Dans ces cas-là, le cliché n'obéira à aucune 
démarche esthétique particulière, l'important étant que l'exposi­
tion soit correcte. Cela étant, ce mode peut être rassurant, dans un 
premier temps, si vous débutez en photo. 


Le mode 
Priorité ouverture 
Le mode Priorité ouverture est semi­
automatique. Vous l'utiliserez lorsque 
vous voulez maîtriser la profondeur de 
champ : vous choisissez l'ouverture en 
fonction (grande si l'on veut un fond flou, 
petite pour une zone de netteté étendue), 
et l'appareil ajuste la vitesse d'exposition 
pour donner une exposition correcte. 


Ici, j'ai utilisé le mode Priorité ouverture 
pour créer un flou au premier plan 


En photo de portrait et de paysage, ce 
mode est idéal, car il permet d'être réac­
tif et d'assurer l'exposition de son image. 
Il est aussi à privilégier dès lors que les 
conditions lumineuses sont correctes, car 
l'appareil n'aura alors aucun mal à choisir 
la vitesse qui évitera tout flou de bougé. 
Vous n'avez alors plus qu'à vous concen­
trer sur ce que vous voulez mettre en va­
leur (voir page 60), par exemple en faisant 
ressortir le sujet grâce à un premier plan 
et un arrière-plan flous. 


et à l 'arrière-plan. Cela permet de diriger 
naturellement le regard du spectateur vers 
le sujet que l'on souhaite mettre en valeur. 
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Ouverture et piqué 
La qualité d'un objectif n'est que rarement optimale à toutes les ouvertures. En effet, 
le piqué est souvent moins bon aux va leurs extrêmes. Ainsi, lorsque l'on ferme pour 
gagner en netteté, il ne faut pas non plus aller à fond ! De même, il vaut mieux éviter 
d'ouvrir au maximum. 
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Le mode 
Priorité vitesse 
Vous emploierez le mode Priorité vitesse 
lorsque vous voudrez maîtriser le rendu 
du mouvement, par exemple pour figer 
un instant, une personne ou un animal 
grâce à une vitesse élevée (voir ci-contre). 


Tout comme le mode Priorité ouverture, 
ce mode est semi-automatique. Vous 
définissez la vitesse d'obturation et l'ap­
pareil choisit l'ouverture correspondante 
selon les situations. 


Avec le mode Priorité vitesse, on peut utiliser 
de très hautes vitesses d'obturation afin de figer 
un sujet en mouvement (1/ 1 600 s pour ce martin­
pêcheur pie malien). 


Vitesse et luminosité 
On peut être «bloqué» par le manque de luminosité de la scène, qui implique une 
vitesse relativement lente pour pouvoir exposer correctement. Cela dépend aussi de 
la luminosité de l'objectif, qui peut compenser cela : s'il permet d'ouvrir beaucoup, 
on fera entrer plus de lumière et on aura plus de marge de manœuvre sur le choix de 
la vitesse (c'est-à-dire que l'on pourra plus facilement conserver une vitesse rapide). 
Sinon, il reste la solution d'augmenter la sensibilité en jouant sur le réglage des ISO. 


Grâce à ce mode, vous pourrez aussi opter pour des vitesses très 
lentes. Dans ce cas, l'appareil ne doit pas bouger et on doit laisser 
l'obturateur ouvert aussi longtemps que possible; c'est ce que l'on 
appelle une «pose longue». Selon la durée de cette dernière, on 
obtiendra des flous sur les sujets en mouvement, voire leur dispa­
rition totale: le capteur ne garde que ce qui n'a pas bougé pendant 
l'exposition. (Pour en savoir plus sur cette technique, rendez-vous 
en page 105.) 


Le mode Priorité vitesse peut également garantir une photo nette 
quand les conditions lumineuses sont difficiles. Dans les concerts, 
sur les marchés de nuit ou dans n'importe quelle soirée, vous pou­
vez monter les ISO au maximum acceptable (quand le bruit n'est 
pas encore trop gênant), puis vous caler sur la vitesse minimale 
envisageable: supérieure à la valeur de votre focale, voire assez 
rapide pour parer aux flous de mouvement de votre sujet. 
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En mode Priorité 
vitesse, j'ai choisi une 
vitesse très lente pour 
ce cliché du canal 
vénitien. 
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Enfin, c'est le mode qui vous aidera lorsque vous serez vous-même 
en mouvement (dans un train en marche, une voiture ... ). Il vous 
permettra d'utiliser une vitesse élevée pour avoir la chance de figer 
le paysage. 


Le mode Manuel 
Vous n'utiliserez que très peu ce mode en voyage 
car il est difficile d'être réactif en faisant l'inté­
gralité de ses réglages en même temps! Mais 
lorsque les conditions lumineuses sont difficiles 
et que la situation ne demande pas une grande 
réactivité, ce mode permet de maîtriser le rendu 
de votre photo. Vous le réserverez surtout pour 
les situations particulières, comme pour réaliser 
des ombres chinoises ou des poses longues (voir 
page 105). 


J'ai réalisé ce portrait en mode Manuel avec un 50 mm. 
J'aurais pu opter pour une vitesse de 1/60 s, mais 1/80 s 
assurait un personnage un peu moins flou. 
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La balance 
des blancs 
La balance des blancs, c'est 
ce qui détermine l'ambiance 
colorée de l'image. En effet, 
même si l'œil humain ne le 
perçoit pas toujours, la lu­
mière d'une journée ensoleil­
lée et celle d'un néon n'ont pas 
la même teinte; on parle de 
«température de couleur». 
Selon la nature de l'éclairage 
de la scène, l'ambiance de 
votre photo pourra donc être 
plutôt chaude (avec des tons 
orangés assez présents) ou, 
au contraire, plutôt froide 
(avec des bleus qui ressortent 
beaucoup plus). 


Votre boîtier peut s'adapter à 
la température de couleur de 
la lumière grâce au réglage de 
balance des blancs : il suffit de 
choisir l'option adaptée à la 
lumière qui éclaire votre sujet. 
Si vous n'êtes pas satisfait du 
rendu (par exemple, pour un 
cliché de coucher de soleil), 
c'est souvent que la balance 
des blancs est en cause, en 
faisant ressortir telle ou telle 
dominante. Faites des essais 
pour trouver la valeur qui 
vous convient le plus. Si vous 
n'arrivez pas à trouver le bon 
réglage, vous pouvez aussi 
passer en balance des blancs 
automatique, qui donne sou­
vent de bons résultats. 


Ces cinq images d'un 
même coucher de soleil 
ont été réalisées dans les 
mêmes conditions, seul 
le réglage de balance 
des blancs a été modifié. 
Remarquez le rendu 
différent entre la mer 
saturée de la première 
et l'ambiance douce 
de la dernière. 


Les notions et réglages de base 6 7 







Vl 
(!) 


0 
'-­
>­w 


(V') 
..--t 


0 
N 


© 
....... 
..c 
O'l 


·;:::: 
>-
0. 
0 
u 


68 


Le mode automatique 
Si vous shootez en RAW, la balance des blancs pourra être modifiée lors du post­
traitement. De ce fait, vous pouvez la laisser en automatique (mode AWB, Automatic 
White Balance) pour la prise de vue. Sur les compacts, le mode Scène sélectionné 
gérera ce paramètre lui-même. 


Quel format de fichier ? 
Au moment de la prise de vue, vous aurez le choix entre déclen­
cher en RAW ou en JPEG. Mais quelles différences entre ces deux 
formats? 


Le RAW, c'est l'équivalent numérique de la pellicule, et on en a d'ail­
leurs gardé le terme «développement». Il s'agit d'un format de fi­
chier brut qui contient l'ensemble des données de l'image, quels que 
soient les réglages que vous faites lors de la prise de vue. En JPEG, 
au contraire, vous faites des choix dès la prise de vue (concernant 
l'exposition, la saturation, la balance des blancs ... ) qui suppriment de 
l'information. Vous ne pourrez alors pas revenir en arrière ensuite. 


Le RAW offre ainsi de grandes possibilités en matière de retouche. 
Il vous sera en effet possible de modifier un certain nombre de 
paramètres lors du post-traitement (par exemple, la balance des 
blancs, la teinte générale de l' image ... ), mais aussi de revenir sur 
des détails (par exemple, déboucher une zone un peu trop sombre) 
- ce sera plus qu'utile en voyage, puisqu'il n'est pas toujours pos­
sible d'attendre la bonne lumière. Bien évidemment, toutes les er­
reurs commises lors de la prise de vue ne seront pas rattrapées, car 
seules les images qui manquent d'un petit quelque chose peuvent 
être améliorées. 


8 ou 16 bits? 
Un fichier RAW peut être ouvert sur 16 bits. Il permet de récupérer plus d' informa­
tions. En revanche, un fichier JPEG est enregistré sur 8 bits. Pour simplifier, sachez 
qu'un fichier 16 bits contient plus de couleurs, ce qui permet plus de nuances et sur­
tout moins de dégradations lorsque l'on vient les modifier. 
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Avec le JPEG, vous aurez moins 
de latitude de correction, car il 
ne contient pas assez d'infor­
mations. Par exemple, revenir 
sur un ciel cramé sera beaucoup 
plus compliqué avec ce type de 
fichier. Ci-contre, la photo JPEG 
initiale est globalement trop 
claire: le ciel est complètement 
cramé et le sol vraiment fade. 
Heureusement en RAW, ça se 
corrige! Ainsi, on va développer 
le RAW, c'est-à-dire ajuster tous 
les paramètres liés à l'exposi­
tion, à la balance des blancs, ou 
encore régler le contraste et la 
luminosité. Ensuite, il sera pos­
sible d'ouvrir l'image dans un 
logiciel de retouche pour effec­
tuer des réglages plus localisés 
et ainsi parfaire son rendu . 


Grâce au RAW, c'est vous qui 
décidez pleinement du rendu de 
vos images, en choisissant d'ap­
pliquer un traitement léger ou, 
au contraire, très poussé (voir 
chapitre 6). 


De haut en bas : 
le JPEG brut issu de l'appareil, 


le RA W développé et l'image 
finale retouchée. 
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Pour mieux comprendre 


LES POSSIBILITÉS DU RAW 
Voici deux autres exemples qui illustrent les corrections possibles avec le RAW. Pour en 
savoir plus sur le post-traitement, rendez-vous au chapitre 6. 


A gauche: le JPEG brut issu de l'appareil photo. Le contre-jour sur ce bâtiment slovène 
rend le ciel pratiquement blanc, sans détails; l'image est fade. Au milieu, voici ce qui se 
passe lorsque l'on essaie de retoucher un fichier JPEG. La zone blanche reste cramée, 
entre autres, et le rendu du ciel est inesthétique et peu naturel. Vous voyez très nette­
ment que l'on n'a pas la finesse ni la profondeur nécessaires pour« rattraper» le ciel trop 
clair. En travaillant un peu plus, il serait possible d'obtenir un rendu plus esthétique, mais 
vous ne pourrez jamais obtenir les détails de l'image issue d'un RAW (à droite). Le rendu 
du ciel est alors plus naturel. 


Voici un exemple de casse-tête photographique: le bateau, en plein solei l, est blanc, et 
la cabine est dans l'ombre. Au moment de la prise de vue, il est impossible d'exposer cor­
rectement le capitaine et le navire en même temps. li faut donc sous-exposer légèrement 
pour garder du détail dans les blancs, et éclairer l'intérieur du bateau au post-traitement. 
Notez qu'il ne faut pas non plus que ce soit complètement bouché, sinon vous ne récu­
pérerez pas grand-chose. Au développement, il faut donc éclaircir les tons moyens pour 
conserver les nuages dans le ciel, tout en éclairant l'intérieur de la cabine. Enfin, dans le 
logiciel de retouche, l'image peut être corrigée de façon localisée. 
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Conseils généraux 
de composition 
Quand nous prenons une photo, ce n'est jamais totalement au 
hasard, car nous voulons toujours montrer quelque chose. Le but 
est donc de guider le regard du spectateur là où l'on veut qu'il se 
pose. C'est pourquoi, une composition n'est jamais gratuite: c'est 
elle qui permet la lecture de l' image. Même si bien composer une 
photo peut être assez instinctif, notre œil obéit tout de même à 
des codes, et le but est alors de lui faciliter la t âche. 


La règle des tiers 
La règle des tiers est la plus célèbre de toutes 
celles qui régissent la composition d'une 
photo. Il est bien évidemment possible de la 
contourner, mais mieux vaut tout de même 
la connaître. Elle utilise les lignes de force 
qui partagent l'image en trois dans la largeur 
comme dans la hauteur. Ces deux lignes hori­
zontales et deux lignes verticales se croisent 
en quatre points qui sont les points forts de 
l'image : y placer son sujet la dynamise ra 
souvent. 


En général, la première chose à faire est 
de situer l'horizon sur l'une des deux lignes 
horizontales, de sorte à avoir un tiers de ciel 
et deux de «sol », ou l' inverse, ce qui est 
souvent plus harmonieux qu'un horizon qui 
coupe l'image en son milieu. Ensuite, il faut 
essayer de cadrer son sujet de sorte à l'ajus­
ter sur une ligne ou, mieux, sur une intersec­
tion (un des quatre points forts) . Ainsi, cette 
règle apprend à décentrer pour créer une 
dynamique dans l' image (voir ci-contre) . 


Il est donc possible de jouer sur plusieurs 
lignes de force en plaçant, par exemple, un 


L'horizon est posé sur la ligne du premier 
tiers, donnant une grande place au ciel. L'œil 
est naturellement attiré vers la petite église 
slovène, à l'intersection de deux lignes. 


La statue est placée sur une ligne des tiers, 
et le point de fuite sur une deuxième ligne, 
ce qui facilite la lecture de l'image. En effet, 
on voit la statue en premier et on est ensuite 
attiré par le fond de la rue. L'œil navigue 
donc entre les deux. 
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Un Mongol devant sa yourte. Devant 
un arrière-plan flou et simple, le modèle 
est la seule touche de couleur. Positionné 
sur une ligne forte, on ne voit que lui. 


J'ai placé l'œil de l'enfant sur une intersection 
et laissé de l'espace devant lui pour dynamiser 
l'image, sans étouffer le modèle dans le cadre. 


premier plan sur un tiers, et le point de fuite 
sur le deuxième (voir page précédente) . 


Dans le cas d'un portrait, elle est même encore 
plus simple et efficace. L'élément accrocheur 
d'un visage étant le regard, il faudra logique­
ment positionner les yeux sur une ligne ou, 
mieux, sur une intersection. 


En photo de portrait, l'œil du spectateur at­
trape le regard du modèle pu is le suit. Il faut 
donc libérer de l'espace du côté vers lequel 
le regard se dirige afin de « laisser respirer » 
l'image, sans quoi il se dégage un senti­
ment d'oppression . En effet, si le spectateur 
bute trop rapidement sur le bord du cadre, 
ça le bloque. C'est parfait si l'on photogra­
phie quelqu'un de triste, solitaire ou enfermé 
quelque part, mais, aux gens heureux, laissez 
de l'air! 


Centrer le sujet 
Dans certaines situations, il est possible de 
centrer son sujet, et parfois vous ne pourrez 
pas faire autrement ou ce sera tout simple­
ment le meilleur cadrage à envisager. 


Le tout est de savoir pourquoi vous décidez de centrer votre sujet 
et, surtout, de bien le mettre au milieu. En effet, un sentiment 
d'approximation gâcherait la composition et laisserait penser que 
centrer relève de l'absence de choix. 
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Ce cadrage renforce la sérénité et l'harmonie d'un lieu et inspire le 
calme, à l'inverse de la règle des tiers qui confère du dynamisme à 
l'image. 


Il permet par ailleurs de jouer avec la géométrie. En effet, la symé­
trie peut aider à percevoir la perfection d'un lieu et la minutie de sa 
conception . Mais attention, soyez très rigoureux dans le cadrage 
pour bien mettre en valeur le sujet. 
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Un cadrage centré accentue le sentiment de sérénité En photo d'architecture, le cadrage centré souligne 
de ce lieu calme. la symétrie de la construction. 


Le point de fuite 
La perspective naît de l' impression d'infini . Ainsi, lorsque le point 
de fuite se trouve au centre de l'image, l'œil se plonge dedans. On 
pourrait alors imaginer zoomer sans fin dans la photo. 


Néanmoins, vous n'êtes pas obligé de centrer le point de fuite ver­
ticalement. Selon les situations, vous pourrez associer cadrage 
centré et règle des tiers en laissant le ciel occuper un tiers (ou deux) 
de l' image. Ainsi, vous créez tout de même une hiérarchie dans les 
éléments et induisez un rythme pour sa lecture (voir ci-dessous). 


Le point de fuite est centré 
horizontalement mais on 
applique quand même la règle 
des tiers dans les proportions 
entre la route et le ciel. 


Les notions et réglages de base 7 3 
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Cas particulier 


BIEN COMPOSER UN PORTRAIT 


Pour les portraits, c'est beaucoup plus compliqué. Vous trouverez autant de raisons de 
centrer le sujet que de ne pas le faire. 


Lorsque le modèle ne vous regarde pas, il est généralement conseillé de laisser de l'es­
pace devant ses yeux. En revanche, s'il fixe l'objectif, opter pour un cadrage centré peut 
parfois s'avérer efficace. C'est particulièrement vrai lorsque l'arrière-plan n'est pas inté­
ressant. Dans ce cas, il faut essayer de plonger le spectateur uniquement dans les yeux 
du modèle, le but étant que l'on ne voie que lui pour qu'il attire le regard et le capture. 


C'est typiquement le type d'image qui marche bien, voire mieux, en format carré : on 
supprime le haut et le bas de l'image (ou ses côtés) pour ne conserver que la partie cen­
trale qui est intéressante. 


<1111 .à Dans un bus, à contre-jour. L'arrière-plan 
n'apportant rien à l' image, un format carré 
serait ici plus adapté. 


.à Une femme et sa petite fille, au nord du Laos. 
Les deux modèles n'ayant pas la même taille, 
je n'avais pas d'autre choix que de centrer. 


<1111 Le hamac crée une ligne diagonale qui 
dynamise l'image malgré le cadrage centré. 
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La photo de groupe est un cas particulier. Pour peu qu'il y ait plusieurs personnes à pho­
tographier, il est extrêmement difficile de réussir à décentrer le cadrage sans s'éloigner 
beaucoup et risquer alors de ne plus distinguer les visages. 


Pire, les modèles n'auront pas forcément tous la même taille et il sera donc difficile de 
trouver la bonne hauteur pour que leurs yeux tombent sur une ligne de force . Dans ce 
cas, il faut donc centrer le groupe, en veillant à laisser suffisamment de marge pour ne 
couper aucun front et aucun menton. Enfin, on pourra essayer de dynamiser l'image en 
se focalisant sur un visage plutôt qu'un autre, ou en se rapprochant pour happer le spec­
tateur au milieu du groupe. 


Centrer ce groupe d'enfants évite de donner une hiérarchie, tout en les gardant au premier plan. 


Les notions et réglages de base 7 5 
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Soigner ses premiers plans 
Un paysage magnifique baigné d'une superbe lumière, même très 
bien cadré, ne se suffit pas souvent à lui-même. En photo, il n'est 
pas toujours possible de rendre compte de ce que l'on voit : la pho­
to aplatit. Difficile en effet de retranscrire, par exemple, la hauteur 
d'un monument ou la profondeur d'un canyon en images. En tant 
que photographe, vous avez vu le bâtiment ou le paysage, et savez 
comment tout s'agence dans l'espace, mais ce n'est pas forcément 
le cas de la personne qui regarde la photo. Ne vous a-t-on jamais 
demandé: «Et en vrai, c'est grand? » Sans référentiel, on ne sait 
pas interpréter un paysage. 


Heureusement, il est possible de faciliter la lecture de l'image en 
travaillant sur ses différents plans. 


Tout d'abord, inclure une présence humaine ou animale au premier 
plan donne de la profondeur et précise surtout une échelle. 


Ces personnages ont une autre fonction : ils permettent d'amor­
cer une histoire. Regardez l'exemple ci-dessous. En ajoutant une 
présence humaine au premier plan, l'image n'est plus seulement 
«un joli paysage » mais« des pêcheurs dans un joli paysage ». Il se 
passe quelque chose et cette action va stimuler l'imaginaire. 


Elle n'a pas besoin d'être très présente. Par exemple, un person­
nage en contemplation peut très bien faire l'affaire. 


Mais comment fa ire lorsque l'on est seul, sans personne à la ronde 
et sans compagnon pour poser? Il suffira d'improviser avec ce que 
vous avez à votre disposition : un arbre, des cailloux, etc. Tout ce 


Sans les pêcheurs, cette rivière du Laos semble sans vie. Ils amènent du mouvement et un début d'histoire. 
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qui peut créer une amorce pour le cheminement de l'œil dynami­
sera l'image, surtout si cet élément du premier plan est placé sur 
l'une des lignes de force. 


Bien heureusement, il est envisageable de photographier un pay­
sage sans premier plan, car un bel endroit le restera toujours. Mais, 
dès que vous en avez la possibilité, évitez les photos trop classiques 
et privilégiez des cadrages dynamiques qui incluent les éléments 
qui vous entourent. 


Le cycliste sur cette route 
ajoute de la vie et donne 
son sens à la photo. 


Grâce au premier plan, 
j'ai échappé au classique 
cliché du pont de San 
Francisco. 
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L'importance 
de la lumière 
La qualité de la lumière est primordiale 
pour réussir un cliché . Bien sûr, il vous 
sera toujours possible de faire de bonnes 
photos par mauvais temps, lorsque tout 
est brumeux ou gris mais, quoi qu'il en 
soit, la lumière sera déterminante pour le 
rendu de vos images. 


Lumières zénithales 


À midi environ, le soleil est à son zénith et 
les photos ne donnent généralement rien 
de bon : les zones claires sont blanches 
et sans détails, tandis que les ombres 
sont dures et bouchées (voir glossaire 
page 187). 


Les lumières zénithales, surtout sur les peaux 
foncées, créent des ombres très dures et disgracieuses 
qui ne mettent pas en valeur les modèles. 


Regardez l'image ci-contre. Elle a été 
retravaillée lors du post-traitement, mais 
vous pouvez tout de même voir que les 
ombres sont très présentes et très mar­
quées, notamment sur le cou de la jeune 
femme: on dit alors que la lumière est 
«dure», par opposition à la lumière douce. 
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Lumière dure ou lumière douce ? 
Comment savoir si la lumière est dure ou douce? Il suffit pour cela de regarder les 
ombres. Lorsque la transition entre une zone éclairée et une ombre est nette, on 
parle alors de« lumière dure». Si elle est floue, comme un dégradé, on dit qu'elle est 
«douce». Notez que la distance entre le sujet et la surface qui reçoit l'ombre joue 
également un rôle important dans la douceur de l'ombre. 


Les golden hours 


Les golden hours, ou« heures dorées», désignent ces instants où le 
soleil est bas et la lumière parfaite pour le photographe, tôt le ma­
tin ou au coucher du soleil le soir. De ce fait, leur intérêt ne réside 
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pas seulement dans les jeux de couchers de soleil et autres ombres 
chinoises, mais surtout dans la potentielle mise en valeur de tous 
les sujets (portraits, architectures, paysages ... ). 


À ces moments de la journée, la lumière est rasante, les ombres 
sont plus étirées et douces. 


La lumière matinale est également intéressante pour les couleurs 
et l'ambiance qu'elle apporte. On verra ainsi des tons plus chauds, 
beaucoup plus agréables à l'œil. 


La lumière matinale 
met en valeur 
le visage de cette 
fillette. 


Brume matinale en Mayenne. Pendant les golden ho urs, les ombres sont plus 
belles, les reliefs bien dessinés et l'ambiance plus 
chaleureuse qu'en journée. 


Les notions et réglages de base 7 9 
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L'heure des golden hours 
Les golden hours correspondent généralement aux deux heures qui suivent l'arrivée 
du jour et aux deux qui précèdent la nuit. L' important est que le soleil soit bas dans le 
ciel. Il n'est pas possible d'établir d'horaires précis, car tout dépendra des pays et des 
saisons. Par exemple, dans les régions nordiques, il sera beaucoup plus facile de profi­
ter de ces lumières en plein hiver, lorsque le soleil n'a pas le temps de monter très haut 
vu la faible durée d'ensoleillement, qu'en plein été, quand la journée est très longue. 


Jouer avec les lignes 
Les lignes structurent votre image. Il est donc important de bien 
les repérer dans votre sujet, avant la prise de vue, puis de les« or­
donner» au moment du cadrage et du choix du point de vue. 


La ligne d'horizon 


Quoi de plus dérangeant qu'une image avec un horizon qui n'est 
pas parfaitement droit, surtout pour les photos de paysages avec 
de l'eau. La ligne d'horizon doit être parfaitement droite et paral­
lèle aux bords horizontaux de l'image, d'autant plus si le cadrage 
joue sur la géométrie, mettant en avant une symétrie, ou sur des 
parallèles. Comment placer correctement l'horizon au moment de 
la prise de vue ? 


Pour vous aider, vous trouverez dans certains magasins des niveaux 
à bulle, un peu similaires à ceux utilisés en bricolage. Essayez-les si 


Au sud du Laos. Les arbres tordus ne doivent pas 
empêcher de redresser l'horizon. 


Ici, l'horizon est placé de sorte à obtenir un tiers 
de sable pour deux tiers de ciel et de mer bleus. 
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Chicago. Pour mettre en valeur l'architecture, 
il faut parfois se passer de la règle des tiers : 
j'ai réduit la part ie dévolue au sol pour laisser de 
la place aux bâtiments et à la sculpture d'Anish 
Kapoor (Cloud Gate). 


Chez les Dogons, au Mali. J'ai placé l'horizon sur 
le premier tiers de l'image. 


cela peut vous rassurer mais, selon moi, ce sont surtout des gad­
gets, et vous pourrez très bien vous en passer si vous faites atten­
tion à la prise de vue. Par ailleurs, sur certains boîtiers, vous pour­
rez faire apparaître une grille dans le viseur, ce qui vous facilitera 
la tâche. Dans ce cas, il suffit d'ajuster l'horizon sur l'une des lignes 
parallèles. Sinon, servez-vous de vot re viseur en posant son bord 
inférieur ou supérieur sur l'horizon. 


Si vous avez des collimateurs de mise au point (sur les reflex, 
notamment), utilisez-les comme repères en les positionnant sur 
l'horizon ou sur t oute ligne horizontale face à vous. Ensuite, déca­
lez votre cadre vers le haut ou le bas en essayant de rester droit. 
Avec un peu d'entraînement, vous visualiserez directement les 
lignes qui doivent rester parallèles. 


Même lorsque l 'horizon 
est déformé par un fish­
eye, l'image doit tout de 
même sembler droite. 
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Si vous optez pour un horizon 
qui n'est pas droit, il faut que 


l'inclinaison soit suffi samment 
prononcée pour que le spectateur 


comprenne qu'il s'agit d'un 
choix délibéré. 


Il existe des cas de figure plus compliqués, comme les déforma­
tions. En photo panoramique ou avec un fish-eye, vous pouvez 
vous retrouver avec un horizon courbe et vouloir le conserver (c'est 
tout l'intérêt du fish-eye!). Dans ce cas, il vous faut alors regarder 
les points d'entrée et de sortie de l'horizon dans le cadre: c'est eux 
que vous devez aligner. 


Enfin, l'exception à la règle, c'est bien sûr quand on penche l'appa­
reil de manière volontaire. Il peut y avoir de nombreuses raisons 
pour justifier ce choix, et notamment donner une dynamique à 
l'image en utilisant des lignes de force diagonales. Dans ce cas, le 
penché doit être franc et net, car l'à-peu-près donne toujours une 
impression de manque de maîtrise et, visuellement, ce peut être 
assez perturbant pour le spectateur. 


Les parallèles 


Dès lors que vous tentez des compositions géométriques, vous 
devez vous intéresser aussi bien aux lignes horizontales qu'aux ver­
ticales. Ces choix doivent porter un sens: ci-contre, la photo d'ori­
gine et celle redressée n'envoient pas le même message. La pre­
mière, prise au pied de l'immeuble, joue avec la perspective pour 
exprimer la grandeur ou la liberté . Les lignes droites de la seconde 
image évoquent une certaine rigueur; elles sont idéales pour des 
architectures répétitives . 


Comme pour la ligne d'horizon, le problème des parallèles réside 
dans l'à-peu-près; il faut donc y faire attention dès la prise de vue. 
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Vous devez donc choisir entre créer une perspective et dans ce cas 
le faire franchement, avec un point de fuite, ou prendre une photo 
« de face », bien droite. Si vous photographiez un immeuble en 
contre-plongée, même avec du recul, des déformations liées à la 
perspective seront visibles (voir ci -dessous). Heureusement, cela 
se corrige facilement lors du post-traitement. 
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Immeuble typique de 
l'ère soviétique et ses 
climatiseurs. La photo 
a été redressée puis 
recadrée pour une 
composition plus 
symétrique mettant 
en valeur la rigueur 
de l'architecture. 


Diffi.cile d'avoir 
des verticales bien 
parallèles lorsque 
l'on est au pied 
d'un immeuble. 


Les notions et réglages de base 8 3 
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CHAPITRE 5 


Les situations 
1 


e prise evue 
Le principal attrait des voyages, c'est la variété 
des occasions offertes pour plwtographier : paysages, 
portraits, photos depuis un train, dans un musée 
ou derrière une vitre. . . Nous allons aborder 
ici quelques-unes des situations les plus courantes. 


<1111 Les abords du lac sacré de Pushkan, en Inde. 
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Photographier dans un musée 
Oui s'est déjà rendu à Paris, New York ou Florence, par exemple, 
sans entrer dans le moindre musée? Il y a certaines villes où ces 
lieux sont des passages quasi obligés. Pourtant, y photographier 
s'avère assez délicat. 


Les interdictions 
La première chose est de se préparer un minimum. Attention, il ne 
s'agit pas de connaître le plan du musée, mais de savoir ce qui y est 
autorisé ou non. 


La plupart des musées n'acceptent pas le trépied ni le flash, et 
beaucoup peuvent aussi vous refuser l'entrée avec votre sac à dos. 
À cela, deux réponses possibles: soit vous avez prévu le coup en ne 
transportant rien de valeur dans votre sac (par exemple, d'autres 
objectifs) et vous pouvez alors le laisser au vestiaire, soit vous allez 
devoir parlementer avec les agents pour qu'ils vous laissent entrer 
avec. Dans ce cas, gardez en tête que lorsqu'une pièce est prévue 
pour consigner manteaux et sacs, les musées préciseront souvent 
ne pas être responsables de ce qu'il s'y passe. Du coup, dès lors que 
vous expliquerez que votre sac contient quelques milliers d'euros 
de matériel photo, les agents vous laisseront sûrement le garder 
avec vous, exigeant généralement une petite contrepartie : vous 
ne serez pas autorisé à le transporter sur votre dos. 


Mais que faire en revanche si l'on vous dit que les photos ne sont 
pas autorisées? En réalité, en dehors des cas où les photos risquent 
d'abîmer l'œuvre, personne ne peut légalement vous interdire de 
photographier. Mais, dans les faits, il sera bien compliqué d'expli­
quer cela aux chargés de la sécurité, et vous risquez souvent de 
perdre des heures à débattre plutôt que de profiter de la visite ... 


' A savoir 
Sauf cas exceptionnel, seule l'exploitation que vous ferez de vos photos sera soumise 
à la loi, en France tout du moins. 
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Une fois entré dans le musée, vous serez généralement confronté 
à deux problèmes: la technique et le sujet. 


Quels réglages ? 
Même si techniquement, c'est assez simple, vous devrez sûrement 
faire quelques essais avant de trouver les bons réglages. Essayez 
de jongler entre les modes selon les pièces et les situations. 


Il y a des chances pour que la lumière soit assez faible. Dans ce cas, il 
va falloir jouer sur un ou plusieurs paramètres d'exposition, voire sur 
les trois à la fois, selon le mode que vous utilisez (voir page 63) afin de 
monter dans les ISO sans dépasser le maximum acceptable, ouvrir le 
diaphragme et descendre en vitesse. Si la lumière est suffisante, pas­
sez en mode Priorité ouverture pour flouter l'arrière-plan, par exemple 
pour photographier une statue. En revanche, si la pièce est trop 
sombre, choisissez le mode Priorité vitesse pour assurer la netteté. 


Par exemple, avec un 50 mm f/1,8, vous pourrez, en mode Priorité 
vitesse, régler votre boîtier sur 1/60 set le laisser ensuite gérer l'ou­
verture. Tout en sachant que vous éviterez au maximum le flou de 
bougé, quoi qu'il se passe, même si la photo est sombre: le boîtier 
vous indiquera ne pas pouvoir ouvrir suffisamment pour assurer 
une exposition correcte mais déclenchera quand même. En Prio­
rité ouverture, vous pourrez faire défiler les valeurs jusqu'à f/1,8 
pour réussir à avoir assez de lumière, tout en risquant le flou dans 
les pièces vraiment sombres. 


Quels sujets ? 
La question du sujet s'avère plus complexe . On peut, à juste titre, 
se demander s'il est pertinent de ramener la photo d'un tableau. 
En effet, ne vaut-il pas mieux acheter la carte postale ou même un 
livre sur le peintre? Mais ce n'est pas pour autant qu'il n'y a rien à 
photographier dans un musée! 


les représentations en volume 


Avec les représentations en volume (sculptures, animaux empail­
lés, squelettes ... ), n'hésitez pas à être créatif. Par exemple, tournez 
autour du sujet pour trouver un angle intéressant, et jouez avec la 
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profondeur de champ et la lumière pour l'isoler. Amusez-vous avec 
ces modèles qui ne peuvent pas parler! 


Le bâtiment 


Les musées sont aussi souvent des lieux à l'architecture particu­
lière qui valent le détour autant pour leurs murs que pour ce qui y 
est accroché. Certains seront très modernes, d'autres seront des 
bâtiments importants dans le patrimoine architectural de la ville. 
N'hésitez donc par à photographier ces lieux remarquables. 


L'ambiance du musée 


Enfin, intéressez-vous aux gens qui y déambulent pour apporter de 
la vie à vos photos, d'une part, et pour donner une échelle et une 
profondeur si vous tenez à photographier un tableau, d'autre part. 
Et s'il était plus intéressant de photographier les autres visiteurs 
que les ceuvres? 


Conseil 
Si vous voulez photographier un visiteur qui contemple un tableau, essayez toujours 
de vous mettre bien en face de ce dernier et utilisez une focale assez longue, de sorte 
à avoir le moins de distorsions possible. Le but est que les bords du cadre de l'œuvre 
soient bien parallèles à ceux du cadre de votre boîtier (voir pages 80 et 145). 


Au milieu d'une 
galerie vide du 


musée du Louvre : 
j'ai mis en valeur 


l'architecture du 
lieu, qui participe à 


son atmosphère. 
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photographiez le lieu à la place des œuvres. 


Jouez avec la profondeur 
de champ comme si vous 
réalisiez un portrait. Ici, 
j'ai opté pour le mode 
Priorité ouverture avec 
une valeur très élevée 
(f/1,8). 


Profitez d'un visiteur pour donner toute leur 
grandeur aux tableaux. 
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Photographier 
un coucher de soleil 
Parfois perçu comme «niais», le coucher de soleil n'en reste pas 
moins un grand classique de la photo de voyage. Mais ce sujet n'est 
pas si simple à traiter. 


Il vous imposera deux difficultés. Sur la forme, si vous ne voulez 
pas être déçu du résultat- comme c'est souvent le cas-, cela vous 
demandera un peu de travail pour rendre justice à ce que vous avez 
vu. Sur le fond, il vous faudra sortir du vu et du revu pour essayer de 
prendre un cliché, sinon beau, tout au moins intéressant. 


Attention 
Le soleil est dangereux pour vos yeux, et aussi pour certains appareil s photo, car il 
peut abîmer le capteur. C'est pourquoi, vous devez éviter d'effectuer des gros plans 
de l'astre au téléobjectif. Autant que possible, si la lumière est intense, ne regardez 
pas sa source directement et utilisez l'écran LCD. 
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Comment le mettre 
en scène? 
Un coucher de soleil ne se suffit pas à lui­
même. Le soleil qui se lève ou qui se couche, 
ce n'est pas un sujet, mais un contexte . Si les 
couleurs sont belles, cela peut certes faire 
une jolie photo, mais essayez plutôt de trou­
ver quelque chose qui accrochera l'œil du 
spectateur, ce qui fera le truc en plus . 


Regardez la photo ci-contre. Elle peut certes avoir un côté esthé­
tique de par ses couleurs mais elle ne raconte rien, mis à part« il y 
avait beaucoup d'eau ». Impossible ici de situer l'action; il pourrait 
s'agir de n'importe quel continent, n'importe quel océan. Le spec­
tateur a besoin d'indices auxquels s'accrocher pour commencer à 
s' inventer une histoire. 







Vl 
QJ 


0 
'­>­w 


(V) ,...... 
0 
N 


@ 
.µ 
.c 
Ol 
'i: 
>­a. 
0 
u 


Le premier conseil est donc de ne pas utiliser le coucher de soleil 
pour lui-même, mais plutôt pour sa lumière particulière qui fait res­
sortir les reliefs de n'importe quel paysage ou scène urbaine. Par 
exemple, la partie la plus intéressante de l'image ci-dessus ne se 
situe pas à gauche, où l'on ne voit presque plus rien, mais à droite, 
où les ombres mettent vraiment les immeubles en valeur. Les deux 
parties du cliché se complètent pour nous apporter toutes les in­
formations nécessaires à sa lecture. 


Mais le nec plus ultra est, bien sûr, le coucher de soleil 
sur un paysage aquatique, qui permet de jouer avec 
les reflets. Idéalement, vous avez profité des golden 
hours (voir page 78) pour prendre quelques photos en 
ville et avez déjà repéré l'endroit parfait pour le mo­
ment où le soleil déclinera. Il ne vous reste plus qu'à 
attendre le moment parfait. 


La lumière rasante 
crée des ombres 
qui font ressortir 
les immeubles 
de Manhattan. 


Jouez avec les premiers plans ou essayez-vous à un 
autre effet bien connu pour créer du relief et dynami ­
ser l' image: le principe des ombres chinoises. L'idée 
est simple: il faut créer un contraste fort entre le so­
leil qui se couche et un sujet qui s'en détache. Il n'y 
aura pas forcément beaucoup de détails dans les sil ­
houettes, mais ce n'est pas grave. L'important réside 
dans les formes . 


Derniers rayons de soleil sur le Mékong : 
j'ai repéré la pirogue qui s'approchait et 
j'ai déclenché au bon moment. 
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Quels sujets placer en ombres chinoises? Vous avez l'embarras du 
choix, mais essayez de trouver quelque chose d'un peu typique. 
Il peut s'agir d'un arbre remarquable, d'un élément architectural, 
d'un personnage. Pensez que la partie de l'image qui reste dans 
l'ombre peut aussi former un cadre à votre photo, lorsque vous 
incluez une jolie porte ou une fenêtre par exemple. Et pourquoi ne 
pas mettre en scène les autres spectateurs du coucher de soleil, en 
utilisant leurs silhouettes? Ce sera toujours une bonne solution de 
repli si vous ne trouvez rien d'autre. 


Quels réglages ? 
Pour réaliser des ombres chinoises, vous devez exposer la photo de 
sorte à avoir du détail dans le ciel. Pour ce faire, plusieurs options 
s'offrent à vous : 


•soit vous utilisez la fonction de correction d'exposition de votre 
appareil pour sous-exposer l'image; 


•soit vous optez pour le mode de mesure Spot (le mode de me­
sure de la lumière qui permet de définir une zone de mesure 
très réduite, ce qui est idéal dans des situations où le contraste 
est très élevé) et vous verrouillez l'exposition sur une partie du 
ciel, mais pas sur le soleil; 


•soit vous sélectionnez le mode Manuel et faites quelques es­
sais avec des ISO assez bas, inférieurs à 800 sur la plupart des 
boîtiers. 


Dans les deux premiers cas, reportez­
vous au mode d'emploi de votre boîtier, 
car l'emplacement de ces réglages diffère 
d'un appareil à l'autre. 


Notez que si vous utilisez un compact, 
vous avez peut-être un mode «coucher 
de soleil » préprogrammé qui fera res­
sortir les tons chauds et rajoutera du 
contraste. 


Les ombres chinoises laissent deviner les 
silhouettes, conférant à l'image une ambiance 
très particulière. Ici, la mesure Spot a été réalisée 
sur les nuages. 
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Dans tous les cas, il faudra vous intéresser à un petit détail tech­
nique: la balance des blancs (voir pages 67) . Si vous photographiez 
en RAW, vous pourrez régler celle-ci au moment du développe­
ment. Sinon, n'hésitez pas à la modifier pour réchauffer votre 
image. 


Photographier 
dans un train 
Le train n'est pas seulement un moyen de transport 
permettant de relier deux villes, ni une suite de pay­
sages superbes. En tant que photographe, ce sera 
aussi l'occasion pour vous d'observer la vie à bord et , 
souvent, de découvrir un autre monde très dépay­
sant, car les univers que vous y rencontrerez différe­
ront du tout au tout d'un pays à l'autre ... 


Quels sujets ? 
Profit ez de ce lieu pour raconter votre voyage en 
train au lieu de vous contenter de montrer ce que 
vous avez vu depuis celui-ci. 


Quelque part au centre des États-Unis. 
J'ai mis en scène le rail en premier 
plan pour situer le contexte. 


J'ai décidé de me placer à l'arrière du train et Dans ce train hongrois, la fenêtre ne s'ouvre pas 
de profi.ter d'un virage pour intégrer la locomotive 
à l'image. 


et n'est pas très propre. J'ai donc décidé de l 'intégrer 
à l 'image. 
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Lorsque le train sort un peu de l 'ordinaire, vous 
t rouverez sûrement de nombreux petits détails 
à photographier en gros plan. 


Ne soyez pas timide et n'hésitez pas à vous placer 
au milieu du wagon pour une vue globale. 


Explorez les wagons restaurants, mêlant uni vers 
du train et lieu de vie. 
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De la même manière que si vous êtes en 
dromadaire, vous photographiez l'ani­
mal, que si vous êtes en voiture, vous 
photographiez le véhicule, etc., mettez 
en avant ce qui est typique du train, et 
ce qui le différencie d'un autre mode de 
transport. 


Si vous voulez photographier le paysage, 
vous devez le contextualiser au maxi­
mum. En effet, ce n'est pas n'importe 
quel paysage, c'est un paysage que vous 
traversez en train. Retranscrivez-le dans 
vos images. Pour cela, vous pouvez, par 
exemple, intégrer la fenêtre qui servira 
alors de cadre (voir page 99), ou tenter 
d'immortaliser l'avant du train dans un 
virage (voir page précédente). Le but est 
d'ajouter un degré de lecture à vos pho­
tos et de donner tout de suite une clé 
pour que le spectateur puisse les déchif­
frer. Sinon, comment deviner qu'un pay­
sage a été pris depuis un train? 


Intéressez-vous aussi à l'intérieur du train 
et aux détails. N'hésitez pas à varier les 
points de vue et les sujets (par exemple, 
plan large montrant l'intérieur du wagon 
ou gros plan des particularités du train). 


Dans de nombreux pays, la vie à bord sera 
incroyablement différente de ce que vous 
avez l'habitude de voir. Laissez-vous aller 
à photographier tout ce qui vous étonne, 
tout particulièrement lors de longs tra­
jets où le train peut alors être le théâtre 
de scènes pittoresques. C'est particuliè­
rement vrai si vous déambulez dans les 
classes les moins chères où vous serez im­
mergé avec les populations locales. Dans 
les classes plus élevées, vous retrouverez 
du confort, mais vous vous rapprocherez 
des standards habituels: moins de vie 
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dans le wagon, quand il ne s'agit pas tout simplement de compar­
timents privés ... Regardez aussi autour de vous pour trouver des 
passagers à l'attitude intéressante (voir image ci-contre). 


Remaraue 
De manière générale, sachez qu'un voyageur qui photographie la vie dans un 
train sera rarement mal vu du reste des passagers tant qu'il reste respectueux. Au 
contraire, les locaux trouveront souvent amusant de voir quelqu'un immortaliser ce 
qu' ils côtoient tous les jours et leur paraît normal. 


Enfin, lorsque le train s'arrête en station, n'hésitez pas à passer 
votre tête par la fenêtre pour regarder aussi la vie dans la gare. 
Attention, si vous êtes tenté de descendre, ne vous éloignez pas 
trop, pour ne pas risquer que le train parte sans vous! 


Un homme se repose dans un train en Inde. 
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ce paysage de Bosnie. 
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Quels réglages pour 
immortaliser les paysages ? 
Dès lors que vous voudrez photographier le pay­
sage, vous allez être confronté à un problème: le 
train avance. Dans ce cas, deux possibilités: soit 
vous utilisez une vitesse d'obturation très élevée 
pour figer le paysage, soit vous considérez que le 
flou est un choix délibéré pour accentuer l' idée de 
mouvement (voir pages 61 et 62). 


Dans le premier cas, vous devrez sûrement faire 
quelques tests, car tout dépendra, bien sûr, de 
la luminosité et de la vitesse du train . Utilisez le 
mode Priorité vitesse, choisissez une vitesse éle­
vée, des ISO moyens, et essayez de déclencher 
entre deux arbres! Dans le second cas, ce sera sur­
tout intéressant si vous intégrez un élément fixe 
à l'image : le flou laissera alors deviner le mouve­
ment. Là encore, passez en mode Priorité vitesse, 
mais privilégiez des vitesses basses pour obtenir 
de belles traînées ... Quoi qu'il en soit, essayez de 
ne pas descendre dans des vitesses trop basses 
au risque d'ajouter du flou de bougé au flou de 
mouvement. 
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Photographier 
derrière une vitre 
Qu'il s'agisse de la fenêtre d'un bus, des baies 
vitrées d'un building ou des parois d'un aqua­
rium, les occasions de photographier derrière 
une vitre sont nombreuses en voyage. 


Attention, on l'a vu, tout ce qui se dresse 
entre le sujet et le capteur dégrade l'image. 
Donc, si vous pouvez ouvrir la fenêtre, profi­
tez-en ! Pour autant, il existe des astuces qui 
permettent malgré tout d'obtenir de bonnes 
photos. 


Le problème 
de la propreté 
Le premier problème va être celui de la propreté de la vitre. Que 
ce soit au dernier étage d'un grand immeuble, où il est souvent 
impossible d'ouvrir les fenêtres, ou à l'intérieur d'un véhicule qui 
aura roulé sous la pluie, les vitres seront rarement impeccables i 
vous aurez souvent des constellations de petites taches. 


Dans ce cas, pour limiter les dégâts, l'astuce consiste à bien pla­
quer l'objectif contre la paroi vitrée . Si vous photographiez un 
paysage lointain, une perte de contraste sera certes visible, mais 
vous ne distinguerez plus les taches: elles seront tellement floues 
qu'elles ne formeront plus qu'un voile relativement transparent. 
Un peu de retouche en post-production vous permettra d'effacer 
les éventuelles traces restantes. 


Attention 


Une mise au point 
lointaine rend 
la saleté de la vitre 
moins perceptible. 


Si vous êtes dans un véhicule en mouvement, essayez de vous coller au plus près de 
la vitre sans la toucher. En effet, un coup de frein brusque pourrait endommager la 
lentille frontale de votre boîtier .. . 
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Le filtre polarisant 
n'est pas compatible 
avec certaines vitres 
traitées : des taches 


colorées apparaissent 
alors sur les coins de 


l'image. 


Le problème 
des reflets 
Le second problème va être 
celui des reflets. En collant 
simplement l'objectif à la fe­
nêtre, vous pourrez les éviter. 
Surtout, n'utilisez pas le flash, 
qui non seulement ne pourra 
pas éclairer le paysage en 
face de vous mais en plus se 
reflétera dans la vitre et rajou­
tera une tache de lumière peu 
esthétique dans l'image, voire 
fera ressortir la saleté de la 
vitre (voir ci-contre). 


Dans certaines circonstances, 
il faudra éviter l'emploi du 
filtre polarisant qui s'utilise 


Le flash est à éviter absolument 
derrière une vitre : il crée un reflet 
bien reconnaissable. 


habituellement pour rendre les ciels plus bleus (voir page 30). En 
effet, si les vitres sont traitées, il fera alors double-emploi et vous 
verrez apparaître des taches peu esthétiques sur l'image finale 
(voir ci-dessous). 
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La fenêtre 
comme élément 
de la composition 
Et pourquoi ne pas tout simplement se 
servir de la fenêtre comme élément de 
la composition, en la montrant claire­
ment à l' image? D'une part, on oublie 
ainsi tous les petits défauts techniques 
causés par la vitre et, d'autre part, on 
crée alors un cadre dans le cadre qui 
dynamisera la composition et contex­
tualisera la photo. 


Que la fenêtre soit fermée ou ouverte, 
vous racontez une autre histoi re en 
rajoutant un cadre. Le spectateur peut 
ainsi s'imaginer à votre place plus faci­
lement, car il sait où vous vous trouvez 
et depuis quel endroit vous prenez le 
cliché. À la manière de L.B. Jeffries, le 
spectateur devient alors complice de 
votre «voyeurisme» (rien de malsain 
bien sûr) et vous vous retrouvez alors sur 
un pied d'égalité, à regarder le monde à 
travers une lucarne. 


La fenêtre raconte une autre histoire que le paysage 
seul : c'est une invitation à l'ouvrir pour aller voir 
de l'autre côté. 


Fenêtre ouverte sur Londres. 
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La photo panoramique 
La plupart des monuments connus ont été photographiés sous 
tous les angles, les sites naturels sous toutes les lumières. Pour­
tant, il existe des moyens de se démarquer et de faire quelque 
chose d'un peu plus original que ceux passés avant vous au même 
endroit. La photo panoramique en est un exemple. 


Un panoramique à plus de 180° pour rassembler la tour Eiffel et ses admirateurs. Cela donne 
une autre vision du monument. 


La photo panoramique se distingue par son format étiré (horizon­
tal ou, plus original, vertical), ce qui la rend difficile à afficher sur 
internet mais produit son petit effet encadré sur un mur! 


Si elle est verticale, elle accentuera l'effet de hauteur. C'est tout 
indiqué pour les photos d'immeubles ou d'arbres, par exemple. À 


Ici, le format allongé accentue l'idée de calme. 
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l'horizontale, elle aura pour effet d'accentuer les vastes espaces. 
L'œil, peu habitué à ces formats atypiques, met alors plus de temps 
à parcourir la photo, ce qui renforce l'aspect de « grandes éten­
dues » du paysage. 


En photo panoramique, difficile de mesurer l'immensité d'un espace. Ici, il est très compliqué 
de juger de l 'ampleur de Zabriskie Point, dans la vallée de la Mort en Californie, sans indice pour 
donner une échelle. 


C'est aussi parfois le seul moyen de couvrir l'intégralité d'une 
scène, par exemple pour une prise de vue dans un lieu confiné (une 
petite chambre, l'intérieur d'un train .. . ) dans lequel vous n'avez 
pas la possibilité de reculer (voir ci -dessous). Au final, le spectateur 
aura presque l'impression que c'est grand ! 


8 Difficile de photographier les espaces confinés sans user de la photo panoramique, comme ici 
dans cette yourte en Mongolie. 
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Réaliser une plwto panoramique 


Problématique : comment profiter d'un point de vue particulier pour mettre en 
valeur une ambiance orageuse? 


Ici, la photo panoramique permet de parcourir une plus large étendue, montrant la 
progression entre le soleil à gauche et les nuages très noirs à droite. 
La difficulté consiste à garder une unité dans l'assemblage. Pour y arriver, le mode 
Manuel est obligatoire. J'ai dû exposer correctement la partie centrale de l'image en 
sachant que j'allais devoir ensuite retravailler l'ensemble au post-traitement de sorte 
à réduire les écarts de luminosité. En effet, le boîtier y est toujours beaucoup plus 
sensible que l'œil humain. 
Travailler en RAW (voir page 68) permet notamment de garder suffisamment de pro­
fondeur dans l'image pour revenir sur l'exposition, éclairer un peu les nuages trop 
sombres et, à l'inverse, densifier ceux qui sont trop clairs. 


Quel matériel ? 
Vous rencontrerez des professionnels qui possèdent des appareils 
dédiés, des trépieds spéciaux, etc. Il existe aussi des fonctions pa­
noramiques sur certains appareils compacts (comme sur le Sony 
DSC-HX5V) ou bridges, et même sur certains smartphones. Bien 
heureusement, vous pourrez très bien vous débrouiller sans. On va 
donc partir du principe que vous n'avez que votre boîtier comme 
outil pour réaliser une photo panoramique. 
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À la prise de vue 
Certains photographes préféreront recadrer leurs images au post­
traitement pour en modifier le format et obtenir des photos pano­
ramiques. Une autre méthode consiste à assembler plusieurs pho­
tos, l'angle de champ couvert étant ainsi beaucoup plus large. De 
plus, la résolution est bien meilleure puisque l'on a une image finale 
faite de plusieurs fichiers au lieu de retailler dans une photo. Vous 
devez réaliser plusieurs images qui seront ensuite assemblées les 
unes aux autres. Il faut donc que l'exposition soit identique de l'une 
à l'autre pour que le résultat soit homogène. 


Commencez par passer en mode Manuel. Ensuite, positionnez­
vous face à ce qui doit être le centre de votre image panoramique 
et prenez une photo test : regardez-la pour vérifier que l'exposition 
est correcte. 


Quand vous êtes prêt, tournez-vous vers la gauche (ou la droite ... ) 
qui sera le point de départ de votre future photo et déclenchez. 
En essayant de bouger le moins possible, pivotez légèrement votre 
boîtier pour prendre une seconde photo. Les deux images doivent 
se chevaucher pour pouvoir être parfaitement assemblées. Atten­
tion, la rotation doit s'effectuer au niveau de l'appareil, c'est-à-dire 
que ce n'est pas vous qui tournez sur vous-même, mais lui qui est 
le centre de rotation. Ne faites pas pour autant une fixation sur ce 
point; dès lors qu'il s'agit de paysages lointains, ça ne changera 
pas grand-chose. 


Conseil 
N'ayez pas peur de prendre trop de photos, car il ne faut surtout pas de « trou » pour 
que le panorama soit parfait! 


Réalisez ainsi toute une série de clichés pour couvrir ce qui vous 
plaît. N'hésitez pas à faire plusieurs séries: une pour la partie haute 
(ciel, cimes des arbres ... ), une pour le centre, une dernière pour 
le sol. Mieux vaut avoir trop d'images et recadrer dedans que de 
manquer de matière. 


Les situations de prise de vue 1 0 3 
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Cette image est formée de deux séries juxtaposées : une pour le ciel, une autre pour la terre. 
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Le post-traitement 
Au développement, prenez soin d'appliquer les mêmes réglages à 
toutes vos images. Avec la plupart des logiciels, vous aurez la pos­
sibilité de regrouper les réglages ou de les synchroniser. 


Conseil 
Rassemblez toutes les images développées dans un même dossier et numérotez-les 
(ou donnez-leur un nom identifiable), histoire de vous y retrouver. 


Il va ensuite falloir les assembler. Les logiciels spécialisés dans l'as­
semblage des panoramiques proposent des tas d'options. 


Dans Photoshop, c'est très simple. Dans Fichier>Automatisation, 
cliquez sur Photomerge - la boîte de dialogue qui s'ouvre alors est 
assez ergonomique. Chargez vos images et indiquez-lui quel type 
d'assemblage effectuer, quitte à faire plusieurs essais. 


Le logiciel va travailler tout seul et vous fournir un fichier avec 
toutes vos images assemblées. Chacune sera sur un calque à part, 
avec un masque de fusion, de telle sorte que vous puissiez inter­
venir dessus séparément. C'est particulièrement utile si vous avez 
pris des personnes en photo, ou pire, une foule, à cause des mou­
vements de celles-ci entre chaque déclenchement. 
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Vous n'avez plus qu'à recadrer et à faire les dernières retouches. 
C'est tout! C'est simple et ça rend bien . À vous maintenant de trou­
ver des sujets qui s'y prêtent! 


Le logiciel de post-traitement assemble les images. Il ne reste plus qu'à recadrer et à effectuer 
quelques dernières retouches. 


An.toStitch 
Si vous n'avez ni Photoshop ni envie d'investir dans un logiciel dédié, vous pou­
vez utiliser AutoStitch. Très simple d'emploi, il fonctionne exactement de la même 
manière. Dans le menu Edit, vous pouvez définir quelques options, comme la qualité 
de l'image finale. Il vous suffit enfin de cliquer sur File puis Open pour importer vos 
images : il exportera lui-même la photo panoramique dans le dossier source, c'est-à­
dire là où se trouvaient vos fichiers à assembler. 


Technique de la pose longue 
Le terme est assez vague et laissé à l'appréciation de chacun. En 
fait, « longue » n'étant pas une durée très précise, cela va concer­
ner toutes les photos où le temps de pose sera supérieur à ceux 
utilisés en temps normal pour une exposition correcte. 


Par exemple, les deux photos page suivante ont été réa lisées grâce 
à une pose longue, mais pas pour les mêmes raisons. La première 
est le résultat d'une pose longue volontaire: on a allongé le temps 
de pose pour créer un rendu particulier (en l'occurrence, des traî­
nées lumineuses). Sur la seconde, avec le bateau, ce sont les condi­
tions qui ont occasionné la pose longue. En effet, les seules sources 
lumineuses étant les lampadaires du pont et l'intérieur du bateau, 
monter en ISO et ouvrir le diaphragme ne suffisait pas i il a fallu 
compenser pour obtenir une exposition correcte. 


Les situations de prise de vue 1 0 5 
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En utilisant la pose longue pour photographier 
le Strip à Las Vegas, les voitures disparaissent, 
ne laissant que les traînées lumineuses de leurs 
phares. 


Sur cette photo, la vitesse très lente n'est justifiée 
que par les conditions lumineuses, sans réelle 
incidence sur le contenu de l'image. 
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À l'inverse, la photo de rue ci-dessus à gauche répond aux codes de 
la pose longue: la durée a un impact esthétique sur l'image. C'est 
un classique des ambiances urbaines nocturnes : transformer les 
voitures en traînées lumineuses. Ainsi, la définition du terme« pose 
longue» est à géométrie variable. On peut avoir des poses longues 
volontaires de 2 s «seulement» et des photos nécessitant des poses 
de 20 s qui ne sont pas représentatives de cette technique. 


Le mode Bulb au 'est-ce 011P c'est ? 
Bulb, ça veut dire que l'obturateur re ste ouvert tant que le déclencheur est maintenu 
enfoncé. C'est très utilisé pour le light painting ou la photographie d'éclairs (pendant 
les orages). Le problème, c'est que laisser votre gros doigt sur le bouton va forcément 
faire bouger l'appareil. Et c'est là qu'intervient la télécommande ! Les modèles les 
plus simples, filaires, permettent de bloquer le bouton et de remettre ses mains dans 
ses poches en attendant. 


Quel matériel ? 
Pour réaliser une pose longue, vous aurez besoin d'un peu de 
matériel. 


•Un trépied. Le moindre tremblement se verra sur l'image fi­
nale; il est donc primordial que l'appareil soit bien stable et ne 
bouge pas. 
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•Une télécommande. Celle-ci va avoir deux vertus : vous ne fe­
rez pas bouger le boîtier ni au moment de déclencher, ni pen­
dant tout le temps que l'obturateur est ouvert si vous utilisez 
le mode Bulb (voir encadré ci -contre et glossaire page 188). Ce 
dernier permet de laisser l'obturateur ouvert aussi longtemps 
que vous maintenez le déclencheur enfoncé. Pour cela, passez 
en mode Manuel, puis faites défiler les valeurs de vitesse pour 
le trouver. La télécommande permet alors de bloquer le bou­
ton sans maintenir le doigt dessus. 


•Un filtre ND. Comme on l'a vu (voir page 32), il se place devant 
l'objectif afin de limiter l'entrée de la lumière. On peut ainsi 
ouvrir plus longtemps avant de surexposer l'image. Il en existe 
de plus ou moins forts: ND4, 8, 16, 100, 400 ... Plus le chiffre 
est élevé, moins le filtre laisse passer de lumière. Pour réaliser 
une pose longue, oubliez les filtres les plus faibles - ils ne per­
mettent pas en extérieur de réellement allonger le temps de 
pose - et privilégiez les plus forts. 


Et si l'on n'a ni trépied ni filtre ? 
On improvise! Profitez des zones ombragées pour leur faible luminosité et trouvez 
un endroit où poser l'appareil. Rambardes, murets, etc., feront très bien l'affaire. 


Trouver le lieu idéal 
La première étape consistera à trouver le lieu parfait pour réaliser la 
pose longue. C'est important vu le temps que vous allez y consacrer, 
surtout si vous souhaitez immortaliser des moments où la lumière 
change très vite, comme le coucher du soleil. Il ne faudra pas perdre 
de temps à courir pour le cadrage parfait mais l'avoir déjà en tête. 


Intéressez-vous surtout aux lieux où il y a du mouvement, car le 
principe même de la pose longue est de garder net tout ce qui est 
fixe et de flouter ce qui bouge. Ainsi, la mer agitée deviendra vapo­
reuse, la cascade sera soyeuse. 


En milieu urbain, la pose longue peut aussi être intéressante pour 
jouer avec les mouvements de foules. Vous verrez alors apparaître 
des fantômes ou, si vous restez vraiment longtemps, pourrez« vi­
der» les lieux les plus fréquentés: la densité du fantôme dépendant 
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Coucher de soleil 
sur une plage d'Écosse : 


la pose longue 
transforme l'eau en 


brume, conférant un 
côté mystique à l'image. 
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de la durée de l'exposition; si on laisse ouvert très longtemps, on 
peut réussir à les rendre transparents. Ce sera néanmoins assez 
compliqué à mettre en place dans le cadre d'un court voyage où 
l'on ne peut pas rester plus de quelques heures sans bouger . 


Ensuite, installez le trépied le mieux possible de manière à ce qu'il 
ne bouge pas. Pour trouver le bon cadrage, vous pouvez dans un 







Vl 
QJ 


0 
'­>­w 


(V) ,...... 
0 
N 


@ 
.µ 
.c 
Ol 
'i: 
>­a. 
0 
u 


premier temps vous mettre en auto­
matique et prendre quelques clichés en 
guise d'essais. 


Quels réglages ? 
Si l'appareil le permet (reportez-vous à 
son mode d'emploi), vous pouvez acti­
ver la réduction du bruit. En effet, plus la 
pose est longue, plus le capteur chauffe, 
et plus des petits points parasites vont 
apparaître sur l'image. Comment cela 
fonctionne ? Après le déclenchement, 
l'appareil n'affichera pas directement 
la photo. Il fera auparavant de savants 
calculs pour éliminer le bruit : il va re­
prendre une image à la même durée pour 
repérer les points problématiques et les 
effacer. Sachez que cela double le temps 
nécessaire pour réaliser chaque image ; 
ne soyez donc pas surpris. 


Lorsque vous êtes satisfait de votre ca­
drage, faites la mise au point manuelle­
ment et vissez le filtre ND. En théorie, une 
fois le filtre vissé, vous ne voyez plus rien 


À Venise, les touristes qui se succèdent pour 
photographier la vue depuis le pont du Rialto 
deviennent des fan tômes grâce à la pose longue. 


Allonger le temps de pose de quelques secondes 
suffit à obtenir une cascade vaporeuse. 


dans le viseur. Il va maintenant falloir passer en mode Manuel et 
fermer le plus possible le diaphragme, pour laisser passer le moins 
de lumière possible, en sachant que l'on déconseille les valeurs 
extrêmes car elles dégradent l' image. Ensuite, réglez le temps 
de pose. Pour cela, tournez la molette du réglage de la vitesse au 
maximum. Normalement, vous allez voir défiler les valeurs (10 s, 
20 s ... ) jusqu'à afficher le mode Bulb. 


Et sans filtre ND ? 
En plein jour, sans filtre ND, il est imposs ible d'allonger réellement le temps de pose. 
Mais faites t out de même des essais, en mode Priorité vitesse, afin de définir la durée 
d'exposition maximale. 
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Essayez de faire une estimation quant au temps de pose; regardez 
votre montre et déclenchez. Si vous vous êtes trompé, recommen­
cez! Si l'image est trop sombre, ouvrez plus longtemps, et inver­
sement si elle est trop claire. Ce n'est pas la peine d'être précis à 
la seconde près, car sur de telles durées, cela n'a pas une grande 
influence, vous irez peut-être jusqu'à des temps de poses de plu­
sieurs minutes! Au bout de quelques essais, vous devriez obtenir 
un cliché bien exposé. 


Créer une ambiance 


Problématique: comment renforcer l'aspect irréel d'une scène? 


La scène elle-même est très particulière, presque fantastique, de par les nuages très 
denses. Pour renforcer cet aspect, j'ai fait des choix tranchés dès la prise de vue dont 
j'ai renforcé l'effet en post-production. 
Le côté lisse de l'eau, sans le moindre mouvement, a été possible grâce à une pose 
longue. En plein jour, j'ai été obligée d'utiliser un filtre ND assez fort. Il s'ag it ici d'un 
ND4001 qui permet de baisser la vitesse d'obturation sans pour autant surexposer 
l'image. J'ai également dû installer l'appareil sur un support fixe, en l'occurrence une 
balustrade, car la moindre vibration aurait créé du flou . 
Enfin, le post-traitement a été volontairement très poussé pour accentuer l' idée de 
scène fantastique : j'ai donc opté pour un noir et blanc très contrasté (voir page 163). 
Là encore, il s'ag it de choix personnels: faites ce qui vous plaît, amusez-vous et 
n'ayez pas peur de faire des essais! 
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Faire avec les conditions 
météo 
S'il y a une chose contre laquelle vous ne pourrez pas lutter en 
voyage, c'est bien la météo. Malheureusement, vous n'aurez pas 
d'autre choix que de faire avec. Ce n'est jamais drôle de ne pas voir 
un paysage pour cause de brouillard, ou d'annuler une visite parce 
qu'il pleut trop . Pourtant, ce n'est pas la garantie de photos ratées, 
car la météo peut devenir un bon sujet. Au lieu de ronchonner, pre­
nez-en votre parti . Et c'est peut-être même ce temps défavorable 
qui fera, au final, l'originalité de vos photos .. . 


Jouer avec la pluie ... 
Tout d'abord, avant de photographier sous la pluie, pensez à pro­
téger votre matériel. Vous pouvez investir dans des housses spé­
ciales conçues pour tous les types d'appareils, ou bricoler un dispo­
sitif de protection avec quelques élastiques et un sac-poubelle (voir 
ci -contre). Choisissez-le bien résistant pour ne pas qu'il se déchire 
au moindre mouvement et laissez un peu de jeu pour passer vos 
mains lorsque vous enroulez le sac autour de l'appareil. Faites en­
suite un petit trou au niveau du viseur. 


Placez le sac plastique 
autour de l'appareil, 
en laissant de l'espace 
pour introduire vos 
mains. Des élastiques 
viennent maintenir la 
protection autour de 
l'objectif 


Les parapluies apportent 
souvent des touches de 
couleur à exploiter. 
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La pluie sur ce monument à la mémoire de soldats 
morts au combat vient dramatiser la photo. 
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En Asie, la mousson peut créer 
des scènes spectaculaires qu'il serait 


dommage de ne pas immortaliser. 


Une fois équipé, amusez-vous avec la pluie! Le principal problème 
que vous allez rencontrer, c'est qu'elle ne se voit pas à l'image : elle 
crée une espèce de voile grisâtre qui floute et affadit le rendu. Au 
mieux, vous pourrez distinguer des traînées, mais c'est rarement 
très esthétique. Du coup, vous devrez vous concentrer sur ce qui 
est vi sible et, dans ce cas, beaucoup de choses sont possibles : 
parapluies, flaques, etc. 
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Cherchez les détails, focalisez-vous sur les gouttes d'eau qui 
perlent sur les fenêtres, jouez avec les flaques qui sont de véri­
tables miroirs, ou comptez sur un parapluie pour rendre compré­
hensible le fait qu'il pleuve. 


Le post-traitement jouera enfin un rôle important pour renforcer 
l'idée de pluie. Vous devrez retravailler l'image, en n'hésitant pas 
à utiliser une balance des blancs froide et des tons bleutés pour 
accentuer l'ambiance générale, et à densifier les nuages pour qu'ils 
paraissent plus menaçants. 


Profiter des conditions lumineuses 


Problématique : comment mettre à profit des conditions lumineuses particulières? 


Ici, la lumière est très particulière. C'est elle qui donne à l' image son volume, ses 
contrastes et ses couleurs. Elle est typique des minutes qui suivent un orage violent. 
Pendant quelques instants, les nuages sont encore présents, mais l'éclaircie com­
mence à arriver de façon très localisée. Ce sont des moments dont il faut profiter tant 
les contrastes peuvent être intéressants. 
J'a i réalisé cette photo avec un objectifTamron 17-50 mm, à 30 mm, fixé sur un Canon 
5500. Pour obtenir une grande zone de netteté, j'ai fermé le diaphragme à f/91 le but 
étant que la colline au premier plan comme celle à l'arrière-plan soient nettes. Afin de 
ne pas bouger, j 'a i posé l'appareil sur une barrière; n'hésitez pas à profiter de ce qui 
vous entoure ! J'étais en mode Priorité ouverture, j'ai gardé les ISO bas (inférieurs à 
400 ISO) et le boîtier a calculé lui-même la vitesse nécessaire. 
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... et avec le brouillard 
Il y a plein de manières différentes de traiter le brouillard. 


Vous pouvez tout d'abord déclencher en noir et blanc, puis le retra­
vailler en post-traitement pour faire ressortir quelques éléments 
par de forts contrastes. À l'inverse, vous pouvez laisser tout se 
fondre dans la masse brumeuse. Si le brouillard n'est pas assez 
présent pour jouer avec, on peut le faire passer pour une brume 
matinale (le fait d'avoir le soleil dans le cadre joue beaucoup), en 
réchauffant l'image au post-traitement. 


Au lieu de lutter contre le brouillard qui voile le paysage, vous pouvez jouer avec et le renforcer 
au post-traitement. 
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Réaliser un portrait 
En photo, et encore plus en portrait, il y a un ensemble de codes 
à respecter pour ne pas laisser un mauvais souvenir aux gens que 
vous croisez. 


Portrait volé ou portrait posé ? 
Beaucoup n'aiment pas ces clichés où le modèle regarde fixement 
l'objectif et parfois sourit, car on y ressent une certaine complicité 
entre le photographe et le sujet qui peut donner un aspect peu 
spontané. On pourra leur préférer des scènes de vie où le photo­
graphe semble s'être fondu dans le décor; cela permet de saisir un 
instant, de raconter quelque chose. 
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Dans les deux cas, pour que le portrait soit réussi, vous devez res­
pecter l'autre. Ainsi, vous éviterez de coller votre objectif contre le 
nez de quelqu'un qui n'est pas d'accord, de déclencher lorsque vous 
n'êtes pas le bienvenu, de vous comporter comme un paparazzo. 
En effet, beaucoup de photographes, une fois sur le sol étranger, 
oublient cette règle simple. Mais imaginez un instant si des tou­
ristes japonais, par exemple, venaient se coller à votre visage, sans 
un bonjour ni un merci, pour vous mitrailler, ou s'i ls se cachaient 
derrière un mur pour vous immortaliser au téléobjectif.. . 


En retour, si vous êtes respectueux, vous pourrez accéder plus faci­
lement à l'intimité des gens rencontrés et partager de bons mo­
ments avec eux. Un portrait réussi passe souvent par un échange 
mémorable avec le modèle. 


Comment faire alors pour photographier des scènes de vie, tout en 
respectant les gens? C'est parfaitement possible, mais ça suppose 
que vous preniez votre temps. Vous ne pouvez pas vous pointer, 
déclencher et repartir le plus vite possible. 


Tisser un lien avec 
ses modèles donne 
accès à des moments 
privilégiés, sans les 
voler. J'ai longuement 
discuté avec les 
enfants avant de 
passer à la séance 
photo. 
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Les premières photos ne seront pas forcément les meilleures, mais elles permettent de briser la glace 
et de gagner la confiance des modèles. 


116 


Par exemple, commencez par réaliser quelques photos posées. 
Même si vous les jugez mauvaises, montrez-les quand même à 
votre modèle en faisant la moue, pour signifier que vous n'êtes pas 
satisfait du résultat et pour en reprendre une dans la foulée. 


Le fait de se voir ainsi sur l'écran brisera souvent la glace (voir enca­
dré ci -contre). Il y a des chances pour qu'il rigole avec vous, qu'il 
commence petit à petit à vous faire confiance et à se détendre. 
Il y a un début d'échange. Puis il retourne à ce qu'il était en train 
de faire et, vous, vous restez pour le photographier. Dans ce cas, 
un mode d'hébergement chez l'habitant vous facilitera la tâche. 
Le contact sera alors bien plus simple à nouer et vous n'aurez pas 
besoin de prétexte pour rester longtemps avec lui. 
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Remaraue 
Sachez que vous êtes rarement le premier touriste que vos modèles croiseront. Ils 
savent parfaitement que la photo que vous prenez va s'afficher sur votre boîtier et 
ils attendent donc de pouvoir la visionner. C'est la moindre des choses de leur mon­
trer. Parfois, ils auront même envie de faire défiler toutes les photos. Si tel est le cas, 
laissez-les faire : ne commencez pas à mettre des barrières en montrant que votre 
appareil a beaucoup de valeur. D'une part, il y a peu de chances pour qu'ils l'abîment 
et, d'autre part, traitez-les en leur montrant qu'ils vous sont égaux. 


Comment aborder quelqu'un ? 
On risque davantage à «voler» un portrait qu'à demander la 
permission pour le prendre mais, il est vrai, ce n'est pas toujours 
simple d'aller vers quelqu'un, et zoomer en cachette peut devenir 
tentant. Comment faire alors pour aborder quelqu'un? 


Malheureusement, il n'y a pas de recette miracle. Mais deux choses 
simples ont fait leurs preuves: sourire et prendre son temps. Le 
sourire, c'est pour dégager une aura de sympathie, pour montrer 
que vous êtes animé par des envies positives. Prendre son temps, 
c'est pour nouer un contact, ne rien brusquer, et pouvoir aller au­
delà du portrait figé . 


Tout d'abord, ne partez pas sans avoir appris quelques mots dans la 
langue locale. Cela sera toujours apprécié, même s'ils sont mal pro­
noncés, et c'est une bonne entrée en matière pour établir le contact. 
Ainsi, la personne comprend que vous vous intéressez à elle et à sa 
culture, et elle sera alors plus encline à accéder à vos demandes. 


Ensuite, mettez-vous à la hauteur de vos modèles. Ainsi, si vous 
approchez un groupe assis, agenouillez-vous ou, au moins, bais­
sez-vous. Ce sera plus agréable pour échanger et cela donnera 
aussi de meilleures photos i surtout, ça évitera que les gens aient 
l'impression d'être pris de haut. 


Mais comment faire comprendre à la personne que l'on souhaite la 
photographier quand il n'y a aucune langue commune? Le plus ef­
ficace est tout simplement de montrer l'appareil photo avec un air 
interrogateur (mais avec le sourire!). Ensuite, ne passez pas trop 
de temps à triturer vos réglages, car votre modèle n'aura peut-être 
pas envie de vous accorder trop de temps ! 


Les situations de prise de vue 11 7 
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Enfin, la règle absolue est de ne pas rester sur un échec. Si quelqu'un 
vous dit non, trouvez simplement quelqu'un d'autre! Surtout, ne 
restez pas bloqué par un refus. Bien sûr, aucune rencontre ne sera 
identique, et il vous faudra vous adapter à chaque situation. Pour 
autant, les grandes lignes à suivre seront toujours les mêmes. 


Comment aborder les commercants? , 


C'est un peu différent sur les marchés ou dans les autres lieux pu­
blics et touristiques, car les commerçants ont l'habitude d'y être 
photographiés. 


Gardez votre appareil visible de sorte à être de suite identifié 
comme photographe. Essayez de rester attentif et disponible vis­
à-vis de votre sujet: il doit vous voir et savoir que vous lui laissez 
la possibilité de refuser, même s'il ne dira généralement rien . En 
effet, cela ne leur posera souvent pas de problème, car ils ne seront 
pas représentés dans un contexte privé. Par ailleurs, ils savent que 
cela peut attirer d'autres touristes sur leurs étals. En revanche, il 
sera souvent beaucoup plus compliqué de photographier leurs 
marchandises. Si vous n'êtes pas très à l'aise, achetez-leur quelque 
chose pour établir un premier contact. Bien évidemment, faites-le 
que si quelque chose vous tente vraiment, sinon ça reviendrait à 
payer pour une photo. 


Faut-il payer pour une photo? 
Vous allez vers un joli petit visage. Vous vous apprêtez à retourner 
le boîtier pour montrer la photo, et voilà que la main du modèle fait 
ce geste universel : « money ». 


À court terme, cela peut sembler louable de donner à l'enfant, car 
vous vous dites qu'il mangera au moins aujourd'hui et que certains 
n'ont que cette source de revenus. Mais ça n'est pas pleinement 
satisfaisant pour autant. Sachez qu'à long terme, cela peut avoir 
des conséquences très néfastes, car vous encouragez ainsi la men­
dicité. L'enfant préférera peut-être ne pas retourner s'instruire à 
l'école s'il peut gagner plus d'argent que son père en sollicitant les 
touristes. Certes, sur le moment, c'est difficile de dire non, mais si 
vous avez vraiment envie de faire une bonne action, préférez payer 
à manger directement. 
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Conseils 
Ne donnez en aucun cas des bonbons, car il n'y a pas de dentistes dans les pays les 
plus pauvres. Et si vous voulez absolument faire cadeau de crayons et de cahiers, 
ne faites pas la distribution vous-même, car le tout risque d'être revendu ... Préférez 
passer par une école directement. Enfin, vous pouvez aussi faire des dons à des asso­
ciations de votre choix. 


Réussir un portrait 
sous le soleil de midi 
Lorsque l'on voyage, surtout avec des amis ou en famille, il est tou­
jours difficile d'adapter son programme pour photographier aux meil­
leures heures de la journée. En effet, entre deux golden hours, vous 
allez vous déplacer, visiter d'autres lieux, et certainement vouloir 
prendre des photos, même si la lumière n'est pas idéale. Malheureu­
sement, on ne choisit pas quand se produira une super rencontre ... 
Il vous faudra donc souvent faire avec les conditions lumineuses 
du moment. Il existe tout de même quelques astuces pour mettre 
toutes les chances de votre côté au moment de la prise de vue. 


À midi, le problème c'est que la mauvaise lumière peut véritable­
ment gâcher une photo, particulièrement en portrait: les ombres 
seront alors trop présentes et trop dures, l'arrière-plan trop lumi­
neux, etc. Regardez l'image ci-dessous; c'est un exemple typique de 
photo réalisée à cette heure de la journée. 


À midi, le lavoir est partiellement 
en plein soleil, les contrastes 
sont très forts, et la lumière 
n'est pas vraiment jolie. 


Les situations de prise de vue 11 9 
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Placer le modèle à l'ombre 


Pour réaliser un portrait, la première tentation pourrait être de pla­
cer le sujet en plein soleil; après tout, la lumière est primordiale 
en photographie .. . Pourtant, si vous déclenchez en plein soleil, 
comme on vient de le voir, les ombres seront très prononcées, très 
dures, et elles cacheront son regard. 


Le modèle n'est pas vraiment mis en valeur, 
à cause des ombres qui viennent obscurcir son 


À l 'ombre, la lumière est adoucie. 


En le décalant à l'ombre de seulement 
quelques pas, la différence est plus que 
notable: on ne perd pas seulement en lu­
minosité, on gagne aussi en douceur. La 
lumière est alors naturellement diffusée. 
Là où les yeux du modèle étaient complè­
tement perdus dans les ombres dures, ils 
sont beaucoup mieux mis en valeur. 


120 


Ici, le modèle bénéficie en plus de la lumière renvoyée par un mur 
de pierres blanches, qui agit comme un grand réflecteur: elle re­
bondit sur lui et revient beaucoup plus diffuse sur le modèle. N'hé­
sitez donc pas à tirer parti du lieu où vous vous trouvez. 


Remaraue 
Si la surface qui renvoie la lumière vers le sujet est colorée, elle colore aussi la lumière. 
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Portrait en contre-jour 


Problématique : comment réussir le portrait en contre-jour d'un modèle à la peau 
sombre, en profitant de la jolie lumière rasante? Le but ici est de garder des détails 
dans le visage, même s'il est dans l'ombre. 


Au moment de la prise de vue, j'ai dû surexposer l'image. Pour ce faire, j'aurais pu 
passer en mode Manuel, qui m'aurait permis de gérer moi-même l'exposition. Mais 
dans le cas présent, j'ai préféré opter pour une solution plus simple : la correction 
d'exposition. 
Dans les modes d'exposition semi-automatiques, le boîtier calcule les bonnes valeurs 
pour une exposition parfaite. Pour autant, on peut très bien vouloir une image plus 
claire ou plus sombre que celle qu'il nous propose. On utilise alors la correction 
d'exposition - reportez-vous au mode d'emploi de votre appareil pour savoir com­
ment utiliser cette fonction, même si c'est généralement accessible depuis l'écran de 
base. Enfin, le post-traitement m'a permis de jouer sur ce côté passé, en réchauffant 
l'image et en ne la contrastant pas trop. 


Les situations de prise de vue 1 21 
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Employer un flash 


Mais que faire si on n'a vraiment pas le choix ? S'il n'y a aucune zone 
ombragée ni aucun réflecteur naturel? Vous devrez alors jouer du 
flash ! Il va agir comme lumière d'appoint, pour des ombres un peu 
moins présentes. 


Pour cela, vous devez baisser sa puissance afin qu' il arrive en dou­
ceur- c'est ce qu'on appelle le.Jill-in - et ajouter un peu de lumière 
dans les zones trop bouchées. Dans le menu de votre appareil, 
cherchez le réglage de correction d'exposition de votre flash inté­
gré et réglez-le sur une valeur négative, par exemple -1. Déclen­
chez ensuite normalement avec le flash ouvert. 


Le flash débouche les 
zones trop sombres du 
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Si votre appareil ne permet pas de régler le flash, essayez de diffu­
ser ce dernier en plaçant du papier blanc devant. Sa lumière sera 
plus douce et plus harmonieuse. 


Entre la casquette et le soleil au zénith, le visage du modèle aurait pu ne pas 
être mis très en valeur sans le flash en fi ll-in. 


Les situations de prise de vue 1 2 3 
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Conseils 


TROIS ASTUCES 
POUR RÉUSSIR ses PORTRAITS 


En photo, le portrait est un genre très difficile dès lors que l'on a en tête des idées précises 
ou, à l'inverse, quand on ne sait pas trop comment s'y prendre malgré l'envie d'immor­
taliser un beau visage. Contrairement à une séance en studio, vous ne pourrez pas tout 
maîtriser en voyage. Parfois, vous devrez vous contenter d'un arrière-plan peu esthé­
tique, de la lumière du moment et de l'humeur du modèle. Voici quelques astuces pour 
améliorer vos portraits. 


Se rapprocher 
Gardez en tête la phrase de Robert Capa, devenue le mantra de nombreux photojourna­
listes : « Si tes photos ne sont pas bonnes, c'est que tu n'es pas assez près. » 


Le but est d'immerger le spectateur dans l'image. En portrait, il faut qu'il puisse se plon­
ger dans un regard . C'est particulièrement efficace sur les visages expressifs, qu'il s'agisse 
d'enfants aux grands yeux ou de personnes âgées très ridées. Par ailleurs, être proche de 
son sujet permet de ne pas se préoccuper de l'arrière-plan et ainsi de se concentrer sur 
le visage et les yeux. 


Quand les enfant 
sortent de l'école 
et rencontrent 
une photographe. 
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Déclencher 
à plusieurs reprises 
Dans certains pays, vous vous 
retrouverez face à une étrange 
habitude: le modèle pourra, tour à 
tour, rire avec vous, se figer en pre­
nant un air très sérieux, puis écla­
ter de rire en se voyant à l'écran. 
Si vous voulez obtenir des photos 
plus naturelles ou plus joyeuses, il 
va donc falloir ruser un peu ! 


Pour éviter l'effet «figé», voici une Au deuxième déclenchement, il regarde ailleurs et sourit. 
petite astuce toute simple: prendre 
plusieurs photos. Au deuxième déclenchement, le modèle sera déjà plus détendu. Mieux, 
essayez de déclencher quand il regarde ailleurs, ou lorsqu'il sourit à l'un de ses amis parce 
qu'il pense que vous avez déjà pris votre photo (comme c'est le cas ci -dessus). 


S'éloigner 
Une dernière astuce pour des portraits originaux sera de prendre le contre-pied de mon 
premier conseil: éloignez-vous! Parfois, le décor amène des détails intéressants, voire 
amusants. 


Une scène peut donner plus de valeur à un portrait qu'un simple visage : le spectateur 
va alors chercher les détails, découvrir un lieu, des vêtements .. . De plus, cela permet de 
contextualiser un peu la photo: le spectateur sait ce qu'il se passe, qui est le modèle, où 
l'on se trouve. Ce n'est plus un «simple» joli visage, mais le récit d'un instant dans la vie 
de quelqu'un. 


Pour cela, il vous faudra accorder 
autant d'importance au premier 
plan qu'au décor environnant. Es­
sayez de mettre en valeur l'essen­
tiel, de rapporter suffisamment 
d'indices, sans pour autant pertur­
ber la lecture de la photo. Mais at­
tention, ne perdez pas de vue que 
l'on doit d'abord voir le modèle . 


Vendeur de fruits 
et légumes, à Agra. 


Les situations de prise de vue 1 2 5 
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Portrait en faible lumirwsité 


Problématique: comment réussir un portrait alors qu'il fait nuit, que votre modèle a 
la peau sombre, et que la lumière disponible est insuffisante? 


La seule source de lumière disponible est une petite ampoule accrochée au mur, en 
hauteur. J'ai utilisé un objectif lumineux (50 mm f/1,8) mais, même à pleine ouver­
ture, il n'a pas été suffisant pour bien distinguer le visage du modèle. 
J'ai donc dû employer une seconde source de lumière. Ici, il s'agit d'un flash cobra 
déporté grâce à un cordon. li est en mode automatique, mais sa puissance est réduite, 
de sorte à ne pas être trop visible. Afin de l'adoucir, je l'ai diffusé grâce à un bounce 
- un morceau de plastique blanc un peu opaque que l'on place dessus -, et je l'ai tenu 
en hauteur. Le modèle est adossé au mur, ce qui permet d'avoir un semblant de décor, 
l'arrière-plan étant invisible, mais aussi d'utiliser cet élément comme troisième source 
lumineuse: la lumière du flash éclaire le visage, mais est aussi réfléchie par la pierre. 
J'ai enfin monté les ISO à 800, mode Priorité vitesse à 1/60 s ; le flash s'adapte. 
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Se prendre en photo 
(soi-même) 
Vous trouverez sûrement plein de bonnes raisons de réaliser un 
autoportrait : l'envie de garder un souvenir de votre passage de­
vant un monument connu ou tout simplement de l'utiliser comme 
« preuve », par exemple d'un effort physique fourni pour rejoindre 
un lieu perché dans la montagne. Dans ce cas, vous serez heureux 
de vous dire« Je l'ai fait! » et d'immortaliser ce moment. 


Dans quelles circonstances ? 
Vous devez commencer par vous deman­
der quelles sont les meilleures circons­
tances pour se prendre en photo. 


Rien ne vous empêche de vous photogra­
phier devant un monument célèbre, mais 
soyez conscient que vous mettre en com­
pétition avec la tour Eiffel, par exemple, 
ne donnera rien de bon. En effet, ce type 
d'image aura toujours un gros défaut: deux 
sujets et aucun ne sera réellement mis en 
valeur. Ce sera vrai pour pratiquement 
toutes les photos réalisées sur des sites 
touristiques, car l'arrière-plan est tout sim­
plement trop intéressant pour détacher le 
modèle. Généralement, un portrait réussi 
doit avoir un fond neutre, ou un décor per­
tinent. De plus, l'œil du spectateur a besoin 
d'être dirigé dans l'image, et il doit donc 
savoir ce qu'il est important de regarder en 
premier. Du coup, comment procéder ? 


Tout d'abord, vous devez tenter les mises 
en scène. Par exemple, intégrez-vous à la 
scène pour donner une échelle et ajou­
ter un premier plan; cela a l'avantage de 
donner une dimension supplémentaire au 
paysage. 


Touristes se photographiant les uns les autres 
devant le Taj Mahal. 


Pour une mise en scène simple, photographiez-vous 
(pas forcément de dos !) en train de regarder le 
paysage. 


Les situations de prise de vue 1 2 7 
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Ensuite, essayez de raconter une histoire et allez au-delà du simple 
«on est en voyage ». Photographiez-vous durant vos activités (voir 
images ci-dessous). Dans ce cas, ne regardez pas l'objectif: vous 
placez ainsi le spectateur en « voyeur » ; c'est comme s'il était avec 
vous et participait à l'action. 


Dans une grotte, au 
Laos. Ici, la présence 
humaine permet de 
se rendre compte de 
la taille de la cavité. 


Les mises en scènes peuvent aussi raconter 
un aspect du voyage : les instants de repos, 
les instants de joie ... Ici, l'image illustre 
un moment de détente après quelques heures 
de lutte avec un tandem. 


Le plaisir doit quand même prendre une grande part Se photographier de trop près n'est souvent pas très 
dans vos autoportraits, et tant pis si les photos ne sont pertinent: l'intérêt réside dans l'environnement, 
pas (( montrables » : elles sont là pour vos souvenirs. afin qu'on puisse deviner le lieu de la prise de vue. 
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Comment procéder ? 
La première technique éprouvée consiste à tenir l'appareil à bout 
de bras et à faire une grimace, histoire d'assumer le fait qu'on a 
l'air idiot en faisant ça. Vous risquez alors de rencontrer des soucis 
de cadrage et de netteté. Vous devez donc éviter les trop petites 
ouvertures si vous ne voulez pas vous retrouver avec les oreilles 
et le bout du nez flous alors que les yeux sont nets. Plusieurs es­
sais seront sûrement nécessaires pour obtenir un cadrage correct. 
N'hésitez pas à recommencer plusieurs fois jusqu'à obtenir un 
résultat satisfaisant. Ce genre de photo n'a finalement pas grand 
intérêt mais peut être amusant si on ne se prend pas au sérieux. 


Mais comment faire si l'on souhaite se mettre en scène dans un 
paysage ou devant un monument? Dans ce cas, vous devrez vous 
familiariser avec le trépied (ou avec un Gorillapod si vous ne vou­
lez pas vous encombrer), la télécommande infrarouge et le retar­
dateur - ce dernier se trouve sur presque tous les appareils et ne 
nécessite donc aucun investissement ni matériel supplémentaire à 
transporter. Sans trépied, il s'agira d'utiliser des éléments de l'envi­
ronnement pour caler l'appareil photo quelque part (un mur, un sac 
à dos .. . ). Ensuite, enclenchez la minuterie et courez vous mettre 
en position - sans faire tomber l'appareil et sans trébucher! Vous 
aurez en général assez de temps pour bien vous positionner (une 
dizaine de secondes avec le retardateur). Si ça vous paraît trop 
juste, employez en plus une télécommande infrarouge. Elle per­
met de déclencher le boîtier à distance lorsque vous vous trouvez 
en face de lui. Ainsi, vous pourrez tranquillement vous mettre en 
place et vous aurez assez de temps pour cacher ce petit bout de 
plastique avant de prendre la pose. 


Mitraillez ! 
Certains pensent que prendre plusieurs photos, c'est le meil­
leur moyen de rater la bonne et qu'en faisant plus de photos, on 
s'appliquerait moins. Certes, ce n'est pas tout à fait faux. Mais le 
but ici n'est pas de ramener le plus de photos possible, mais d'ex­
ploiter toutes les possibilités offertes par un lieu ou un moment. 
Pourquoi ne pas reprendre une photo une fois, deux fois ou trois 
fois, si un élément change et vous paraît plus intéressant? Bien 
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évidemment, vous ne garderez pas tout et il y 
aura sans doute des ratés, et shooter plus n'as­
sure pas forcément un taux de réussite supé­
rieur: on ne peut pas faire de statistiques sur le 
pourcentage de «déchets», il variera selon les 
personnes, les jours, les lieux. 


Multiplier les points 
de vue 


Pour une photo que l'on garde, on en a pris 
souvent beaucoup d'autres : il ne faut pas 
hésiter à multiplier les angles de prise de 
vue, à tourner autour de son sujet. 


Prenons un exemple. Vous arrivez dans un lieu 
magnifique, la lumière est parfaite, il y a de 
l'animation : tous les ingrédients sont réunis 
pour réussir une jolie image. Vous prenez une 
première photo, elle vous plaît. Mais pourquoi 
s'en contenter? Il est dommage de lâcher un 
bon sujet sous prétexte que vous pensez avoir 
un bon cliché. 
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Au contraire, multipliez les points de vue, cherchez de nouveaux 
angles, faites des gros plans, etc., éloignez-vous ou repérez un 
personnage différent qui va passer dans votre cadre. Une fois chez 
vous, lorsque vous trierez vos images, il y a de fortes chances pour 
que la première n'ait finalement pas votre préférence ... 


Réaliser des séries 
N'hésitez pas non plus à travailler en séries, surtout si vos photos 
seront ensuite présentées ensemble, dans un carnet de voyage ou 
un album en ligne par exemple. 


La plupart des photos de voyage sont moins percutantes 
lorsqu'elles sont isolées. Quelques portraits, quelques scènes de 
rue voire quelques paysages, pourront produire leur petit effet 
tout seuls, mais il est difficile de dresser le portrait d'une ville, d'une 
région ou d'un pays à travers une seule photo. 


Si vous voulez inscrire vos photos dans un récit de voyage, il faut 
qu'elles communiquent entre elles. Pour ce faire, vous pourrez soit 
concevoir une série autour d'un thème, soit réaliser un reportage 
sur votre séjour. 
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Travailler avec un thème peut être intéressant mais aussi très frus­
trant : il va falloir suivre un fil conducteur et s'y tenir. Par exemple, 
photographiez exclusivement le même type d'événement, des 
personnes qui effectuent le même travail à travers un même pays 
(ou le monde) ou qui ont le même âge ... Les thèmes ne manquent 
pas. Attention, vous devez traiter l'ensemble de la série de la même 
manière afin de jouer sur l'unité car, pour que le spectateur entre 
dans un univers, celui-ci doit être cohérent. 


Réaliser un reportage 
Pour réaliser un reportage, c'est plus 
compliqué. Il faut combiner un peu des 
deux techniques précédentes. Il vous 
faudra presque travailler à la manière 
des cinéastes: tout comme eux, cher­
chez des cadrages différents. Lorsque 
vous voulez évoquer un lieu, ne vous 
contentez pas d'une seule photo; pour 
raconter un événement, ne vous limitez 
pas à un seul portrait. Vous devez plon­
ger le spectateur au cœur de l'action ou 
du lieu. 


J'ai multiplié les points 
de vue pour raconter 


l'histoire de la réparation 
d'un frein de scooter 
dans le sud du Mali. 
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J'ai décidé de réaliser une série pour montrer différents aspects du parc Güell à Barcelone : de la vue 
classique sur le parc aux gros plans sur les mosaïques. Les photos qui n'auraient pas de réel intérêt seules 
prennent alors tout leur sens lorsqu'elles sont présentées ensemble. 
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On trouve souvent qu'en voyage, faire des gros plans n'est guère in­
téressant, alors qu'ils se révèlent souvent efficaces, car ils plongent 
le spectateur dans l'ambiance. Ainsi, alignez les plans larges et ser­
rés, des portraits et des détails pour contextualiser l'histoire. 


Si vous êtes dans un lieu touristique dont on ne connaît généra­
lement que la vue d'ensemble, il sera particulièrement pertinent 
de reconstituer l'ambiance à partir de tout ce qui la compose. À 
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l'échelle d'un voyage, vous pourrez essayer de mélanger scènes 
de vie, paysages, gastronomie ... Montrez le pays sous toutes ses 
coutures! 


Peut-on 
tout photographier ? 
Tout d'abord, vous éviterez le plus possible de déclencher quand 
les gens ne sont pas à leur avantage, sous peine de risquer de vous 
retrouver dans des situations délicates. Mais pas seulement... 
Certes, vous pourrez faire de bonnes photos sans rien connaître du 
pays dans lequel vous vous rendez, mais il vaut mieux se rensei­
gner un minimum avant de partir pour savoir ce à quoi vous serez 
confronté . 


C'est surtout important dans votre approche même du sujet. En 
effet, culturellement, nous n'avons pas tous le même rapport à la 
photographie. Certains peuples en sont friands, d'autres beaucoup 
moins. Pire, vous ne pourrez pas tout prendre en photo, et les in­
terdictions ne seront pas les mêmes selon les pays. 


Il y a tout d'abord l'aspect légal. Par exemple, vous n'aurez pas le 
droit de photographier dans certains métros; dans d'autres en­
droits, la prise de vue est autorisée sauf si vous utilisez un trépied 
(voir page 33). Si, la plupart du temps, il ne s'agira que d'un simple 
rappel à l'ordre, ce n'est jamais très agréable de devoir expliquer 
à des policiers que l'on ne savait pas, surtout quand ils ne parlent 
pas anglais ... Puis il y a les choses plus floues, c'est-à-dire ces su­
jets sensibles que vous pourrez légalement photographier, mais 
qui sont susceptibles de vous attirer des ennuis. Si certains de ces 
sujets dépendront de votre destination, il y a cinq« valeurs sûres» 
sur lesquelles il vaut mieux se renseigner . 


Les femmes 
Ce sujet est d'autant plus sensible que la condition de la femme 
peut très vite changer du tout au tout dans certains pays. Dans 
beaucoup de régions du monde, les femmes n'ont parfois que très 
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peu de droits. C'est notamment dans ces zones qu'il peut être com­
pliqué de les photographier, voire de nouer un contact avec elles, 
surtout si vous êtes un homme. 


Vous devrez donc connaître les limites à ne pas franchir : deman­
dez-vous si certains contextes sont plus propices que d'autres 
(pouvez-vous leur parler lorsqu'elles sont avec leur mari, par 
exemple?), ou si l'âge, le statut marital et social peuvent avoir une 
influence sur le fait de pouvoir ou non les photographier. Le but 
est de ne heurter personne, mais également de vous éviter tout 
problème ... 


Les enfants 
Nombreuses sont les sociétés qui protègent leurs enfants de la 
photographie et des étrangers. C'est surtout vrai en Occident, où 
l'on a de plus en plus peur de voir son enfant être photographié 
par un inconnu . Ainsi, il est aujourd'hui impensable d'aller prendre 
des clichés d'enfants jouant dans un parc, surtout si vous êtes un 
homme, quadragénaire, et que vous portez un long imperméable. 
À l'inverse, dans d'autres régions du monde, les enfants vous as­
sailliront pour jouer devant l'objectif, et ce sera alors à vous d'im­
poser une limite. 


Attention, même si l'enfant est d'accord pour poser, un adulte peut 
très bien débarquer pour l'en empêcher. 


La nudité 
Le rapport au corps n'est pas vécu de la même manière selon les 
cultures. De manière générale, vous devrez différencier la nudité 
«naturelle » de celle « érotique ». Par exemple, une femme pourra 
accepter d'être immortalisée pendant qu'elle donne le sein à son 
enfant, mais pas en train de se laver. Il est toujours possible de pho­
tographier des gens nus sans que cela soit problématique : vous 
devez juste être vigilant que l'on ne voie rien d'inconvenant . 
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Si les enfants ne sont pas gênés par la nudité, veillez à ne déclencher que lorsque l'on ne voit pas 
toute leur anatomie ! 


La religion 
Sujet délicat, forcément! Vous pouvez être dans un lieu paradi­
siaque, entouré de gens qui adorent les portraits, et ne pas avoir le 
droit de prendre en photo un caillou qui symbolise un Dieu . Et là, 
impossible de le deviner ... Certains lieux touristiques seront ornés 
d'un petit panneau précisant les interdictions, d'autres pas. De 
manière générale, dans les lieux de culte, il faudra être très respec­
tueux: évitez le flash et ne mitraillez pas si le bruit de l'obturateur 
résonne trop . 


L'armée 
Il y a trois types de pays: ceux où ça dépend de l'humeur des mili­
taires, ceux où ils sont très fiers de leur uniforme, et ceux où il ne 
vaut mieux pas croiser leur regard ... Renseignez-vous sur les habi­
tudes du pays où vous vous rendez avant votre départ! 


Les situations de prise de vue 1 3 5 
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Pense-bête 


QUELQUES ERREURS 
DE DÉBUTANT À ÉVITER 


Parfois, on se met soi-même des bâtons dans les roues. On a entendu un collègue dire un 
truc, on a vu une publicité ... Il y a plein de raisons pour acquérir de mauvais réflexes ou 
pour ne pas avoir les bons ... Et souvent, ce sont des choses toutes simples qui nous font 
rater nos photos ! 


Avec le temps et l'expérience, on corrige certes nos défauts, mais lorsqu'on ne refera pas 
de sitôt le voyage, c'est tout de même très rageant de regarder ses photos une fois chez 
soi et de se dire« Et si ... » 


Voici une liste (non exhaustive!) d'idées reçues ou de mauvais réflexes qui peuvent vous 
freiner. 


Penser que son matériel n'est pas assez bon 
Cela semble être un leitmotiv à l'inaction de certains: «Ce n'est pas de ma faute si la 
photo est ratée, mon appareil est mauvais.» Sachez qu'un boîtier hors de prix n'a de 
réelle utilité qu'en concert ou dans certaines conditions particulières. Mais, en voyage, 
vous pourrez largement vous en passer. 


Si vous possédez un compact, enlevez-vous de la tête l'idée qu'il ne sera pas suffisant 
pour faire de bonnes photos : la photo de voyage, c'est la rencontre entre un sujet et 
un cadrage (horizon droit, jeu avec les plans, composition soignée ... ), saupoudrée d'un 
soupçon de bonne lumière. 


Gardez à l'esprit que l'essentiel est de choisir un appareil qui vous convient (si c'est pour le 
laisser à l'hôtel parce qu'il est trop lourd ... ). Apprenez enfin à vous en servir pour que son 
utilisation ne vous freine pas, et éclatez-vous! 


Ne pas vérifier son matériel avant de partir 
C'est une erreur que vous regretterez rapidement, lorsque vous vous rendrez compte une 
fois sur place, au moment de déclencher, que vous avez oublié la batterie de rechange, 
une carte mémoire ... Attention en effet, certains boîtiers permettent, par exemple, de 
déclencher sans carte mémoire. Si vous ne prenez pas le temps de bien vérifier, vous 
pouvez passer la journée à mitrailler sans enregistrer la moindre photo. 


Même si dans de nombreuses grandes villes, vous trouverez assez facilement l'accessoire 
manquant, c'est toujours rageant de perdre du temps pour cela en voyage. 
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Penser que l'on peut tout rattraper au post-traitement 
Les logiciels ne sont pas des solutions miracles. En effet, vous ne rattraperez jamais au 
post-traitement une composition bâclée, ne reviendrez pas sur une exposition vraiment 
loupée. Shooter en RAW et retravailler ses photos dans un logiciel est fait pour sublimer 
une image, mais en aucun cas pour limiter les dégâts. N'oubliez pas cela en voyage, car 
vous n'aurez probablement pas l'occasion de revenir sur place de sitôt. 


Se cantonner aux lieux touristiques 
Bien évidemment, vous organisez vos voyages comme bon vous semble. Certains pré­
féreront enchaîner les lieux touristiques, d'autres voudront sortir des sentiers battus. Ne 
vous focalisez pas trop sur les monuments les plus connus; il est difficile d'y faire des 
photos intéressantes tant ils ont déjà été vus sous tous les angles. 


Alors bien sûr, on photographie tous des lieux célèbres, parce qu'on est d'abord là pour 
se faire plaisir, mais ça ne doit pas déterminer vos photos, au contraire. Recherchez des 
ambiances pittoresques, sortez des lieux traditionnellement photogéniques, allez là où 
déambulent d'autres personnes que des vendeurs de souvenirs, essayez de donner une 
vision globale du lieu et écartez-vous aussi de ce qui est référencé dans les guides. 


Supprimer sur place une photo 
Ne supprimez vos photos que lorsque c'est absolument indispensable, par exemple 
quand vous n'avez plus d'espace sur vos cartes mémoire. Sur place en effet, vous serez 
rarement bon juge de votre travail. Une fois rentré, avec le recul, vous aurez sûrement 
une vision toute différente et vous pourrez alors savoir lesquelles sont les meilleures. 


De plus, vous ne savez pas ce que vous réservent les années à venir: vous pourriez, par 
exemple, avoir besoin d'illustrer un guide sur la photo avec des clichés ratés! 


Un pêcheur, au nord de la Pologne. 
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CHAPITRE 6 


Le post­
traitement 
C'est la demière étape du processus photographique, 
qui englobe toutes les actions effectuées sur le fichier 
image après le déclenchement. En effet, vos photos 
seront rarement à la hauteur de vos souvenirs, 
et c'est là que les logiciels de post-traitement entrent 
en jeu, pour raviver ce del qui n'était pas si teme, 
pour contraster ces montagnes qui semblaient 
plus grandes ... Libre à vous d'aller plus loin 
dans vos corrections : vos images doivent avant tout 
vous plaire. Ne cédez en aucun cas aux sirènes 
qui vous accuserons d'une quelconque tricherie: 
la retouche a toujours existé et a pour unique but 
de sublimer vos fichiers. 


<1111 Brouillard matinal sur les montagnes laotiennes. 
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Quels logiciels ? 
Il faut différencier les logiciels pour développer les fichiers RAW de 
ceux qui permettent de retoucher les images. Dans les deux cas, il 
existe sur le marché des logiciels gratuits ou payants; vous aurez 
donc l'embarras du choix, que vous souhaitiez ou non dépenser de 
l'argent. N'oubliez pas que les logiciels ne sont que des outils qu'il 
faut mettre au service de vos photos. C'est à vous de les utiliser 
comme bon vous semble pour apposer votre patte. 


Prenez le temps de faire le tour de l'offre pour trouver le logiciel qui 
vous convient en téléchargeant les versions d'évaluation, et faites 
des essais avant de vous lancer. 


Pour développer les RAW 
Pour le développement des fichiers RAW (ou « dérawtisation » ), 


vous pourrez utiliser le logiciel fourni avec votre boîtier, par 
exemple Capture NX chez Nikon ou Digital Photo Professional 
chez Canon. Pour une solution un peu plus complète et gratuite, il 
existe RawTherapee, à télécharger sur Internet. Compatible avec 
plusieurs constructeurs d'appareils photo, il aura l'avantage d'ou­
vrir des RAW venus de tous les horizons (voir encadré ci-dessous). 


Pour développer et trier ses images, Adobe propose deux solutions 
payantes: Lightroom, logiciel intuitif et très puissant, ainsi que 
Camera Raw, plug -in de Photoshop permettant ainsi de tout faire 
à partir d'un seul et même logiciel. 


Une fois le RAW développé, si vous considérez que votre image est 
très bien ainsi et qu'elle ne mérite aucune autre correction, vous 
pouvez l'exporter en JPEG ou en TIFF. 


Plusieurs formats RA W 
Chaque constructeur d'appareils photo possède son propre format RAW (.nef chez 
Nikon, .cr2 chez Canon, .pef chez Pentax ... ) . Attention, ces formats évoluent aussi 
avec les sorties des boîtiers; il vous faudra donc mettre à jour les logiciels pour pou­
voir déve lopper les fichiers des modèles récents. 
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Pour retoucher ses images 
Si vous désirez aller plus loin dans le traitement de vos images 
(par exemple, avec des corrections locales ou des suppressions 
d'objets), il vous faudra investir dans un logiciel de retouche . 


Pour une option gratuite, dirigez-vous vers Gimp, logiciel popu­
laire. Certes, l'interface n'est pas très intuitive mais, comme il 
possède une grande communauté d'utilisateurs, vous trouverez 
beaucoup de ressources Web pour vous aider en cas de problème. 
Pour l'installer, téléchargez-le sur Internet. 


Option payante, Photoshop est le logiciel qui est le plus plébiscité 
dans le milieu du graphisme et de la retouche : très complet, les 
possibilités offertes semblent infinies, même si sa maîtrise deman­
dera du temps. Plus simple et moins cher, Photoshop Elements est 
une bonne alternative pour celui qui débute en retouche. 


Remarque 
Les pages qui vont suivre sont axées sur le logiciel payant Adobe Photoshop. Mais 
sachez que tous les logiciels de retouche se ressemblent beaucoup et, souvent, seuls 
leur interface et les raccourcis clavier diffèrent. Aussi, un conseil va lable pour Photo­
shop le sera éga lement pour un autre logiciel. De la m ême manière, vous retrouverez 
les outils Photoshop utilisés dans ce chapitre dans la plupart des autres logiciels de 
ret ouche. 


Le cas de Photoshop 
Attention, cet ouvrage n'a pas pour ambition de faire de vous un 
expert de Photoshop, mais juste de vous donner les bases néces­
saires pour traiter vos photos. Ne perdez pas de vue par ailleurs 
qu'il existe plusieurs façons de résoud re un même problème. 


Sachez que ce logiciel est plutôt intuit if pour une utilisation 
basique. Tout d'abord, les deux fonctionnalités qui vous intéresse­
ront particulièrement sont la barre d'outils (à gauche) et la fenêtre 
des calques (à droite). Pour les faire apparaître, cliquez, dans la 
barre de menus, sur Fenêtre>Outils ou Calques. 


Le post-traitement 1 4 1 
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Pour aller plus loin 
Voici une liste de quelques ouvrages pour approfondir votre connaissance de Photoshop. 
• Photoshop Elements 11 pour les photographes, de Scott Kelby, Eyrolles, 2013, 


456 pages. 
• Photoshop CS6 pour les photographes, de Martin Evening, Eyrolles, 2012, 672 pages. 
• La collection des « Cahiers Photoshop » chez Eyrolles (pour les plus débutants). 


la barre d'outils 


La barre d'outils a un fonctionnement relativement simple. Lorsque 
vous pointez l'une de ses icônes avec votre souris, vous pouvez 
vérifier le nom de l'outil et connaître le raccourci clavier qui lui est 
associé - cette astuce est valable pour n'importe qu'elle icône de 
l'interface. Chaque outil a plusieurs déclinaisons (voir ci-dessous). 


Conseil 
À tout moment, n'hésitez pas à vous reporter à l'aide de Photoshop, très complète, 
en pressant Fi. 


la fenêtre des calques 


Pourquoi commencer par créer un calque avant de débuter ses 
retouches ? L'intérêt, c'est de pouvoir travailler en non destruc­
tif, c'est-à-dire que vous n'intervenez pas sur l'image d'origine 
(le calque Arrière-plan), mais sur une « copie » de celle-ci. À tout 
moment, vous pouvez donc supprimer les corrections effectuées 
et retrouver votre image de départ. Il est possible de créer autant 
de calques que vous le désirez. Pour cela, cliquez sur l'icône Créer 
un nouveau calque, au bas de la fenêtre Calques (à côté de l'icône 
en forme de corbeille), ou allez dans Calque>Nouveau>Calque. 


Les calques sont ensuite visibles dans la fenêtre Calques, à droite 
de l'interface. Son principe est très facile à comprendre: les 
calques se superposent au fur et à mesure de leur création, et celui 


Barre d'outils de Photoshop CSS. Vous pouvez voir que le Rectangle de sélection 
est comme « enfoncé». Un appui prolongé dessus vous permettra d'accéder à 
toutes les options qui lui sont associées, par exemple à l'Ellipse de sélection. 
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qui est en haut de la pile apparaît au premier plan. Pour mieux 
comprendre, regardez la capture ci-dessous. Vous remarquez qu'il 
y a trois calques: l'image d'origine (calque Arrière-plan) et deux 
autres calques. Le Calque 2 est en surbrillance, car c'est celui qui 
est sélectionné : les retouches seront donc effectuées uniquement 
sur celui -ci . 


C.alques :Cmdlllr.. 


.._N_o_rma1 _______ :.J Opad1e 1005~ "'3 


Verrou . 0 / + 8 Fond.~ 
~rF 'li ·• l J Calque 2 


D CaJqut 1 


D Amère-plan Ô 


Fenêt re des calques dans Photoshop CSS. 


Quelques retouches 
classiques 
En photo de voyage, les retouches que vous allez effectuer seront 
souvent les mêmes : peaufiner le cadrage, faire ressortir les cou­
leurs, renforcer le contraste ou effacer quelques éléments para­
sites (par exemple, des câbles électriques). 


Attention 
Surtout, ve illez à ne jamais enregistrer votre image en écrasant l'originale. Ainsi, 
lorsque vous ouvrez un JPEG sous Phot oshop, enregistrez votre travail en .psd : ce la 
vous permettra de ne pas modifier l'image originale et de toujours pouvoir revenir à 
l'étape antéri eure. 


Le post-traitement 1 4 3 
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Corrections légères au post-traitement 
Problématique: quand se contenter de retouches minimalistes? 


Comme post-traiter ses images n'est (heureusement!) pas toujours synonyme de 
corrections poussées, voici un exemple où j'ai simplement fait ressortir les couleurs 
et amené de la lumière. 
Dans Camera Raw, Luminosité, Contraste, Vibrance et Saturation sont les principaux 
curseurs que j'ai poussés ici. Notez qu'ils combleront 90 % des besoins du voyageur 
photographe déçu par ses images parce que, sur place, c'était magnifique et les cou­
leurs étaient éclatantes, mais qu'une fois rentré, c'est terne. Le simple fait de jouer 
sur la luminosité et le contraste donnera déjà beaucoup de panache à vos images. 
C'est probablement le strict minimum ! 
Les corrections apportées ensuite, dans Photoshop, sont minimales: j'ai rajouté 
encore un peu de contraste et j'ai fait ressortir le soleil couchant, qui n'était pas vrai­
ment mis en valeur sur la version brute. C'est tout ! 
Dès lors que le rendu vous satisfait, ne cherchez pas à aller plus loin. 


Image brute. Version après le développement RA W. 


Image finale après retouches. 
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Redresser l'horizon 
Si, au moment de la prise de vue, vous vous êtes un peu décalé et 
que l'horizon n'est plus très droit, tout n'est pas perdu : ce détail se 
corrige facilement au post-traitement. En effet, quelques secondes 
seulement sur Photoshop, Gimp ou n'importe quel autre logiciel de 
retouche, vous permettront de rattraper cette erreur. 


Une simple rotation et l'image semble moins bancale. 


1. Commencez par ouvrir la photo pour laquelle vous voulez re­
dresser l'horizon (Fichier>Ouvrir). 


2. Double-cliquez sur le calque d'arrière-plan pour le débloquer. 
Une fenêtre apparaît. 


3. Si vous le désirez, renommez le calque et cliquez sur Ok. Le 
petit cadenas, initialement à droite du calque dans la fenêtre 
Calques, disparaît et le calque est renommé. 


Le cadenas correspond aux calques «bloqués», c'est-à-dire 
ceux que vous ne pouvez pas modifier . 


4. Faites apparaître les règles verticale et horizontale via le rac­
courci clavier Ctrl (sur PC) ou Cmd (sur Mac) + R. Pour les mas­
quer, faites de même. 


Le post-traitement 1 4 5 
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Remarque 
Les règles horizontale et verticale qui bordent l'espace de travail seront utiles dans 
beaucoup de situations et, surtout, si vous voulez parfaire une composition. 


5. Vous allez poser un repère sur votre ligne d'horizon - vous pou­
vez en créer autant que vous le désirez. Pour cela, cliquez sur la 
règle horizontale et effectuez un cliquer-glisser sur l'image. Une 
ligne colorée apparaît. Si l'image est droite, vous le verrez tout 
de suite, car la ligne d'horizon et le repère vont parfaitement 
correspondre . 


Ne vous inquiétez pas les repères n'apparaîtront pas sur l'image 
finale! Pour les masquer (ou les afficher), utilisez le raccourci 
Ctrl/Cmd + H. 


6. Si l'horizon n'est pas droit, effectuez un Ctrl/Cmd + T pour en­
trer dans la transformation manuelle du calque. 


7. Placez la souris à proximité de l'un des coins de l'image, mais 
pas dessus- pour vous en assurer, la forme du curseur est un bon 
indice: celui-ci doit avoir l'aspect d'une double flèche courbe. 


8. Effectuez une rotation, à gauche ou à droite, jusqu'à ce que ce 
soit parfait. Si vous manquez de précision, rendez-vous dans 
la barre de menus juste au-dessus de l'image pour modifier les 
valeurs grâce aux flèches Haut et Bas du pavé numérique. 


X et Y correspondent à la position, Let H à l'échelle. L'icône qui 
ressemble à un petit triangle indique l'angle de rotation. 


9. Forcément, vous devez ensuite recadrer. 
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Améliorer un paysage au post-traitement 
Problématique : utiliser le post-traitement pour mieux renforcer les émotions res­
senties devant une scène. 


La photo a été prise au lever du soleil, alors que la rivière est encore couverte par la 
brume, mais la version brute ne donne pas du tout cette impression. C'est surtout à 
cause de la balance des blancs, trop froide. En réchauffant l'image, j'ai obtenu des 
tons rosés, beaucoup plus proches d'une ambiance matinale. J'ai veillé à ne pas trop 
la réchauffer, car des tons plus orangés laisseraient croire à un coucher de soleil. 
Dans Camera Raw, j'ai éclairci les tons foncés pour gagner en détail, et j'ai redonné de 
la luminosité à l'ensemble. Pour garder de la matière dans le ciel, j 'ai dû jouer sur la 
récupération des tons clairs et sur la luminance des bleus. 
La version développée (la deuxième image) est tout à fait satisfaisante, mais j'ai sou­
haité retranscrire plus encore la lumière matinale et rendre plus palpable la brume. 
Dans Photoshop, je me suis donc concentrée sur ces deux points, via des corrections 
locales grâce à des calques de réglages. 
Des filtres photo de différentes teintes (réchauffant, magenta ... ) permettent de venir 
peindre le ciel pour le rendre plus rose. Il faut absolument cocher« Conserver la lumi­
nosité» et jouer avec une opacité faible du Pinceau pour une incrustation plus naturelle 
Pour faire ressortir la brume, il faut être un peu plus précis, mais c'est encore et tou­
jours le même principe. On va peindre la brume en utilisant un calque de niveaux pour 
éclaircir les zones concernées. 


Image brute. Version après le développement RA W. 


Image finale après retouches. 
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Jouer avec les parallèles 
L'horizon n'est pas la seule ligne que vous pourrez redresser. La 
correction des verticales au post-traitement se base sur le même 
principe et les mêmes outils employés pour le redressement d'ho­
rizon (voir sous-section précédente), sauf que vous n'allez pas vous 
contenter d'une rotation . 


L'exemple ci-dessous est volontairement exagéré - il est rarissime 
de tordre ainsi une photo-, mais il illustre bien toutes les possibili­
tés offertes par le post-traitement. 


Lorsque la composit ion de l'image joue sur les lignes parallèles et perpendiculaires entre elles, il faut être 
rigoureux pour que l'ensemble soit d'équerre. À gauche, l 'image telle que prise par l'appareil. J'ai dû repérer 
les lignes qui devaient être parallèles aux bords du cadre (au milieu). À droite, j'ai redressé l'image afin 
que tout soit bien droit. 
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1. Répétez les étapes 1 à 4 de la sous-section précédente. 


2. Placez des repères sur quelques éléments qui devraient être 
parallèles entre eux, qu'ils soient verticaux ou horizontaux (voir 
étapes précédente) . 


3. Effectuez le raccourci clavier Ctrl/Cmd + T. Puis maintenez en­
foncée la touche Ctrl/Cmd pendant que vous tirez sur l'un des 
coins de l'image pour effectuer des torsions. Attention, vous 
devez bouger indépendamment chaque coin pour réussir à tout 
redresser. 
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Sachez qu'il n'existe pas de règle toute faite. Essayez surtout de 
faire en sorte que tout reste proportionné, même s'il faut parfois 
allonger ou élargir l'image. 


Rendre un ciel plus bleu 
Lorsque le filtre polarisant (voir page 30) n'a 
pas été suffisant au moment de la prise de vue, 
il sera ensuite toujours possible d'améliorer 
lors du post-traitement un ciel jugé trop fade. 
Attention, veillez à ne pas pousser trop loin la 
correction, de sorte qu'elle reste réaliste. 


lors du développement RAW 


Le panneau de réglages de Camera Raw, à droite 
de l'interface, se compose de plusieurs onglets 
dontTSL/Niveaux de gris (voir ci-contre) . 


Vous pourrez ainsi jouer sur la teinte, la satu­
ration et la luminance de chaque couleur grâce 
aux onglets dédiés. Par exemple, vous pourrez 
rendre les bleus un peu plus vifs dans l'onglet 
Saturation, modifier légèrement leur teinte 
dans l'onglet idoine s'ils virent au violet ou au 
vert, et les densifier grâce à l'onglet Luminance. 


C'est tout simple, c'est rapide, et cela donne 
bien souvent de beaux résultats, si vous n'avez 
pas un personnage habillé en bleu ! En effet, le 
réglage s'applique à l'ensemble de l'image et 
pas uniquement au ciel. Cela ne posera guère 
de problème pour la plupart des photos de 
paysages, car on trouve très peu de bleu dans 
la nature, mais dès que vous photograph iez 
des scènes urbaines ou des personnages, vous 
risquez de changer aussi la couleur de la fa­
çade d'un magasin ou du jean d'un passant par 
exemple. 


R -
V -
8 -


Oranges 


~ 


Verts 


ÎU'~ 


Bleus 


Violets 


Maoeiitas 


f/8 1/60 s 
ISO 100 l0·20C20 IMI 


0 


0 


0 


0 


fnJ 
0 


0 


Dans Camera Raw, l'onglet Luminance 
du panneau TSL/ Niveaux de gris. Il permet 
de travailler les teintes séparément . 
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En baissant la luminosité des bleus, on densifi.e le ciel et par là même tous les éléments qui sont 
bleus (ici , la barque). 
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Jouer avec les réglages 
Les valeurs proposées ici correspondent à notre exemple. Bien évidemment, elles 
varieront d'une image à l'autre. N'essayez donc pas de garder les mêmes, bien au 
contraire ! N'hésitez pas à bouger les curseurs, et faites confiance à vos yeux et à 
votre ressenti. 


Avec un logiciel de post-traitement 


Si la première option n'est pas suffisante ou si elle n'est tout sim­
plement pas envisageable pour une raison ou pour une autre (par 
exemple, parce que vous n'avez pas shooté en RAW), vous pouvez 
utiliser votre logiciel de post-traitement. 


Remarque 
Si vous passez de Camera Raw à Photoshop, pensez à ouvrir votre fichier en 16 bits . 
Vous aurez ainsi beaucoup plus de latitude dans vos retouches. Pour faire simple, si 
vous éclaircissez beaucoup une zone, vous verrez apparaître de gros pixels disgra­
cieux beaucoup plus vite en 8 bits qu'en 16 bits. 
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S'amuser au post-traitement 
Problématique : comment dramatiser une image pour renforcer une atmosphère 
particulière? 


Pour cet exemple, le plus gros du travail a été effectué lors du développement du 
fichier RAW. Le but était d'obtenir un rendu un peu apocalyptique, donnant un aspect 
surnaturel à la photo et mettant en avant les blocs de glace. 
Dans Camera Raw, j'ai beaucoup contrasté l'image tout en récupérant le ciel trop 
clair. Ensuite, pour obtenir ces couleurs particulières, j 'ai dû agir sur deux para­
mètres: la balance des blancs, mais aussi tout l'onglet permettant de changer les 
teintes, saturations et luminances des différentes couleurs (onglet TSL>Niveaux de 
gris). Pour cette image, j 'ai tout tiré vers le jaune et le vert. 
Ensuite, dans Photoshop, j'ai poussé très loin les retouches pour faire ressortir la 
chute d'eau et la lumière, pratiquement inexistante à l'origine. Là encore, il s'agit de 
multiplier les calques de réglages pour réchauffer telle zone ou assombrir telle autre, 
etc. 
La retouche est avant tout un outil auquel vous donnez la direction à prendre. Si vous 
n'aimez pas les corrections trop poussées, n'en faites pas. En revanche, si vous aimez, 
foncez! 


Image brute. Version après le développement RAW. 


Image finale après retouches. 
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La première chose à maîtriser est les calques de réglages. Ils per­
mettent d'appliquer des corrections de manière local isée en uti­
lisant un masque. Vous allez pouvoir «peindre» dessus en blanc 
pour faire apparaître et en noir pour cacher, toutes les nuances de 
gris étant acceptées pour une correction tout en douceur. En clair, 
si le masque est totalement blanc, on verra toute l'image; s'il est 
noir, on ne verra rien; et s'i l est noir avec des points blancs, l'image 
n'apparaîtra que dans lesdits points. 


Fenêtre Calques 
et icône pour 


créer des 
calques de 


réglages dans 
Photoshop 


(entourée en 
orange). 


_J 


1. Depuis la fenêtre Calques, cliquez sur la petite icône entourée 
en orange sur la capture ci-dessus. 


2. Un menu apparaît, vous proposant plusieurs réglages (Courbes, 
Luminosité/Contraste, Teinte/Saturation ... ) selon la correction 
que vous souhaitez effectuer. Leur principe est identique, seul le 
type de correction va changer. 


3. 


4 . 


Pour rendre le ciel plus bleu, on va s'intéresser au réglage Ni­
veaux. Cliquez dessus. Une fenêtre s'ouvre alors; elle affiche un 
histogramme. Notez qu'un nouveau calque va apparaître au­
dessus de ceux déjà existants. 


Poussez les curseurs noir et gris (ou tons foncés et tons moyens) 
jusqu'à ce que le ciel vous paraisse assez dense (voir capture ci ­
contre). Si vous n'avez pas sé lectionné au préalable une partie 
de l'image, la correction s'applique à l'ensemble de l'image; le 
masque est alors totalement blanc. N'ayez pas peur de pousser 
trop loin vos corrections, car ce sera toujours modifiable plus 
tard en double-cliquant sur le calque de réglage. 
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Pour densifier l'i mage, il faut pousser les curseurs des tons foncés et moyens. 


5. Une fois que vous êtes satisfait, cliquez sur Ok pour valider. Le 
but va maintenant être de n'appliquer le réglage des Niveaux 
qu'à la zone désirée, ici le ciel. 


6. Lorsque l'image le permet, vous pouvez tout simplement créer 
un dégradé, pour éviter toute cassure entre le ciel renforcé et le 
reste de l'image. Pour cela, cliquez sur l'outil Dégradé, entouré 
sur la capture ci-contre. 


Rappel 


~. ·., 
-q.. 


L'outil Dégradé, 
accessible depuis 
la barre d'outils. 


Si, dans la barre d'outils, vous voyez l'outil Pot de peinture et non Dégradé, faites un 
clic long dessus pour faire apparaître ce dernier. 


7. Effectuez le dégradé sur le masque du calque 
de réglage. Vous verrez alors la vignette de 
celui -ci changer en même temps que le rendu 
de votre photo. 


Vous pouvez refaire autant d'essais que vous 
le voulez, jusqu'à trouver les points d'entrée 
et de sortie du dégradé, c'est-à-dire le mo­
ment à partir duquel le noir prend le pas sur le 
blanc, et donc l'endroit où le réglage est appli­
qué à 100 % ou plus appliqué du tout. 


Le dégradé peut se visualiser sur le masque 
du calque de réglage. 
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8. Si vous voulez modifier le rendu du dégradé, prenez l'outil 
Pinceau. Baissez son opacité de sorte à ce que vos corrections 
soient douces et venez peindre sur le calque en utilisant la cou­
leur noire pour atténuer le réglage et le blanc pour le renforcer. 


À gauche : l'image de départ ; à droite : j'ai appliqué un dégradé afin de densifier le ciel. 


Les couches 


Et comment fait-on lorsqu'il y a un bâtiment, un personnage, un 
premier plan, etc.? 


Dans ces cas-là, impossible d'appliquer la solution précédente sans 
venir noircir l'ensemble du haut de l'image. On pourrait alors ima­
giner venir peindre au Pinceau sur le calque, ou faire un détourage 
de ce qui ne doit pas être affecté. Mais il existe la technique des 
couches, plus simple et plus précise. Si vous ne voyez aucun pan­
neau Couches, rendez-vous dans Fenêtre>Couches. 


À gauche : l'image brute et son ciel un peu pâle. À droite : dans ce cas, impossible d'appliquer 
un dégradé. En effet, densifier le Taj Mahal en même temps que le ciel n'est pas très esthétique. 
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Si votre image est en RVB, vous voyez les trois couches (Rouge, Vert 
et Bleu) qui composent votre image, dans l'onglet Couches. Si elle est 
en CMJN, il y en aura quatre (Cyan, Magenta, Jaune et Noir). Cliquez 
tour à tour sur chacune de ces couches, ou décochez les «yeux» : 
une image noir et blanc différente apparaît pour chaque couche. 
Elles représentent la répartition de chacune des couleurs qui for­
ment l'image. C'est ce que vous allez utiliser pour« remplir» le ciel, 
le but étant de trouver la couche qui présente le plus de contraste 
entre le ciel et le bâtiment. Dans notre exemple, c'est celle du bleu. 
Bien évidemment, cela changera selon les images; ne prenez donc 
pas ça comme une valeur absolue et testez sur votre photo. 


• 


Couches :r..-
arl+2 . 


La;;I Vort arl+4 


~Blou arl+5 


0 jjJj 'sJ i 


0 


Voici les di fférentes 
couches qui composent 
l'image RVB. 
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Sur la couche dupliquée, 
j'ai forcé les contrastes 


afin de supprimer les 
nuances de gris : le ciel 
doit être intégralement 


blanc et le bâtiment 
totalement noir. 
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1. Dupliquez cette couche via un clic droit>Dupliquer la couche. 


2. Vous devez maintenant forcer le contraste de cette copie . Pour 
cela, utilisez tous les outils mis à votre disposition, par exemple 
Niveaux via lmage>Réglages>Niveaux ou Ctrl/Cmd + L pour 
assombrir les tons foncés et éclaircir les tons clairs. 


Il va donc falloir pousser les deux curseurs (niveau d'entrée du 
noir à gauche et du blanc à droite) vers le centre. Pas de pa­
nique, cela peut sembler compliqué en le lisant, mais si vous 
jouez vous-même avec les curseurs, vous comprendrez vite en 
visualisant les modifications apportées à l'image. Le but ici est 
d'obtenir le ciel complètement blanc et le bâtiment complète­
ment noir. Dans ce cas, employez plusieurs réglages s'il le faut 
ou reprenez une seconde fois le réglage Niveaux. 


... -. -
"""'" .... _ 


3. S'il reste quelques petites taches, utilisez l'outil Pinceau pour 
peindre dessus. Vous devez donc avoir une couche en noir et 
blanc, sans gris. 


4. Transformez-la en sélection pour pouvoir l'utiliser (voir ci­
contre, en haut). Maintenez la touche Ctrl/Cmd enfoncée et 
cliquez sur la miniature correspondant à la couche. Vous devez 
voir une sélection apparaître, avec des pointillés clignotants. 


5. Cliquez sur la couche RVB pour masquer votre couche de dé­
tourage. L'image redevient alors normale, en couleurs, et vous 
voyez le ciel sélectionné . 


6. Dans la fenêtre Calques, créez un calque de réglage Niveaux 
(voir sous-section précédente). Le masque va alors naturelle­
ment s'appliquer à votre sélection. 
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On peut alors transformer la couche en sélection. 


Le masque ne s'applique que sur la sélect ion : seul le ciel est affecté. 


7. Modifiez-le comme bon vous semble, avec l'outil Pinceau pour 
atténuer le réglage par endroits, ou Goutte pour flouter certains 
bords. 


8. Si vous voulez enfin augmenter la saturation, par exemple, 
ajoutez un autre calque . Il suffit de retourner chercher la sélec­
tion dans l'onglet Couches, en reprenant à l'étape 4, et de créer 
un nouveau calque de saturation, qui s'appliquera exactement 
au même endroit. 


Effacer un élément du décor 
Certains éléments du décor (une cannette sur la plage, un mégot 
sur le trottoir, une poubelle ... ) peuvent venir gâcher une image 
pourtant parfaitement cadrée et éclairée au moment de la prise 
de vue. 
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Nous allons prendre ici l'exemple des lignes électriques. Dans cer­
tains endroits, vous pourrez en effet voir des dizaines de câbles 
courir sur les murs, se nouer, créer de véritables toiles d'araignées 
au-dessus de votre tête . Disgracieuses, elles dénaturent les pay­
sages et enlaidissent les villes. Au moment de la prise de vue, on 
fait avec même si l'on trouve cela inesthétique, mais plus tard, 
lorsque l'on regarde nos photos, on ne voit plus que ces lignes 
noires qui barrent l'image. Parfois, cela peut avoir son charme, 
créant des situations intéressantes mais, souvent, ça ne rendra pas 
du tout justice au lieu où l'on était. 


Heureusement, cela peut s'effacer au moment du post-traitement. 
Mais attention, ne vous précipitez pas pour autant pour les sup­
primer et posez-vous les bonnes questions. Ne vous demandez 
pas« Est-ce que la photo sera plus belle?», mais« Est-ce que cela 
influence le sens de la photo?» Si la réponse est oui, posez-vous 
la question suivante: «Est-ce que ça change l'image que je donne 
du lieu ? » 


À gauche : Zagreb, la capitale croate, est sillonnée 
par des tramways et les toiles d'araignées créées 


par les câbles font partie intégrante de l'âme de la 
ville. À droite : en Inde, les câbles sont rarement 


ordonnés et il serait dommage de les effacer, 
surtout quand un singe s'y promène. 
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Les deux photos ci-contre sont de bons exemples pour lesquels 
effacer les câbles n'aurait aucun sens, car ils font partie du lieu et 
de l'identité locale: les enlever serait alors mensonger et donne­
rait une vision erronée de l'endroit. Mieux, leur présence est tota­
lement justifiée par la scène. Alors, dans quels cas peut-on effacer 
un câble? 


Quand il ne raconte rien, par exemple lorsque le fait que l'électri­
cité traverse un paysage ne change pas le sens de l'image (voir ci­
dessous). C'est typiquement le genre de câble que l'on ne voit pas 
sur le moment, mais qui gâche l' image, en coupant ainsi le ciel et 
en attirant le regard. 


Quand supprimer un élément ? 
Cela vaut pour tous les éléments qui peuvent perturber la lecture de l'image. Dès lors 
qu'ils ne sont pas représentatifs du lieu, il ne faut pas hésiter à les effacer. 


Pour l'effacer, on va commencer par utiliser l'outil Correcteur. Son 
principe est simple: vous cliquez sur la zone à effacer, le logiciel 
analyse ce qui se trouve autour et se base dessus pour un rempla­
cement intelligent. C'est idéal dans notre cas puisque l'on travaille 
sur des zones globalement unies. 


Une écluse en Alsace. Le câble qui scinde le ciel n'apporte rien à l 'image et attire le regard. J'ai décidé 
de l 'effacer, car cela ne change pas le sens de cette dernière. 
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L'outil Correcteur 
localisé permet d'effacer 
simplement et rapidement 
tout élément disgracieux 
d'une scène ou 
d'un visage. 


Une maison dans le désert du Thar (Rajastan, Inde). Ici, le câble n'apporte 
r ien à l'image, il ne faut donc pas hésiter à l'effacer. 


1. Créez un nouveau calque (voir page 142). 


2. Sélectionnez l'outil en forme de pansement. Selon les versions, 
il s'appellera «Correcteur localisé » ou « Correcteur des tons 
directs ». 


Astuce 
Si cet outil n'est pas visible dans l'interface, faite s un cli c long sur l'un des outils de la 
list e déroulante de la capture ci -contre pour le faire apparaît re. 


3. De base, cet outil ne permet pas de travailler sur un calque vide. 
Il faut donc cocher la case «Échantillonner tous les calques », 
au-dessus de l'espace de travail, pour qu'il analyse l'ensemble 
des calques inférieurs et agisse sur notre nouveau calque. 


Travailler en non destructif permet de pouvoir revenir à l'étape antérieure. 
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L'intérêt est de ne pas intervenir sur le calque 
de la photo d'origine et de bien séparer les 
corrections. 


4. Vous devez ensuite paramétrer le Correcteur 
de sorte à avoir un rendu optimal. Effectuez 
un clic droit pour ouvrir son panneau de 
réglages. 


Les réglages disponibles sont les mêmes que 
pour le Pinceau, entre autres. Épaisseur cor­
respond à la grosseur de la forme utilisée: 
elle doit être légèrement plus large que ce 
que vous voulez effacer, mais pas trop non 
plus. Dureté définit la douceur des bords; 
pour une meilleure intégration de la texture 
de remplacement, il vaut mieux des bords 
assez flous et donc une dureté réglée au 
minimum. Les autres paramètres ne nous 
intéressent pas vraiment ici . 


5. Venez «peindre » avec l'outil Correcteur sur 
le câble électrique. Pour un meilleur rendu, il 
est préférable de le faire par petits segments 
(via des clics plus ou moins longs) plutôt 
qu'en une seule fois. 


Au moment du clic, un trait noir va se former 
sous le curseur. La modification ne s'affiche 
pas immédiatement, le temps que le logi­
ciel analyse l'image: au fur et à mesure, le 
câble disparaît, remplacé par une texture 
« nuage » cohérente avec le reste de la 
photo. 


Si des aberrations apparaissent (voir ci­
contre), c'est normal. Il vous suffit alors de 
redonner un coup de Correcteur dessus et 
elles disparaissent! Parfois, vous serez ame­
né à observer plusieurs étapes, le résultat ne 
pouvant pas toujours être parfait dès le pre­
mier passage de l'outil. 


Epaisseur 


Dure te 


Pas 


Epatsseur : , P.-essron de lia plume 


Angle . ro---J 
Arrondi ~ 


: ] & 


Vous devez adapter la taille de l'outil à ce 
que vous souhaitez effacer. 


L..-----_-, 
J'ai tracé un trait qui suit le câble pour 
l'effacer. Il passe en surbrillance durant 
quelques secondes. 


-------


Une aberration : il suffit de repasser dessus 
avec l'outil Correcteur pour l'effacer . 
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Si besoin, vous pouvez 
fignoler ou compléter la 
retouche grâce à l'outil 


Tampon. 


Voici la photo 
finale, une fois 
le câble effacé. 
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Dans notre exemple, l'outil Correcteur n'est pas suffisant pour réa­
liser la jonction avec la maison, car il ne saura pas quelle texture 
privilégier entre la pierre et le ciel. Dans ce cas, c'est l'outil Tampon 
qu'il faut utiliser. 


1. Cliquez sur l'outil Tampon de duplication. 


2. Sélectionnez, dans la liste déroulante Échantil., au-dessus de la 
fenêtre de travail, afin de pouvoir travailler sur un calque vierge. 


3. Le tampon reproduit les pixels sans analyse. Effectuez un clic 
droit sur l'image pour faire apparaître les réglages de l'outil et 
ainsi jouer sur la taille de la forme. Au-dessus de la zone de tra­
vail, utilisez une Opacité assez faible pour pouvoir mélanger les 
nuances et obtenir un rendu plus naturel - il est important que 
l'on ne voit pas que le motif est répété . 


4. Pour sélectionner la source de la copie, maintenez la touche Alt 
enfoncée et cliquez sur un endroit où les nuages semblent être 
dans les mêmes tons. Puis cliquez sur le câble: vous le verrez 
s'estomper, au profit de la zone recopiée . 


En changeant régulièrement la source de la copie et en allant 
doucement, vous ne verrez plus qu'il y a eu un câble . 







Vl 
QJ 


0 
'­>­w 


(V) ,...... 
0 
N 


@ 
.µ 
.c 
Ol 
'i: 
>­a. 
0 
u 


Remarque 
Les outils à employer seront les mêmes si vous voulez effacer une poussière de cap­
teur ou parfaire une peau par exemple. 


Faire un beau noir et blanc 
Pour réaliser une image noir et blanc, vous pouvez opter pour le 
mode noir et blanc de votre boîtier ou désaturer ultérieurement, 
mais les rendus sont rarement satisfaisants: ils sont ternes, fades 
et sans contrastes. 


Même si vous choisissez le noir et blanc à la prise de vue, votre fi­
chier RAW contiendra les informations de couleur. C'est idéal pour 
avoir une simulation de rendu et pouvoir travailler son noir et blanc 
ensuite. Si vous n'avez que le JPEG, photographiez en couleurs et 
passez l'image en noir et blanc au post-traitement. La raison est 
simple: vous obtiendrez toujours de meilleurs résultats en gérant 
vous-même le noir et blanc lors du post-traitement. 


Regardez les deux images ci-dessous. C'est la même photo traitée 
différemment: la première a subi une simple désaturation automa­
tique dans Photoshop, alors que j'ai géré le noi r et blanc manuel­
lement pour la seconde. On voit bien les différences de contraste 
entre les deux images, la deuxième semble plus profonde. 


À gauche : une simple désaturation produit un noir et blanc terne ; à droite : lorsque l'on travaille son 
noir et blanc « à la main », l'image est moins plate. 


Le post-traitement 1 6 3 
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L'astuce est simple: vous devez utiliser le calque de réglage Noir 
et Blanc. 


1. Commencez par développer votre RAW en couleurs et ouvrez-le 
en 16 bits sous Photoshop. 


2 . Dans la fenêtre Calques, cliquez sur l'icône permettant de créer 
des calques de réglages. Choisissez Noir et blanc dans la liste. 


3. Une fenêtre s'affiche vous donnant accès à un certain nombre de 
paramètres prédéfinis. Cliquez tour à tour sur chacun d'eux pour 
sélectionner celui qui vous convient le mieux. Vous pourrez ensuite 
le modifier en bougeant les curseurs. Vous devez repérer quelle 
teinte correspond à quelle valeur de gris afin de bouger le bon cur­
seur selon l'effet souhaité (éclaircir, assombrir, contraster ... ). 


Ce qui est intéressant, c'est que vous pouvez appliquer les réglages 
sur certaines parties de l' image uniquement, en venant peindre sur 
le masque (voir page 152). Ainsi, si vous aimez le rendu des arbres 
avec le paramètre prédéfini x mais que vous préférez le ciel avec y, 
vous pouvez tout mélanger grâce aux calques . 


Le calque de 
réglage Noir et 


blanc. 


Couleur unie. .. 


D~r1dl •.• 


Motif •.• 


luminositt/Contr1ste." 


NivHUX. .• 


Courbes •.. 


Exposition .•. 


Vilu1nce .•. 


T ~nt~tuntion .•. 


Balance des coule:_:::urs~· ·~· =====hi 


Noir et blanc ... 


Filtre photo .•. 


Milangeur de couches. •. 


Inverser 


lsohélie. .. 


Seutl ••. 


Courbe de transfert de <fegmlé_. 
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Exemples de paramètres définis 
proposés par le calque 
de réglage Noir et blanc. 
Vous pouvez décider 
de la conversion 
de chaque teinte. 


1. Créez le premier calque de réglage (que 
vous nommerez « Noir et blanc 2 » - nous 
verrons ci -après pourquoi « 2 » et non 
« 1 » ), qui s'appliquera sur la plus grande 
partie de l'image. 


2 . Choisissez le paramètre prédéfini qui vous 
convient le mieux et modifiez-le éventuel­
lement en bougeant les curseurs. 


3. Désactivez le calque (en décochant le petit 
œil en regard) et créez un nouveau calque 
(nommé « Noir et blanc 1 » ), qui concer­
nera la seconde partie de l'image. 


Dans notre exemple, nous avons donc un 
calque qui s'applique sur toute l' image (le 
Calque 2), et un autre qui concerne la tour 
et les parties métalliques (le Calque 1). Ce 
qu'il faut bien comprendre, c'est que le 
premier calque a la priorité. 


Deux rendus très différents obtenus grâce à 
deux calques de réglages Noir et blanc que 
l'on peut mélanger grâce aux masques. 


Le post-traitement 1 6 5 
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4. Placez le Calque 1 concernant la tour sous l'autre. Dans l'ordre, 
vous devez avoir un calque avec votre image, le Calque 1 puis 
le Calque 2. 


5. Remplissez de noir le masque du Calque 1 (via l'outil Pot de 
peinture). Là, vous ne voyez plus son effet, il est totalement 
masqué. 


6. Sélectionnez le Pinceau et venez peindre, en blanc, sur le 
masque pour appliquer le réglage sur les zones concernées: ici, 
les parties métalliques. 


7. Il ne reste plus qu'à ajouter du contraste via un nouveau calque 
de réglage ou toute autre modification, selon que vous préférez 
un rendu très sombre ou, au contraire, très clair, très contrasté, 
un peu passé ... 


Image finale. 
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Remarque 
Vous pouvez utili ser n'importe quel outil de sélection dès lors que vous avez compris 
l'idée de base : le blanc laisse apparaître et le noir masque (et les différents gris per­
mettent toutes les nuances entre les deux!). 
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Para es 
e ogueurs 


Aujourd'hui, on voyage «connecté». Un cybercafé dans le moindre petit village, du 
Wi-Fi dans quasiment chaque restaurant ... Certes, les connexions ne sont pas toujours 
très fiables, mais elles ont l'avantage de tenir ses proches informés de l'avancée de son 
voyage. C'est sans doute cette envie de partager son aventure en direct qui explique l'ex­
plosion du nombre de blogs de voyage. Surtout que nul besoin de posséder de réelles 
compétences en informatique, il existe désormais des solutions clés en main ! 


Les pages qui suivent présentent les expériences de trois voyageurs photographes qui 
ont tenu un blog alors qu'ils étaient sur la route. 
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Seth et Lise du blog 


« Les voyages 
de Seth et Lise >> 


www.sethetlise.com 


« Pour illustrer nos articles, après des journées riches en 
découvertes, on essaie de se limiter à une trentaine de 


photos mais, en temps normal, on en utilise une dizaine. » 


Derrière les pseudonymes Seth 
et Lise se cachent Genséric Morel 
et Agnès Viger. Pas encore tren­
tenaires, ils voyagent en couple, 
et c'est à deux qu'ils tiennent leur 
blog, mêlant photos, vidéos, récits 
et bandes dessinées avec toujours 
beaucoup d'humour. Un visa «Va­
cances et travail» (Working Holi­
day Visa) en poche, ils sont partis 
découvrir l'Australie au volant d'un 
vieux break rouge. Le but : visiter 
le pays tout en travaillant de temps 
à autre, parcourir des paysages 
magnifiques, faire des rencontres 
insolites, et raconter tout ça sur 
leur blog . Après cette expérience 
réussie, ils ont signé pour une nou­
velle année entre petits boulots et 
paysages enneigés: direction le 
Canada, en attendant de parcourir 
le reste du monde ! 


Avec quel matériel êtes-vous partis 
pour vos deux grands voyages ? 


Edmonton (Alberta, Canada). Notre première nuit de chasse 
aux aurores. Difficile de rester concentré sur l'appareil photo 
et de gérer les réglages avec un tel spectacle dans le ciel. 


Seth : Je suis arrivé en Australie 
avec un Panasonic DMC-FX07 que 
j'avais choisi pour son côté pratique 
puisque je l'avais en permanence 
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Montréal (Québec, Canada). Nous faisons découvrir la ville sous un autre angle à deux SDF curieux que 
nous croisons lors d'une balade nocturne. 


dans ma poche et dégainais ainsi instantanément. 
Mais, après six mois de vadrouille, il y avait un échan­
tillonnage impressionnant de grains de sable dans 
l'objectif et sur le capteur. J'ai donc acheté en urgence 
le meilleur rapport qualité/prix que j'ai trouvé de pas­
sage à Adélaïde au début 2009: l'Alpha 300 de Sony qui 
m'accompagne encore en 2012 ! J'ai passé tout le reste 
de l'année à jongler avec les deux objectifs fournis en kit 
(18-55 mm et 70-200 mm). C'est en rentrant en France 
que j'ai opté pour un 18-200 mm qui est bien plus pra­
tique en voyage, même si je perds un peu en piqué. 
Deux autres objectifs m'accompagnent aussi en perma­
nence: un 8 mm pour les milieux urbains autant que les 
paysages, et un 50 mm f/1,8 idéal pour les portraits, les 
endroits peu éclairés et toutes sortes de plans serrés. 
J'ai aussi un 500 mm f/613 que j'emporte très rarement 
mais qui est très pratique pour photographier des élé­
ments lointains. Un trépied vient compléter cet attirail. 
Mon Alpha 300 commence à être capricieux mais vu 
qu'il ne m'a jamais déçu, je le remplacerai seulement 
une fois qu'il aura rendu l'âme. Enfin, mon smartphone 
est toujours là pour dépanner et prendre une photo si 
un événement inattendu survient. 


Curtin Springs Roadhouse (Territoire 
du Nord, Australie). Halte en plein 
cœur du Red Center. Je n'ai pas de 
trépied, mais la pleine lune m'offre 
assez de luminosité pour faire 
une photo nette. 


Paroles de blagueurs 169 
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Lac Louise (Alberta, 
Canada). Randonnée 


matinale pour prendre 
de la hauteur. On peut 


vite regretter tout le 
matériel photo qu'on a 
dans le sac, mais c'est 
pour la bonne cause ! 
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Lise: J'ai toujours eu des petits appa­
reils photo pour ne pas m'encombrer. 
En arrivant en Australie, j'avais un 
Panasonic DMC-FX01 qui m'a lâché 
quelques mois plus tard à cause du 
sable infiltré dans l'objectif. J'ai en­
suite acheté un compact pour moins 
de 50 €, un Panasonic DMC-FS3, que 
j'ai gardé jusqu'à notre départ pour le 
Canada. Je possède maintenant un hy­
bride: le NEX-5 de Sony, parfait pour 
filmer et photographier en voyage, 
avec un objectif 18-55 mm. 


Combien de photos avez-vous prises lors de votre année 
en Australie ? Combien en avez-vous partagées sur votre blog ? 
Photographiez-vous autant au Canada ? 


S: On prend en moyenne 1 200 photos par mois; tout dépend du pro­
gramme. Entre une simple journée de vadrouille autour de chez nous et 
une journée de road trip chargée, ça peut vite passer du simple au triple! 


Pour illustrer nos articles, après des journées riches en découvertes, on 
essaie de se limiter à une trentaine de photos mais, en temps normal, 
on en utilise une dizaine. 


Edmonton (Alberta, Canada). Il fait -25 °C. Les doigts sont douloureux, 
l 'écran LCD de l'appareil est gelé, des cristaux de glace volent dans l'air 
et transforment le changement d'objectif en une opération à hauts risques ... 
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Toronto (Ontario, Canada). Un samedi après-midi, l'activité bat son plein sur Dundas Square, et une mamie 
semble perdue au milieu de l'agitation. Elle reste immobile; j'ai même le temps de changer d'objectif 


Notre manière de voyager en Australie était plus rudimentaire qu'au 
Canada, et la façon de blaguer était différente aussi. En Australie, 
ayant passé la majeure partie de notre séjour à vivre dans notre voi­
ture, l'accès à Internet était limité et de mauvaise qualité. On réalisait 
donc des articles best of au rythme de deux ou trois par semaine. Au 
Canada, où on était plus sédentaires (trois mois par-c i, trois mois par­
là .. . ), on pouvait se permettre d'actualiser régulièrement le blog en 
racontant notre expérience de façon plus déta illée, pratiquement jour 
après jour. 


L : Notre façon de blaguer 
a quand même beaucoup 
évolué depuis nos débuts en 
Austra lie. Avant, c'était un 
journal de bord où on s'expri­
mait surtout par écrit, mainte­
nant c'est plutôt par l'image. 
Le langage visuel nous cor­
respond davantage et nous 
permet de partager une am­
biance, un regard, un détail 
ou encore une idée difficile à 
retranscrire par les mots. Le 
texte n'est maintenant là que 
pour donner un contexte. Le 
changement s'est fait naturel­
lement et progressivement. 


Town of 1770 (Queensland, Australie). Un gecko chasse les 
moustiques. S'il a trop chaud, il sait au moins où est la sortie de 
secours ! 


Paroles de blagueurs 1 71 
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Montréal (Québec, 
Canada). Des jeunes 


profi.tent de l'été, 
quitte à mordre 


la poussière avant 
que l 'hiver s'installe. 


Je reste à distance 
pour que mon 


matériel ne prenne 
pas la poussière 


à son tour. 


Red Banks Conservation Park (Australie-Méridionale). On s'apprête à passer 
une nuit seuls au milieu de l'outback. Un signe de vie se profi.le à l'horizon ! 


Comment vous organisez-vous pour sauvegarder vos images ? 
Sous quels formats conservez-vous les fichiers ? 


S: Je tourne avec quatre cartes mémoire (soit un total de 16 Go) i ça 
laisse donc le temps de prendre un bon paquet de clichés avant d'avoir 
à tout sauvegarder en ligne. On utilise un disque dur externe sur lequel 
on enregistre nos photos et, dès qu'on a accès à une connexion digne 
de ce nom, on envoie tout sur notre compte pro Flickr (www.flickr. 
com/fatseth). Lorsque nos finances le permettront, on pense passer 
par un site spécialisé dans le stockage en ligne. 


La sauvegarde en ligne systématique des photos est une des choses 
qu'on a apprises en Australie, et qu'on applique maintenant dès qu'on 
dispose d'une bonne connexion. Un disque dur nous a en effet lâchés 
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En sortant de Jasper (Alberta, Canada). En plein milieu des glaciers et des lacs de montagne 
dans les Rocheuses canadiennes, on se retrouve dans une tempête de sable. Conduire ou faire des 
photos, il faut choisi r ... Mais parfois, il faut aussi saisir au vol l'opportunité. 


après 8 mois de séjour, et ce sont environ 11 ooo photos qui se sont 
envolées ... Plus jamais ça ! 


L: Comme nos photos sont destinées principalement à illustrer notre 
blog, on n'a pas besoin qu'elles soient de haute qualité. On shoote donc 
simplement en JPEG et on les sauvegarde telles quelles. Moi qui fai s 
plus de la vidéo, j'ai également quatre cartes mémoire, pour un total 
de 37 Go! 


Comment traite-t-on ses photos quand on vit dans une voiture ? 


S: N'ayant pas la plupart du temps accès à l'électricité, rédiger et illus­
trer le blog est souvent une course contre la montre. Traiter les photos 
avec la luminosité de l'écran réglée à son minimum pour économiser 
la batterie est le plus compliqué. Quant à la retouche elle-même, elle 
se résume pour nous à un ajustement des couleurs, à un recadrage si 
nécessaire, et à un petit nettoyage au Tampon de duplication si des 
éléments parasites sont trop gênants. On redimensionne, on appose 


Paroles de blagueurs 1 7 3 
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Uluru (Territoire du Nord, A ustralie). Un couple observe 
le coucher de soleil sur Uluru. 


Sydney (Nouvelle-Galles du Sud, Australie). L'une 
des premières photos de notre année en Australie. 
L'Opera House est encore plus beau que ce qu'on 
imaginait. L'architecture du bâtiment permet 
de créer des compositions graphiques. 


enfin le watermark, et on passe à la 
suivante! 


On s'habitue vite à éditer les photos 
dans toutes les conditions. Le grand 
luxe c'est de les retoucher sur une 
table de pique-nique dans un National 
Park! Si on arrive à faire abstraction 
des moustiques et qu'on s'habitue aux 
reflets du soleil sur l'écran, c'est plutôt 
sympa! À côté, la rédaction du texte 
est assez simple; on peut même écrire 
en roulant! Et avec un adaptateur 
branché sur l'allume-cigare, finis les 
soucis d'alimentation. 


Comment vous organisez-
vous pour accéder à Internet ? 
Préparez-vous vos articles à l'avance 
le temps de trouver une connexion ? 


L : Quand on est sur la route, on a 
facilement accès à Internet grâce aux 
bibliothèques publiques, aux offices 
de tourisme, aux fast-foods et aux 
cybercafés. C'est parfois plus compli ­
qué dans les pays pauvres où l'accès 
au Web n'est possible que dans les 
grandes villes ou dans les hôtels et 
maisons d'hôtes. On rédige souvent 
nos articles la veille pour le lendemain 
afin de passer le moins de temps pos­
sible sur Internet et de profiter pleine­
ment du voyage en j ournée. Si on n'a 
pas la possibilité de mettre à jour le 
blog car il n'y pas d'électricité ou de 


connexion Internet, on publie nos articles avec quelques jours de re­
tard en prenant des notes écrites pour ne pas oublier les dét ails de nos 
aventures. Étant habitués à peu de confort, quand on prend un loge­
ment pour une courte durée, notre premier critère est l'accès au Web 
(quitte à payer un supplément), car on en a absolument besoin pour le 
blog et pour organiser nos déplacements . 
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Adrien Dubuisson du blog 


<< 28-30 )) 
www.28-30.com et www.adrien-dubuisson.com 


« Photographier c'est être en mouvement. » 


Adrien a effectué plusieurs séjours au long cours à travers l'Asie, les 
Balkans et l'Amérique, pendant lesquels il a découvert la photogra­
phie. Sa pratique a évolué au fil de ses voyages, en même temps que 
ses carnets en ligne, qui se sont mués, quelques années plus tard, en un 
portfolio, lorsqu'il a décidé de faire de la photographie sa profession. 


Avec quel matériel pars-tu ? 


J'effectue mes premiers voyages sur le continent asiatique équipé d'un 
Dgo assorti d'une focale fixe Sigma 50 mm f/2,8. Ce sont mes premiers 
pas en photographie. J'avais lu quelque part que, pour apprendre la 
photo, il n'y avait rien de mieux que de se faire l'œil avec une focale fixe 
standard. C'est donc ce que je fais: j'apprends à cadrer et à alterner 
les points de vue en usant de mes pieds pendant un an, sans pouvoir 
zoomer ni dézoomer. Je ne peux que recommander cette approche qui 
intime au corps le réflexe suivant: photographier c'est être en mouve­
ment. Pour la vidéo, j'opte pour une approche par le moins : dépenses 
minimales, matériel peu encombrant. Un compact Nikon premier prix 
acheté Bo$ à mon arrivée en Inde fait office de caméra. Je produis avec 
mes cinq premiers clips vidéo. 


Lors des voyages suivants dans les 
Balkans et en Amérique centrale, 
je complète mon attirail avec un 
15-55 mm de chez Sigma f/2,8 sta­
bilisé. Cette découverte du grand­
angle entraîne, durant les premiers 
mois, une surabondance de pho­
tos panoramiques. Au Mexique, je 
fais l'acquisition d'un téléobjectif 
300 mm premier prix (pour 100 $) 
qui se révélera précieux pour réaliser 
des plans animaliers ainsi que des 
portraits avec une très faible pro­
fondeur de champ. Je commence à 


Autoportrait après 
8 heures de route 
poussiéreuse à 
moto dans le nord 
du Vietnam. 


Paroles de blagueurs 1 7 5 
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utiliser mon Dgo en mode vidéo mais, à ce stade, 
j'y consacre peu de temps. J'ai également dans 
ma valise une caméra GoPro Hero reçue pour 
mon anniversaire, mais je ne réalise que de très 
rares plans aquatiques pour lesquels je ne trouve 
pas de réel intérêt. Enfin, je pars cette fois avec 
un trépied premier prix, d'une hauteur maximale 
de 1,25 m que j'utilise pour réaliser des poses 
longues. 


Mon dernier« long» voyage, aux États-Unis, est 
aussi le premier pour lequel je perçois un salaire 
en tant que photographe. C'est celui qui me 
lance dans le métier. Le plaisir est intact mais les 
attentes sont plus grandes désormais. Avec le 
budget production qui m'est alloué, je fais l'ac­
quisition, peu de temps avant mon départ, d'un 
Canon 7D. Il est équipé d'une optique standard 
18-55 mm stabilisée que j'utilise pleinement pour 
la photo comme pour la vidéo. Je découvre avec 
plaisir le confort de l'appareil en mode vidéo, car 
le travail des plans, même avec cette optique de 
base, prend un tout nouveau sens - le capteur 
de l'appareil et la stabilisation de l'optique y sont 


Kashmir indien. Le vieux de la route de Drass 
(50 mm, f/7, 1, 1/200 s). 


pour beaucoup. Mon Dgo continue de me servir 
en complément. Mon budget production me permet d'investir dans un 
petit Steadicam Merlin 2, un bijou miniature pour les plans en mouve­
ment, une fois la difficile phase de prise en main dépassée. Enfin, je 
suis équipé cette fois-ci d'une serviette blanche en microfibre qui me 
sert de réflecteur et d'un trépied d'une hauteur maximale de 1,60 m, 
devenu indispensable pour les plans vidéo. 
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Combien de photos prends-tu en moyenne lors de tes voyages ? 
Comment se passe la sélection des images à mettre en ligne ? 


Lors de mes premiers voyages, en Asie ou dans les Balkans, il m'arrivait 
de prendre 30 à 120 photos par jour, selon la destination et le mode de 
transport . Sur six mois, cela fait entre 10 ooo et 15 ooo clichés; c'est ce 
que j'appelle mon «fonds documentaire». 


Chaque soir ou presque, je commence la première phase de tri, dans 
l'intimité d'une chambre d'hôtes ou celui plus relatif d'une cuisine de 
guesthouse. C'est une petite routine quotidienne que partagent bon 
nombre de voyageurs photographes. Je peux ainsi repérer les rebuts, 
c'est-à-dire ces clichés qui n'ont d'autre intérêt que de transporter un 
fragment de souvenir avec eux et, à ce titre, ils n'intéressent que moi. 
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De l'imposante masse de photos de 
départ, je n'en conserve qu'une petite 
proportion - une image pour trois ou 
quatre environ - qui viendra garnir un 
«fonds amélioré », constitué des cli­
chés retenus. 


Au moment de la mise en ligne, j'effec­
tue une nouvelle sélection à partir de 
ce fonds amélioré afin de déterminer 
quelles photos feront le voyage jusqu'à 
mon blog . Avant de boucler cette 
phase, j'ai pris pour habitude de lais­
ser « reposer » les photos au minimum 
24 heures avant de les publier. Cela 
me permet une prise de distance avec 
le travail et, par conséquent, un choix 
plus objectif au moment de la valida­
tion définitive. 


Pour les photos que je partage sur le 
blog, je tiens compte du sujet de mon 
article et de son déroulé. Les images 
présentées doivent être en adéquation 
avec le texte et cohérentes entre elles. 
Lors de cette ultime phase, une bonne 
moitié des images « finalistes» passe 
à la trappe, portant ainsi mon ratio 
phot o partagée/photo prise à environ 
une pour huit. 


Guatemala. Lac Atitlàn au soleil levant (36 mm, 
f/22, 4 s). 


Guatemala. Traversée du lac Atitlàn au soleil couchant 
(36 mm, f/ 2,8, 1/ 15 s). 


Panama. Entrée de la comarca, territoire autonome Panama. L'archipel des San Blas, carrefour des 
indien (85 mm, f/ 7,1, 1/ 500 s). trafics (50 mmn f/ 16, 1/ 320 s). 
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Vallée de l 'Everest. Pause au monastère de Tengboche (50 mm, f/ 9, 1/320 s). 


Comment t'organises-tu pour sauvegarder tes images ? 


Lorsque je voyage plusieurs mois, je conserve mon fonds documen­
taire sur un disque dur externe, le plus important étant sans doute 
de l'équiper d'une bonne protection. Par le passé, j'ai testé différents 
types de sauvegarde, de la gravure de DVD au fil du voyage à l'envoi 
de clés USB par voie postale. Mais entre les disques qui se révèlent 
impossibles à lire une fois de retour à la maison ou les plis qui n'arrivent 
jamais jusqu'à la boîte aux lettres, j'ai décidé de tout conserver avec 
moi sur un disque dur autonome. 


Qu'emportes-tu comme ordinateur? 
Est-ce simple de retoucher ses photos 
entre deux chambres d'hôtel? 


Vallée de l 'Everest. Moine peignant le sommet 
d'un nouveau stupa (50 mm, f/ 8, 1/ 250 s). 


Selon la destination et le mode de transport, 
j'opte soit pour la sécurité avec un netbook 
à bas prix qui ne craint ni la casse, ni le vol, 
soit pour la performance avec un MacBook 
doté de ma suite logicielle préférée. Même 
si le netbook n'est que faiblement équipé, 
il a l'avantage de bénéficier d'une batterie 
extra-longue durée (de 8 heures environ) 
qui me permet de faire face à la plupart des 
situations imprévues. 
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Hormis de très rares cas de figure, le manque d'électricité n'a jamais 
été un obstacle à ma pratique photographique. Sur de longs treks, par 
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exemple, je m'épargne tout simplement le tra­
vail de sélection et conserve les photos dans 
leur état initial sur la carte mémoire. Sélection 
et retouche attendent alors le retour! 


Comment t 'organises-tu pour accéder 
à Internet ? Prépares-tu tes articles à 
l'avance le temps de trouver une connexion? 
Une nouvelle fois, tout dépend de la destina­
tion . Dans la plupart des pays, se connecter à 
Internet dans une grande ville ne pose aucune 
difficulté. Il est alors possible d'avancer « au fil 
de l'eau » : sélectionner ses photos entre deux 
e-mails et préparer une mise en ligne qu'on 
ne lancera qu'au moment du coucher. On tire 
ainsi profit au mieux du rôle d'assistant numé­
rique dont fait office l'ordinateur en voyage. 


En revanche, si l'on parcourt de vastes régions 
désertiques ou rurales, qu'on voyage à Cuba 
ou qu'on s'aventure sur un trek dans l'Everest 
par exemple, les points de connexion étant 
plus rares, la mise en ligne de mes photos et 
articles nécessite un peu plus de préparation . 
La rareté étant souvent synonyme de coût de 
connexion élevé et de débit médiocre, j e fai s 
donc en sorte d'avoir à passer un minimum de 
temps sous le joug du compteur ... Dans ce cas, 
je préconise une rédaction des textes et une 
préparation des photos en amont. 


Quoi qu' il en soit, le partage d'une phot o doit 
rester un plaisir. S'il est trop compliqué de se 
connecter et de mettre en ligne un fichier, il 
faut se faire une raison et se concentrer sur le 
décor environnant en attendant une meilleure 
occasion. Oui sait, un grand moment de photo 
vous attend peut-être au coin de la rue .. . dès 
maintenant. Vous devriez y aller jeter un coup 
d'œil ! 


À New York (États-Unis). Traversée du pont de 
Williamsburg (1 6 mm, f/ 13, 1/ 100 s). 


États-Unis. Portrait de J. -B. Lang lais, à la 
conquête de l 'Ouest (15 mm, f/5,6, 1/ 160 s). ..._ 
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États-Unis. 
Monument Airstream 


Valley (24 mm, f/14, 
1/ 125 s). 


>­a. , 8 Etats-Unis. Airstream Chicago (1 5 mm, f/ 9, 
1/250 s). 
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Et après? 


Quand je suis« à quai», autrement dit quand je ne 
voyage pas, je me contente de maintenir le blog en 
ligne et de tirer quelques clichés sur papier, tirages 
simples ou recueils complets, pour les proches qui 
me le demandent. Le support est« en dormance», 
au mépris de toutes les règles de référencement. 
Lorsque je repars, j'ouvre un nouveau chapitre : 
nouvelle mise en page pour nouvelle destination, 
sans plus de cérémonie que cela. C'est un côté 
éphémère que j'apprécie tout particulièrement 
dans le blog de voyage tel que je le pratique. Bon à 
suivre dans l'instant pour la famille, les proches, et 
ceux qui tomberont dessus par hasard. Ils sont plus 
nombreux qu'on ne l'imagine. 


Le portfolio que j'ai mis en ligne au moment de 
faire de la photographie mon métier tient un rôle 
différent. C'est sur ce support que je travaille le 
plus clair de mon temps à la maison. Son ambition 
n'est plus de raconter une histoire mais plutôt d'of­
frir un univers graphique représentatif d'un certain 
savoir-faire. Quelques photos de voyages tran­
sitent au compte-gouttes des carnets de voyage 
au portfolio, et se mêlent aux autres projets entre­
pris dans le cadre de mon activité de photographe. 







Vl 
QJ 


0 
1.... 
>­w 


(V) ,...... 
0 
N 


@ 
.µ 
..c 
Ol 
'i: 
>­a. 
0 
u 


Jeremy Janin du blog 


« Dji Supertramp » 
www.djisupertramp.com 


« Je pense avant tout à la lumière, 
à la composition et à ce que je veux exprimer 


à travers l'image. » 


Tout juste diplômé en tourisme, Jeremy décide de commencer sa vie 
active par une pause: il part faire le tour de l'Australie en solitaire. De 
retour en France, il continue de voyager lors de week-ends en Europe 
ou de vacances autour du monde. Passionné de photo, de sport et de 
vidéo, il raconte ses aventures sur son blog. 


Avec quel matériel pars-tu? 


En Australie, j'avais un Sony NEX-3 (1'e génération) avec un objectif 
18-55 mm f/3,5-5,6 et quatre cartes mémoire (deux de 4 Go et deux 
autres de 8 Go), ainsi qu'une GoPro Hero 2 pour la vidéo. Aujourd'hui, 
j'ai revendu mon Sony NEX-3. Je voyage désormais avec mon Canon 
6ooD équipé d'un 50 mm f/1,8 et d'un objectifTamron 10-24 mm f/3,5-
4,5 ainsi qu'avec une grosse pile de cartes mémoire Lexar. 


Australie-Occidentale. 
Canyon dans le parc 
national de Karijini. 
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Uluru (Territoire 
du Nord, Australie). 


Parc national d'Uluru­
Kata Tjuta. 


Jaipur (Rajasthan, 
Inde). Sadhû. 


Pour la vidéo, je suis sur le point de remplacer ma GoPro Hero 2, qui 
m'a lâché, par une GoPro Hero 3 Black Edition. Je pars toujours avec 
des accessoires XSories (perche, trépied ... ). 


Combien de photos as-tu prises lors de ton année en Australie ? 
Combien en as-tu partagées sur ton blog ? Photographies-tu autant 
aujourd'hui et lors de tes voyages plus courts ? 


En six mois en Australie, je dirais que j'ai pris plus de 17 ooo photos. 
Deux ans après, je crois que j'en redécouvre toujours des nouvelles; 
mon œil s'est aguerri et je suis plus exigeant envers moi-même. Du 
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coup, des photos que je considérais belles il y a 2 ans, je les trouve plus 
que moyennes aujourd'hui. C'est pourquoi, je continue à retoucher 
mes images d'Australie avec Lightroom pour compenser ce que je peux 
par le post-traitement. Malgré tout, il y a quelques clichés dont je suis 
plutôt fier, même 2 ans après! 


Aujourd'hui, j'ai très largement évolué à ce sujet. Avant je mitraillais un 
maximum pour ne retenir ensuite que quelques clichés; maintenant, je 
prends beaucoup plus le temps de réfléchir à ma photo pour n'en prendre 
qu'une voire deux mais en pensant avant tout à la lumière, à la composi­
tion et à ce que j e veux exprimer à travers l'image. 


Varanasi (Uttar 
Pradesh, Inde). 
Dans un rickshaw, 
direction notre 
auberge de jeunesse. 


Australie. 


Paroles de blagueurs 1 8 3 







Vl 
QJ 


0 
'­>­w 


(V') ,...... 
0 
N 


@ 
.µ 
.c 
Ol 
'i: 
>­a. 
0 
u 


184 


Sydney, Australie. 


Résultat, il y a 4 ans, j'ai pris 1 ooo photos en un week-end à Dublin alors 
qu'à mon retour d'Inde, en octobre 2012, je comptais 400 photos en 
10 jours (hors time lapse) i j'en ai partagé 60 que je jugeais assez bonnes 
pour sortir du lot et être publiées. 


J'édite toujours une poignée de photos dès mon retour pour prolonger 
un peu le voyage, mais j'ai ensuite besoin de faire un break, plus ou 
moins long selon la destination, avant de me replonger dans mes cli ­
chés pour en finaliser l'édition. 


Comment t'organises-tu pour sauvegarder tes images? 
En Australie, j'ai shooté en JPEG quasiment tout le temps, ce que je 
regrette aujourd'hui pour certaines photos. De ce fait, j'ai vraiment pu 
économiser de la place sur mes cartes mémoire comparé à mon der­
nier voyage en Inde, par exemple, où toutes mes images ont été prises 
en RAW. Je devais alors vider régulièrement mes cartes mémoire sur 
mon ordinateur portable, puis je sauvegardais le tout sur un disque dur 
externe de 500 Go. Dès que j'avais du temps et une connexion Internet, 
je triplais la sauvegarde en mettant en ligne mes clichés préférés sur 
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mon compte Flickr, payant pour avoir un espace de stockage illimité 
(www.flickr.com/photos/djisupertramp). 


Qu'emportes-tu comme ordinateur? Est-ce simple de retoucher 
ses photos entre deux chambres d'hôtel ou dans un van ? 


Je suis parti en Australie avec mon PC portable ASUS, qui pesait vrai­
ment son poids dans le sac à dos. Heureusement que je voyageais prin­
cipalement en van car un ordinateur de 3 kg à lui seul, en plus de tout 
le matériel photo et les vêtements, ça se ressent. Là-bas, je voulais ab­
solument monter des vidéos et éditer quelques photos. Au final, mon 
ordinateur était tellement lent que j'avais même du mal à simplement 
retoucher des images. Du coup, toutes les vidéos montées sur place 
sont assez catastrophiques, car je ne pouvais pas prévisualiser ce que 
j'éditais à cause du manque de puissance. Aujourd'hui, j'ai investi dans 
un iMac pour éditer toutes mes photos et vidéos lorsque je suis chez 
moi et, en déplacement, j'emporte un iPad. Dessus, j'ai installé Lumi­
nance et VSCOcam, des applications qui me permettent de retoucher 
mes photos un peu à la manière de Lightroom. Du coup, pour partager 
des images lorsque je suis en déplacement de quelques jours, je shoote 
en RAW + JPEG pour pouvoir éditer les JPEG sur iPad et les partager 
instantanément. Je garde les RAW pour optimiser la retouche une fois 
de retour à la maison. 


Comment t'organises-tu pour accéder à Internet? Prépares-tu 
tes articles à l'avance le temps de trouver une connexion ? 


En Australie, on se connectait généralement une foi s par semaine. 
C'était très compliqué de trouver du Wi-Fi, car nous dormions dans un 
van .. . La priorité pour nous était donc de trouver un camping où nous 
garer, peu importe qu'il n'y ait pas de connexion Internet. Vu que je 
suis assez spontané sur la rédaction des articles, je les écrivais, les trois 
quarts du temps, en arrivant là où il y avait du Wi-Fi. J'aurais pu les rédi ­
ger à l'avance dans le van, mais mes compagnons de route n'aimaient 
pas conduire ... Sur les longs trajets notamment, je n'avais donc jamais 
de moments calmes durant lesquels j'aurais pu écrire un peu. 


Aujourd'hui, quand je pars pour des voyages de moins de 15jours et 
que je suis hébergé en auberge de jeunesse, j'ai plus facilement accès 
au Wi-Fi. Le soir, en me reposant dans la chambre, je commence à édi­
ter quelques photos sur l'iPad et je rédige l'article hors connexion. Puis 
je sors trouver un signal Wi-Fi pour mettre le tout en ligne. Cependant, 
pour un voyage de 10 jours comme ce fut le cas en Inde, je ne perds pas 
mon temps à rédiger les articles et réserve ça pour mon retour. Je pré­
fère en effet profiter un maximum du voyage et de l'instant présent. 


Paroles de blagueurs 1 8 5 
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lossaire 
A 


aberration chromatique : on ne va pas en­
trer dans le pourquoi du comment mais, en 
gros, ce défaut optique provoque des liserés 
colorés (rose-violet, vert-bleu) sur certains 
éléments de l'image dont le contour est très 
différent du fond (en termes de couleur et de 
contraste). La présence ou non d'aberrations 
chromatiques est l'un des critères de qualité 
concernant les objectifs. ~voir chap. 2 


APS-C: format de capteur plus petit qu'un 
full frame . À focale égale, le boîtier avec un 
capteur APS-C donnera un cadrage plus 
serré. La taille d'un capteur APS-C est un 
peu différente selon les marques et les 
modèles. ~ voir chap. 1 


autofocus: mise au point automatique. 


B 
bague allonge (parfois appelée « tube al­
longe») : accessoire utilisé en macro qui se 
place entre le boîtier et l'optique; il permet 
d'allonger le tirage d'un objectif, c'est-à-dire 
de réduire la distance minimale de mise au 
point. En clair, on pourra s'approcher en­
core plus de son sujet. ~ voirchap. 2 


balance des blancs : la couleur de la 
lumière peut changer du tout au tout 
selon que vous photographiez le matin, 
par temps nuageux, en intérieur avec des 
néons ou avec des halogènes. Vous pouvez 
régler la balance des blancs (en choisissant 
un mode prédéfini ou, sur certains appa­
reils, en effectuant la mesure manuelle­
ment) pour obtenir un résultat doré ou 
froid, ou laisser l'appareil en décider : il 
effectuera alors son estimation de sorte à 
rendre les blancs neutres. Si vous travaillez 
en RAW, vous pourrez modifier le réglage 
lors du développement. ~ voir chap. 4 


bonnette : accessoire qui se place devant 
la lentille frontale et agit comme une 
loupe ; utile lorsqu'on ne peut pas trop 
s'approcher de son sujet (un insecte crain­
tif, par exemple) . ~ voir chap. 2 


bouché: terme un peu familier qui désigne 
une zone sous-exposée, sombre au point 
d'avoir peu de détails. C'est le contraire de 
« cramé ».~ voir chap. 4 


bridge : résultat de l'accouplement entre 
un compact et un reflex. À l'heure actuelle, 
je pense qu'il vaut mieux opter pour un 
compact de bonne qualité (et ainsi limi­
ter l'encombrement) ou prendre un reflex 
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d'entrée de gamme (et gagner en qualité). 
~ voir chap. 1 


bruit : phénomène moche qui apparaît 
sur une image sous forme d'un ensemble 
de petits points parasites. Typiquement, 
on en voit lorsque la photo est prise dans 
des conditions difficiles, avec un éclairage 
insuffisant et une forte montée en ISO. 
~ voir chap. 4 


Bulb (mode) : en mode Manuel, lorsque 
l'on souhaite utiliser une pose longue et 
que les durées proposées ne conviennent 
pas, on peut utiliser le mode Bulb : l'obtu­
rateur restera ouvert aussi longtemps que 
l'on maintiendra le déclencheur enfon­
cé - une télécommande facilitera cette 
tâche en « bloquant » le bouton. ~ voir 
chap.5 


c 
capteur : surface sensible, à l'intérieur de 
l'appareil numérique, qui transforme la lu­
mière en un signal électrique. Sur les reflex 
numériques, on trouvera des full frame et 
des capteurs plus petits, les APS-C. ~voir 
chap.1 


cartes mémoire : elles existent sous plu­
sieurs formats mais ont toujours pour but 
d'enregistrer les images. Leur vitesse aura 
une importance pour décharger les cartes 
et si vous faites de la vidéo. Auquel cas, 
optez pour des cartes rapides, sous peine 
de voir l'enregistrement s'arrêter rapide­
ment. ~ voir chap. 2 


coefficient de conversion : facteur mul­
tiplicateur désignant le rapport entre les 
capteurs APS-C et full frame i selon les 
constructeurs, il oscille entre 1,5 et 1,7. 
~ voir chap. 1 
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collimateur : lorsque la mise au point est 
automatique, vous pouvez choisir qu'elle 
se fasse sur une zone précise du cadre 
grâce aux collimateurs, ces petits capteurs 
autofocus répartis dans le viseur. Selon 
les appareils, vous aurez le choix entre un 
certain nombre de collimateurs. ~ voir 
chap.4 


compact : c'est ainsi que l'on désigne les 
petits appareils photo qui n'ont pas de vi­
sée reflex et dont les objectifs ne sont pas 
interchangeables. Il ne faut pas les sous­
estimer, car il en existe de très bonne qua­
lité. En voyage, ils peuvent être un outil 
très intéressant.~ voir chap. 1 


cramé : c'est l'inverse de « bouché ». Se 
dit d'une zone surexposée, trop claire (ou 
« surex »).~voir chap. 4 


D 
développement: au départ, on utilisait ce 
terme en argentique, et il est resté en nu­
mérique pour désigner la transformation 
du fichier RAW en une image exploitable . 
C'est à cette étape que vous décidez de la 
direction à prendre : rendu très contrasté, 
un peu désaturé, chaud, lumineux, etc. 
~ voir chap. 4 


diaphragme : c'est un ensemble de la­
melles, dans l'objectif, qui se resserrent 
ou se desserrent pour laisser passer la 
lumière i à ne pas confondre avec l'obtu­
rateur, qui permet de régler le temps de 
pose. Lorsque l'on règle l'ouverture, c'est 
le diaphragme qui agit. Le nombre de 
lamelles influe sur la forme des « ronds 
flous » à l'arrière-plan. Plus il y a de la­
melles, plus le rond sera parfait. ~ voir 
chap. 1et4 
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E 
EXIF : ensemble de données d'une photo 
numérique concernant l'appareil et les 
réglages de celui-ci pour chaque prise de 
vue. Ces données sont « attachées » au 
fichier image, il est possible de les consul­
ter, notamment en utilisant un logiciel de 
traitement d' images. 


exposition : une bonne exposition, c'est 
généralement quand le sujet n'est ni trop 
éclairé, ni trop sombre. Pour cela, il faut 
combiner une ouverture et une durée 
pendant laquelle le capteur (ou le film, en 
argentique) va être exposé à la lumière. 
Si vous utilisez un mode automatique ou 
semi-automatique, l'appareil mesurera lui­
même l'exposition de la scène pour définir 
les paramètres corrects. ----7 voir chap. 4 


F 
filtre : il existe un certain nombre de filtres. 
Ils se placent devant l'objectif avec différents 
buts : protéger la lentille, diminuer l'arrivée 
de la lumière, etc. En numérique, on retien­
dra surtout les filtres UV, qui ne servent qu'à 
protéger la lentille (rayures, coups), les filtres 
polarisants (pour renforcer les ciels ou jouer 
avec les reftets) et les filtres ND, qui per­
mettent les poses longues. ----7 voir chap. 2 


focale: ne rentrons pas dans des schémas 
compliqués. C'est une distance évaluée 
en millimètres, qui permet de définir un 
objectif : 10-20 mm, 28 mm, 50 mm, etc. 
Basiquement, la focale indique l'angle de 
champ couvert par l'objectif. À 10 mm, on 
a un plan très large qui peut englober tout 
un panorama, alors qu'à 400 mm, on pho­
tographie des petits sujets, comme des 
oiseaux, en gros plans. ----7 voir chap. 1 


G 
grand-angle/ultra grand-angle (UGA) : 
concerne les objectifs à focales très 
courtes pour des plans très larges. ----7 voir 
chap.1 


1 
ISO : mesure de sensibilité à la lumière. 
C'est un réglage que l'on effectue sur le 
boîtier. Typiquement, on utilise des ISO 
élevés (1 600 ISO, 3 200 ISO) lorsque l'on 
est en situation de basse luminosité, et 
inversement. ----7 voir chap. 4 


M 
mégapixels: argument commercial visant 
à toujours faire acheter de nouveaux boî­
tiers. Un nombre plus élevé de mégapixels 
donne une image plus grande, et donc des 
fichiers plus lourds, mais cela ne garantit 
pas pour autant des photos plus belles! 


mise au point : la mise au point peut être 
automatique (avec l'autofocus) ou ma­
nuelle (avec la bague présente sur l'objec­
tif) . Elle va définir le plan et la zone de net­
teté . ----7 voir chap. 4 


0 
objectif: il se compose d'une série de len­
tilles et se visse sur le boîtier, pour les reftex 
ou les hybrides (à demeure et inamovible 
pour les compacts). Il se définit selon sa fo­
cale, son ouverture, le fait qu'il soit ou non 
stabilisé. C'est principalement de lui que 
dépend la qualité de l'image. ----7 voir chap. 1 
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obturateur : c'est le mécanisme qui fait 
« clac ! » lorsque l'on déclenche. C'est lui 
que l'on actionne et qui laisse alors passer 
la lumière pendant un laps de temps plus 
ou moins long (le temps de pose) . Il se 
trouve dans le boîtier. ~ voir chap. 4 


p 
piqué : sensation de netteté (sur la zone 
où a été faite la mise au point). C'est un 
des éléments pour juger de la qualité d'un 
objectif. ~ voir chap. 4 


profondeur de champ : définit la zone de 
netteté. Une courte profondeur de champ 
s'obtient avec une grande ouverture et 
donc un petit chiffre : si vous ouvrez à f/16, 
vous aurez une zone de netteté plus grande 
qu'à f/2,8. C'est en jouant sur ce paramètre 
que l'on obtient de beaux flous d'arrière­
plan. ~ voirchap. 4 


R 
RAW : c'est un format de fichier que l'on 
va « développer » pour obtenir une image. 
Contrairement au format JPEG, qui im­
pose de faire des choix dès la prise de vue 
(température de couleur, notamment), le 
fichier RAW reste « brut » et contient de 
nombreuses informations qui permettent 
différentes interprétations de l'image lors 
du post-traitement. ~ voir chap. 4 


reflex : type d'appareil photo caractérisé 
par la présence d'un miroir qui renvoie 
l'image passant à travers l'objectif vers le 
viseur : ce que l'on voit dans ce dernier est 
réellement l'image capturée par l'objectif, 
contrairement à d'autres types de visées où 
les deux images peuvent être légèrement 
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différentes. Les avantages sont multiples 
mais utiliser un reflex impose un investisse­
ment plus important dans des objectifs que 
dans le boîtier et un poids non négligeable 
à trimballer en voyage . ~ voir chap. 1 


résolution : il y a souvent confusion sur ce 
point. Les dpi (dot per inch) correspondent 
à un rapport entre le nombre de pixels et 
une unité de mesure. La résolution d'une 
image dépend donc à la fois du nombre 
de pixels et de la taille de l'image. Par 
exemple, si j'ai une image qui fait 300 dpi 
lorsqu'elle mesure 20 cm et que je l'im­
prime en 10 cm, elle passe alors à 600 dpi. 
Basiquement, c'est le rapport qui vous 
indique la taille maximale jusqu'à laquelle 
vous pouvez avoir un résultat accep­
table à l'impression, mais laissez plutôt 
l'imprimeur s'en occuper. ( « Gonfler » la 
résolution d'une image dans un logiciel ne 
marche que dans les séries américaines!) 


s 
soufflet : accessoire lié à la macropho­
tographie, qui agit comme les bagues 
allonges, mais est modulable (ce qui induit 
un encombrement bien supérieur). ~voir 
chap.2 


sous-exposition : se dit d'une image 
sombre (bouchée, « sous-ex » ). C'est l'in­
verse de « surex ». 


stabilisateur: ce dispositif est présent dans 
certains objectifs et certains boîtiers. Il a 
pour but de compenser les vibrations que 
crée involontairement le photographe en 
tenant son appareil photo.~ voir chap. 1 


strobist : technique consistant à utili­
ser des flashs cobra pour construire une 
lumière de studio. On les déporte grâce à 







de petits transmetteurs radio, ou parfois 
infrarouges. Avantage de ce système : il 
est peu cher et facilement transportable. 
On peut voyager avec son studio! 


surexposition : l'inverse de sous-exposition. 
Image trop lumineuse (cramée,« surex»). 


T 
téléobjectif : objectif avec une focale 
longue pour aller chercher un détail loin­
tain ou un animal (ou photographier les 
voisins!).~ voirchap. 1 


time lapse : technique vidéo consistant à 
mettre les unes à la suite des autres des 
photos prises à intervalles réguliers, de fa­
çon à compresser le temps. ~voir chap. 2 


transtandard : on pourrait l'appeler « ob­
jectif de base» ou« à plus ou moins tout 
faire». La plupart des boîtiers sont vendus 
en kit avec un objectif de ce type. Il s'agit 
d'un zoom dont la fourchette de focales va 
d'une focale assez courte pour permettre 
des plans larges (sans aller jusqu'à l'UGA) à 
une focale assez longue pour faire des por­
traits et des scènes de rue. Un transtan­
dard assez répandu est le 18-55 mm. li vaut 
mieux éviter les objectifs qui couvrent une 
trop large plage de focales, souvent au dé­
triment de la qualité. ~voir chap. 1 


V 
vignetage : c'est à la fois un défaut de cer­
tains objectifs et un effet que l'on ajoute 
parfois avec un logiciel, qui se traduit par 
le fait que les bords de l'image, ainsi que 
les coins, apparaissent plus sombres que 
le centre. 


vitesse d'obturation : désigne la durée 
pendant laquelle l'obturateur reste ouvert, 
et donc pendant laquelle le capteur reçoit 
de la lumière. Selon que ce temps est plus 
ou moins bref, cela va permettre de figer 
le mouvement ou, au contraire, de jouer 
avec les flous. ~ voir chap. 4 


z 
zoom: désigne un objectif proposant plu­
sieurs focales. Le photographe n'a donc 
pas besoin de changer d'objectif pour mo­
difier la taille du sujet dans le cadre. Atten­
tion, certains fabricants de compacts men­
tionnent parfois un « zoom numérique » 
qui consiste en fait à recadrer l'image et 
qui n'a rien à voir avec le« vrai» zoom, ou 
zoom optique. ~ voir chap. 1 
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Connaissances requises


• Notion de classe : définition des champs et des méthodes, accès privés ou publics aux membres, 
utilisation d’une classe


• Mise en oeuvre d’un programme comportant plusieurs classes, à raison d’une ou plusieurs clas-
ses par fichier source


• Notion de constructeur ; règles d’écriture et d’utilisation


• Les différentes étapes de la création d’un objet :  initialisation par défaut, initialisation explicite, 
appel du constructeur ; cas particulier des champs déclarés avec l’attribut final


• Affectation et comparaison d’objets


• Notion de ramasse-miettes


• Règles d’écriture d’une méthode ; méthode fonction, arguments muets ou effectifs, règles de con-
version des arguments effectifs, propriétés des variables locales


• Champs et méthodes de classe ; initialisation des champs de classe, bloc d’initialisation statique


• Surdéfinition de méthodes


• Le mot clé this ; cas particulier de l’appel d’un constructeur au sein dun autre constructeur


• Récursivité des méthodes


• Mode de transmission des arguments et de la valeur de retour


• Objets membres


• Paquetages


Chapitre 3
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Création et utilisation d’une classe simple


Ici, notre programme d’essai (méthode main) est séparé de la classe Point, mais placé dans le
même fichier source. La classe Point ne peut donc pas être déclarée publique. Rappelons que,
dans ces conditions, elle reste utilisable depuis n’importe quelle classe du paquetage par
défaut.


class Point
{ public Point (char c, double x)   // constructeur
  { nom = c ;
    abs = x ;
  }
  public void affiche ()
  { System.out.println ("Point de nom " + nom + "  d'abscisse " + abs) ;
  }
  public void translate (double dx)
  { abs += dx ;
  }
  private char nom ;     // nom du point
  private double abs ;   // abscisse du point
}
public class TstPtAxe
{ public static void main (String args[])
  { Point a = new Point ('C', 2.5) ;
    a.affiche() ;
    Point b = new Point ('D', 5.25) ;
    b.affiche() ;
    b.translate(2.25) ;
    b.affiche() ;
  }
}


Point de nom C  d'abscisse 2.5
Point de nom D  d'abscisse 5.25
Point de nom D  d'abscisse 7.5


Réaliser une classe Point permettant de représenter un point sur un axe. Chaque point
sera caractérisé par un nom (de type char) et une abscisse (de type double). On prévoira :


• un constructeur recevant en arguments le nom et l’abscisse d’un point,


• une méthode affiche imprimant (en fenêtre console) le nom du point et son abscisse,


• une méthode translate effectuant une translation définie par la valeur de son argument.


Écrire un petit programme utilisant cette classe pour créer un point, en afficher les caracté-
ristiques, le déplacer et en afficher à nouveau les caractéristiques.


23
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Exercice 24 Initialisation d’un objet


Initialisation d’un objet


La création d’un objet de type A entraîne successivement :


• l’initialisation par défaut de ses champs nbre et decal à une valeur "nulle" (ici l’entier 0),


• l’initialisation explicite de ses champs lorsqu’elle existe ; ici nbre prend la valeur 20,


• l’appel du constructeur : nbre est multiplié par la valeur de coeff (ici 5), puis incrémenté de
la valeur de decal (0).


En définitive, le programme affiche :


nbre = 100  decal = 0


Que fournit le programme suivant ?


class A
{ public A (int coeff)
  { nbre *= coeff ;
    nbre += decal ;
  }
 
  public void affiche ()
  { System.out.println ("nbre = " + nbre + "  decal = " + decal) ;
  }
  private int nbre = 20 ;
  private int decal ;
}


public class InitChmp
{ public static void main (String args[])
  { A a = new A (5) ; a.affiche() ;
  }
}


24
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Champs constants


Le champ p déclaré final doit être initialisé au plus tard par le constructeur, ce qui n’est pas le
cas. En revanche, les autres champs déclarés final sont correctement initialisés, n de façon
explicite et x par le constructeur.


Affectation et comparaison d’objets


Quelle erreur a été commise dans cette définition de classe ?


class ChCt
{ public ChCt (float r)
  { x = r ;
  }
      .....
  private final float x ;
  private final int n = 10 ;
  private final int p ;
}


Que fournit le programme suivant ?


class Entier
{ public Entier (int nn)    { n = nn ; }
  public void incr (int dn) { n += dn ; }
  public void imprime ()    { System.out.println (n) ; }
  private int n ;
}
public class TstEnt
{ public static void main (String args[])
  { Entier n1 = new Entier (2) ; System.out.print ("n1 = ") ; n1.imprime() ;
    Entier n2 = new Entier (5) ; System.out.print ("n1 = ") ; n2.imprime() ;
    n1.incr(3) ;                 System.out.print ("n1 = ") ; n1.imprime() ;
    System.out.println ("n1 == n2 est " + (n1 == n2)) ;
    n1 = n2 ;  n2.incr(12) ;     System.out.print ("n2 = ") ; n2.imprime() ;
                                 System.out.print ("n1 = ") ; n1.imprime() ;
    System.out.println ("n1 == n2 est " + (n1 == n2)) ;
  }
}
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Exercice 27 Méthodes d’accès aux champs privés


n1 = 2
n1 = 5
n1 = 5
n1 == n2 est false
n2 = 17
n1 = 17
n1 == n2 est true


L’opérateur == appliqué à des objets compare leurs références (et non leurs valeurs). C’est
pourquoi la première comparaison (n1 == n2) est fausse alors que les objets ont la même
valeur. La même reflexion s’applique à l’opérateur d’affectation. Après exécution de n1 = n2,
les références contenues dans les variables n1 et n2 sont les mêmes. L’objet anciennement
référencé par n2 n’étant plus référencé par ailleurs, il devient candidat au ramasse-miettes.


Dorénavant n1 et n2 référencent un seul et même objet. L’incrémentation de sa valeur par le
biais de n1 se retrouve indifféremment dans n1.imprime et dans n2.imprime. De même, la
comparaion n1 == n2 a maintenant la valeur vrai.


Méthodes d’accès aux champs privés


Soit le programme suivant comportant la définition d’une classe nommée Point et son
utilisation :


class Point
{ public Point (int abs, int ord)      { x = abs ;  y = ord ; }
  public void deplace (int dx, int dy) { x += dx ;  y += dy ; }
  public void affiche ()
  { System.out.println ("Je suis un point de coordonnees " + x + " " + y) ;
  }
  private double x ;   // abscisse
  private double y ;   // ordonnee
}
public class TstPnt
{ public static void main (String args[])
  { Point a ;
    a = new Point(3, 5) ;        a.affiche() ;
    a.deplace(2, 0) ;            a.affiche() ;
    Point b = new Point(6, 8) ;  b.affiche() ;  
  }
}


Modifier la définition de la classe Point en supprimant la méthode affiche et en introduisant
deux méthodes d’accès nommées abscisse et ordonnee fournissant respectivement l’abs-
cisse et l’ordonnée d’un point. Adapter la méthode main en conséquence.


27
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class Point
{ public Point (int abs, int ord)      { x = abs ;  y = ord ; }
  public void deplace (int dx, int dy) { x += dx ;  y += dy ; }
  public double abscisse () { return x ; }
  public double ordonnee () { return y ; }
  private double x ;   // abscisse
  private double y ;   // ordonnee
}
public class TstPnt1
{ public static void main (String args[])
  { Point a ;
    a = new Point(3, 5) ;
    System.out.println ("Je suis un point de coordonnees "
                        + a.abscisse() + " " + a.ordonnee()) ;
    a.deplace(2, 0) ;
    System.out.println ("Je suis un point de coordonnees "
                        + a.abscisse() + " " + a.ordonnee()) ;
    Point b = new Point(6, 8) ;
    System.out.println ("Je suis un point de coordonnees "
                        + b.abscisse() + " " + b.ordonnee()) ;
  }
}


Cet exemple était surtout destiné à montrer que les méthodes d’accès permettent de respecter
l’encapsulation des données. Dans la pratique, la classe disposera probablement d’une
méthode affiche en plus des méthodes d’accès.


Conversions d’arguments


On suppose qu’on dispose de la classe A ainsi définie :


class A
{ void f (int n, float x) { ..... }
  void g (byte b) { ..... }
    .....
}


Soit ces déclarations :


A a ; int n ; byte b ; float x ; double y ;


Dire si les appels suivants sont corrects et sinon pourquoi.


a.f (n, x) ;        
a.f (b+3, x) ; 
a.f (b, x) ;   
a.f (n, y) ;         


28


geneli~1.book  Page 32  Lundi, 10. juillet 2006  12:46 12







© Éditions Eyrolles 33


Exercice 29 Champs et méthodes de classe (1)


a.f (n, x) ;         // OK : appel normal
a.f (b+3, x) ;       // OK : b+3 est déjà de type int
a.f (b, x) ;         // OK : b de type byte sera converti en int
a.f (n, y) ;          // erreur : y de type double ne peut être converti en float
a.f (n, (float)y) ;  // OK
a.f (n, 2*x) ;       // OK : 2*x est de type float
a.f (n+5, x+0.5) ;   // erreur : 0.5 est de type double, donc x+0.5 est de
                     //  type double, lequel ne peut pas être converti en float
a.g (b) ;            // OK : appel normal
a.g (b+1) ;          // erreur : b1+1 de type int ne peut être converti en byte
a.g (b++) ;          // OK : b1++ est de type int
                     //  (mais peu conseillé : on a modifié la valeur de b1)
a.g (3) ;            // erreur : 3 de type int ne peut être convertie en byte


Champs et méthodes de classe (1)


a.f (n, (float)y) ; 
a.f (n, 2*x) ;      
a.f (n+5, x+0.5) ;  
a.g (b) ;   
a.g (b+1) ; 
a.g (b++) ; 
a.g (3) ; 


Quelles erreurs ont été commises dans la définition de classe suivante et dans son
utilisation ?


class A
{ static int f (int n)
  { q = n ;
  }
  void g (int n)
  { q = n ;
    p = n ;
  }
  static private final int p = 20 ;
  private int q ;
}
public class EssaiA
{ public static void main (String args[])
  { A a = new A() ; int n = 5 ;
    a.g(n) ;
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La méthode statique f de A ne peut pas agir sur un champ non statique ; l’affectation q=n est
incorrecte.


Dans la méthode g de A, l’affectation q=n n’est pas usuelle mais elle est correcte. En revanche,
l’affectation p=n ne l’est pas puisque p est final (il doit donc être initialisé au plus tard par le
constructeur et il ne peut plus être modifié par la suite).


Dans la méthode main, l’appel a.f(n) se réfère à un objet, ce qui est inutile mais toléré. Il serait
cependant préférable de l’écrire A.f(n). Quant à l’appel f(n) il est incorrect puisqu’il n’existe
pas de méthode f dans la classe EssaiA1. Il est probable que l’on a voulu écrire A.f(n).


Champs et méthodes de classe (2)


    a.f(n) ;
    f(n) ;
  }
}


1. Si la méthode main avait été introduite directement dans A, l’appel serait accepté !


Créer une classe permettant de manipuler un point d’un axe, repéré par une abscisse (de
type int). On devra pouvoir effectuer des changements d’origine, en conservant en perma-
nence l’abscisse d’une origine courante (initialement 0). On prévoira simplement les
méthodes suivantes :


• constructeur, recevant en argument l’abscisse "absolue" du point (c’est-à-dire repérée
par rapport au point d’origine 0 et non par rapport à l’origine courante),


• affiche qui imprime à la fois l’abscisse de l’origine courante et l’abscisse du point par
rapport à cette origine,


• setOrigine qui permet de définir une nouvelle abscisse pour l’origine (exprimée de
façon absolue et non par rapport à l’origine courante),


• getOrigine qui permet de connaître l’abscisse de l’origine courante.


Ecrire un petit programme de test fournissant les résultats suivants :


Point a - abscisse = 3
   relative a une origine d'abscisse 0
Point b - abscisse = 12
   relative a une origine d'abscisse 0
On place l'origine en 3
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Exercice 31 Champs et méthodes de classe (3)


L’abscisse de l’origine courante est une information qui concerne tous les points de la classe.
On en fera donc un champ de classe en le déclarant static. De la même manière, les méthodes
setOrigine et getOrigine concernent non pas un point donné, mais la classe. On en fera des
méthodes de classe en les déclarant static.


class Point
{ public Point (int xx) { x = xx ; }
  public void affiche ()
  { System.out.println ("abscisse = " + (x-origine)) ;
    System.out.println ("   relative a une origine d'abscisse " + origine) ;
  }
  public static void setOrigine (int org) { origine = org ;  }
  public static int getOrigine()          { return origine ; }
  private static int origine ;   // abscisse absolue de l'origine courante
  private int x ;                // abscisse absolue du point
}


public class TstOrig
{ public static void main (String args[])
  { Point a = new Point (3) ;  System.out.print ("Point a - ") ; a.affiche() ;
    Point b = new Point (12) ; System.out.print ("Point b - ") ; b.affiche() ;
    Point.setOrigine(3) ;
    System.out.println ("On place l'origine en " + Point.getOrigine()) ;
    System.out.print ("Point a - ") ; a.affiche() ;
    System.out.print ("Point b - ") ; b.affiche() ;
  }
}


Champs et méthodes de classe (3)


Point a - abscisse = 0
   relative a une origine d'abscisse 3
Point b - abscisse = 9


relative a une origine d'abscisse 3


Réaliser une classe qui permet d’attribuer un numéro unique à chaque nouvel objet créé
(1 au premier, 2 au suivant...). On ne cherchera pas à réutiliser les numéros d’objets éven-
tuellement détruits. On dotera la classe uniquement d’un constructeur, d’une méthode getI-
dent fournissant le numéro attribué à l’objet et d’une méthode getIdentMax fournissant le
numéro du dernier objet créé.


Écrire un petit programme d’essai.
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Chaque objet devra disposer d’un champ (de préférence privé) destiné à conserver son
numéro. Par ailleurs, le constructeur d’un objet doit être en mesure de connaître le dernier
numéro attribué. La démarche la plus naturelle consiste à le placer dans un champ de classe
(nommé ici numCour). La méthode getIdentMax est indépendante d’un quelconque objet ; il
est préférable d’en faire une méthode de classe.


class Ident
{ public Ident ()
  { numCour++ ;
    num = numCour ;
  }
  public int getIdent()
  { return num ;
  }
  public static int getIdentMax()
  { return numCour ;
  }
  private static int numCour=0 ;  // dernier numero attribué
  private int num ;               // numero de l'objet
}
public class TstIdent
{ public static void main (String args[])
  { Ident a = new Ident(), b = new Ident() ;
    System.out.println ("numero de a : " + a.getIdent()) ;
    System.out.println ("numero de b : " + b.getIdent()) ;
    System.out.println ("dernier numero " + Ident.getIdentMax()) ;
    Ident c = new Ident() ;
    System.out.println ("dernier numero " + Ident.getIdentMax()) ;
  }
}


Ce programme fournit les résultats suivants :


numero de a : 1
numero de b : 2
dernier numero 2
dernier numero 3


Si l’on souhaitait récupérer les identifications d’objets détruits, on pourrait exploiter le fait
que Java appelle la méthode finalize d’un objet avant de le soumettre au ramasse-miettes. Il
faudrait alors redéfinir cette méthode en conservant les numéros ainsi récupérés et en les
réutilisant dans une construction ultérieure d’objet, ce qui compliquerait quelque peu la
définition de la classe. De plus, il ne faudrait pas perdre de vue qu’un objet n’est soumis au
ramasse-miettes qu’en cas de besoin de mémoire et non pas nécessairement dès qu’il n’est
plus référencé.
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Exercice 32 Bloc d’initialisation statique


Bloc d’initialisation statique


S’il n’était pas nécessaire d’effectuer un test sur la valeur fournie au clavier, on pourrait se
contenter de modifier ainsi la classe Ident précédente :


public Ident ()
{  num = numCour ;
   numCour++ ;
}
   .....
private static int numCour=Clavier.lireInt() ;  // dernier numero attribué


Notez cependant que l’utilisateur ne serait pas informé que le programme attend qu’il frappe
au clavier. 


Mais ici, l’initialisation de numCour n’est plus réduite à une simple expression. Elle fait donc
obligatoirement intervenir plusieurs instructions et il est nécessaire de recourir à un bloc
d’initialisation statique en procédant ainsi :


class Ident
{ public Ident ()
  { num = numCour ;
    numCour++ ;
  }
  public int getIdent()
  { return num ;
  }
  public static int getIdentMax()
  { return numCour-1 ;
  }
  private static int numCour ;   // prochain numero a attribuer
  private int num ;              // numero de l'objet
  static
  { System.out.print ("donnez le premier identificateur : ") ;
    do numCour = Clavier.lireInt() ; while (numCour <= 0) ;
  }
}


Adapter la classe précédente, de manière que le numéro initial des objets soit lu au cla-
viera. On devra s’assurer que la réponse de l’utilisateur est strictement positive.


a. On pourra utiliser la méthode lireInt de la classe Clavier fournie sur le site Web d’accompagnement et dont la liste
figure en Annexe D
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À titre indicatif, avec le même programme (main) que dans l’exercice précédent, on obtient
ces résultats :


donnez le premier identificateur : 12
numero de a : 12
numero de b : 13
dernier numero 13
dernier numero 14


1. Les instructions d’un bloc d’initialisation statique ne concernent aucun objet en
particulier ; elles ne peuvent donc accéder qu’à des champs statiques. En outre, et contrai-
rement à ce qui se produit pour les instructions des méthodes, ces champs doivent avoir été
déclarés avant d’être utilisés. Ici, il est donc nécessaire que la déclaration du champ stati-
que numCour figure avant le bloc statique (en pratique, on a tendance à placer ces blocs en
fin de définition de classe).


2. Les instructions d’un bloc d’initialisation sont exécutées avant toute création d’un objet
de la classe. Même si notre programme ne créait aucun objet, il demanderait à l’utilisa-
teur de lui founir un numéro.


Surdéfinition de méthodes


Les deux méthodes f ont des arguments de même type (la valeur de retour n’intervenant pas
dans la surdéfinition des fonctions). Il y a donc une ambiguïté qui sera détectée dès la compi-
lation de la classe, indépendamment d’une quelconque utilisation.


La surdéfinition des méthodes g ne présente pas d’anomalie, leurs arguments étant de types
différents.


Enfin, les deux méthodes h ont des arguments de même type (long), le qualificatif final n’inter-
venant pas ici. La compilation signalera également une ambiguïté à ce niveau.


Quelles erreurs figurent dans la définition de classe suivante ?


class Surdef
{ public void f (int n)          { ..... }
  public int f (int p)           { ..... }
  public void g (float x)        { ..... }
  public void g (final double y) { ..... }
  public void h (long n)         { ..... }
  public int h (final long p)    { ..... }
}
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Exercice 34 Recherche d’une méthode surdéfinie (1)


Recherche d’une méthode surdéfinie (1)


a.f(n);        // appel f(int)
a.f(n, q) ;    // appel f(int, double) après conversion de q en double
a.f(q) ;       // erreur : aucune méthode acceptable
a.f(p, n) ;    // appel f(int, int) après conversion de p en int
a.f(b, x) ;    // appel f(int, double) après conversion de b en int
               //   et de x en double
a.f(q, x) ;    // erreur : aucune méthode acceptable


Recherche d’une méthode surdéfinie (2)


Soit la définition de classe suivante :


class A
{ public void f (int n)           { ..... }
  public void f (int n, int q)    { ..... }
  public void f (int n, double y) { ..... }
}


Avec ces déclarations :


A a ; byte b ; short p ; int n ; long q ; float x ; double y ;


Quelles sont les instructions correctes et, dans ce cas, quelles sont les méthodes appelées
et les éventuelles conversions mises en jeu ?


a.f(n);        
a.f(n, q) ;    
a.f(q) ;      
a.f(p, n) ;   
a.f(b, x) ;   
a.f(q, x) ;   


Soit la définition de classe suivante :


class A
{ public void f (byte b)   { ..... }
  public void f (int n)    { ..... }
  public void f (float x)  { ..... }
  public void f (double y) { ..... }
}


Avec ces déclarations :


A a ; byte b ; short p ; int n ; long q ; float x ; double y ;
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a.f(b) ;      // appel de f(byte)
a.f(p) ;      // appel de f(int)
a.f(q) ;      // appel de f(float) après conversion de q en float
a.f(x) ;      // appel de f(float)
a.f(y) ;      // appel de f(double)
a.f(2.*x) ;   // appel de f(double) car 2. est de type double ;
              //   l'expression 2.*x est de type double
a.f(b+1) ;    // appel de f(int) car l'expression b+1 est de type int
a.f(b++) ;    // appel de f(byte) car l'expression b++ est de type byte


Recherche d’une méthode surdéfinie (3)


Quelles sont  les méthodes appelées et les éventuelles conversions mises en jeu dans
chacune des instructions suivantes ?


a.f(b) ; 
a.f(p) ; 
a.f(q) ; 
a.f(x) ; 
a.f(y) ; 
a.f(2.*x) ;
a.f(b+1) ; 
a.f(b++) ; 


Soit la définition de classe suivante :


class A
{ public void f (int n, float x)
  { ..... }
  public void f (float x1, float x2) 
  { ..... }
  public void f (float x, int n)     
  { ..... }
}


Avec ces déclarations :


A a ; short p ; int n1,  n2 ; float x ;


Quelles sont les instructions correctes et, dans ce cas, quelles sont les méthodes appelées
et les éventuelles conversions mises en jeu ?


    a.f(n1, x) ;
    a.f(x, n1) ;
    a.f(p, x) ;
    a.f(n1, n2) ; 
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Exercice 37 Surdéfinition et droits d’accès


a.f(n1, x) ;


Les méthodes f(int, float) et f(float, float) sont acceptables mais la seconde est moins bonne
que la première. Il y a donc appel de f(int, float).


a.f(x, n1) ;


Les méthodes f(float, float) et f(float, int) sont acceptables mais la première est moins bonne
que la seconde. Il y a donc appel de f(float, int).


a.f(p, x) ;


Les trois méthodes sont acceptables. La seconde et la troisième sont moins bonnes que la
première. Il y a donc appel de f(int, float) après conversion de p en int.


a.f(n1, n2) ;


Les trois méthodes sont acceptables. Seule la seconde est moins bonne que les autres.
Comme aucune des deux méthodes f(int, float) et f(float, int) n'est meilleure que les autres, il y
a erreur.


Surdéfinition et droits d’accès


Quels résultats fournit ce programme ?


class A
{ public void f(int n, float x)
  { System.out.println ("f(int n, float x)      n = " + n + " x = " + x) ;
  }
  private void f(long q, double y)
  { System.out.println ("f(long q, double y)    q = " + q + " y = " + y) ;
  }
  public void f(double y1, double y2)
  { System.out.println ("f(double y1, double y2)  y1 = " + y1 + " y2 = " + y2) ;
  }
  public void g()
  { int n=1 ; long q=12 ; float x=1.5f ; double y = 2.5 ;
    System.out.println ("--- dans g ") ;
    f(n, q) ;
    f(q, n) ;
    f(n, x) ;
    f(n, y) ;
  }
}
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--- dans g
f(int n, float x)        n = 1 x = 12.0
f(long q, double y)      q = 12 y = 1.0
f(int n, float x)        n = 1 x = 1.5
f(long q, double y)      q = 1 y = 2.5
--- dans main
f(int n, float x)        n = 1 x = 12.0
f(double y1, double y2)  y1 = 12.0 y2 = 1.0
f(int n, float x)        n = 1 x = 1.5
f(double y1, double y2)  y1 = 1.0 y2 = 2.5


La méthode f(long, double) étant privée, elle n’est accessible que depuis les méthodes de la
classe. Ici, elle est donc accessible depuis g et elle intervient dans la recherche de la meilleure
correspondance dans un appel de f. En revanche, elle ne l’est pas depuis main. Ceci explique
les différences constatées dans les deux séries d’appels identiques, l’une depuis g, l’autre
depuis main.


Emploi de this


public class SurdfAcc
{ public static void main (String args[])
  { A a = new A() ;
    a.g() ;
    System.out.println ("--- dans main") ;
    int n=1 ; long q=12 ; float x=1.5f ; double y = 2.5 ;
    a.f(n, q) ;
    a.f(q, n) ;
    a.f(n, x) ;
    a.f(n, y) ;    
  }
}


Soit la classe Point ainsi définie :


class Point
{ public Point (int abs, int ord)      { x = abs ;  y = ord ; }
  public void affiche ()
  { System.out.println ("Coordonnees " + x + " " + y) ;
  }
  private double x ;   // abscisse
  private double y ;   // ordonnee
}
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Exercice 38 Emploi de this


Avec une méthode statique


La méthode maxNorme va devoir disposer de deux arguments de type Point. Ici, nous nous
contentons de calculer le carré de la norme du segment joignant l’origine au point concerné. Il
suffit ensuite de fournir comme valeur de retour celui des deux points pour lequel cette valeur
est la plus grande. Voici la nouvelle définition de la classe Point, accompagnée d’un
programme de test et des résultats fournis par son exécution :


class Point
{ public Point (int abs, int ord)      { x = abs ;  y = ord ; }
  public void affiche ()
  { System.out.println ("Coordonnees " + x + " " + y) ;
  }
  public static Point MaxNorme (Point a, Point b)
  { double na = a.x*a.x + a.y*a.y ;
    double nb = b.x*b.x + b.y*b.y ;
    if (na>nb) return a ;
          else return b ;
  }
  private double x ;   // abscisse
  private double y ;   // ordonnee
}


public class MaxNorme
{ public static void main (String args[])
  { Point p1 = new Point (2, 5) ; System.out.print ("p1 : ") ; p1.affiche() ;
    Point p2 = new Point (3, 1) ; System.out.print ("p2 : ") ; p2.affiche() ;
    Point p = Point.MaxNorme (p1, p2) ;
    System.out.print ("Max de p1 et p2 : ") ; p.affiche() ;
  }
}


p1 : Coordonnees 2.0 5.0
p2 : Coordonnees 3.0 1.0
Max de p1 et p2 : Coordonnees 2.0 5.0


Avec une méthode usuelle


Cette fois, la méthode ne dispose plus que d’un seul argument de type Point, le second point
concerné étant celui ayant appelé la méthode et dont la référence se note simplement this.


Lui ajouter une méthode maxNorme déterminant parmi deux points lequel est le plus éloi-
gné de l’origine et le fournissant en valeur de retour. On donnera deux solutions :


• maxNorme est une méthode statique de Point,


• maxNorme est une méthode usuelle de Point.
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Voici la nouvelle définition de la classe et l’adaptation du programme d’essai (qui fournit les
mêmes résultats que précédemment) :


class Point
{ public Point (int abs, int ord)      { x = abs ;  y = ord ; }
  public void affiche ()
  { System.out.println ("Coordonnees " + x + " " + y) ;
  }
  public Point MaxNorme (Point b)
  { double na = x*x + y*y ;    // ou encore this.x*this.x + this.y*this.y
    double nb = b.x*b.x + b.y*b.y ;
    if (na>nb) return this ;
          else return b ;
  }
  private double x ;   // abscisse
  private double y ;   // ordonnee
}
public class MaxNorm2
{ public static void main (String args[])
  { Point p1 = new Point (2, 5) ; System.out.print ("p1 : ") ; p1.affiche() ;
    Point p2 = new Point (3, 1) ; System.out.print ("p2 : ") ; p2.affiche() ;
    Point p = p1.MaxNorme (p2) ;  // ou p2.maxNorme(p1)
    System.out.print ("Max de p1 et p2 : ") ; p.affiche() ;
  }
}


Récursivité des méthodes


Il suffit d’exploiter les possibilités de récursivité de Java en écrivant quasi textuellement les
définitions récursives de la fonction A.


class Util
{ public static int acker (int m, int n)
  { if ( (m<0) || (n<0) ) return 0 ;  // protection : 0 si arguments incorrects
    else if (m == 0) return n+1 ;


Écrire une méthode statique d’une classe statique Util calculant la valeur de la "fonction
d’Ackermann" A définie pour m>=0 et n>=0 par :


• A (m, n) = A (m-1, A(m, n-1)) pour m>0 et n>0,


• A (0, n) = n+1 pour n>0,


• A (m, 0) = A(m-1, 1) pour m>0.
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Exercice 40 Mode de transmission des arguments d’une méthode


    else if (n == 0) return acker (m-1, 1) ;
    else return acker (m-1, acker(m, n-1)) ;
  }
}


public class Acker
{ public static void main (String args[])
  { int m, n ;
    System.out.print ("Premier parametre : ") ;
    m = Clavier.lireInt() ;
    System.out.print ("Second parametre  : ") ;
    n = Clavier.lireInt() ;
    System.out.println ("acker (" + m + ", " + n + ") = " + Util.acker(m, n)) ;
  }
}


Mode de transmission des arguments 
d’une méthode


Quels résultats fournit ce programme ?


class A
{ public A (int nn)
  {n = nn ; 
  }
  public int getn ()
  { return n ; 
  }
  public void setn (int nn)
  { n = nn ; 
  }
  private int n ;
}


class Util
{ public static void incre (A a, int p)
  { a.setn (a.getn()+p);
  }
  public static void incre (int n, int p)
  { n += p ;
  }
}
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En Java, le transfert des arguments à une méthode se fait toujours par valeur. Mais la valeur
d’une variable de type objet est sa référence. D’où les résultats :


valeur de a avant : 2
valeur de a apres : 7
valeur de n avant : 2
valeur de n apres : 2


Objets membres


public class Trans
{ public static void main (String args[])
  { A a = new A(2) ;
    int n = 2 ;
    System.out.println ("valeur de a avant : " + a.getn()) ;
    Util.incre (a, 5) ;
    System.out.println ("valeur de a apres : " + a.getn()) ;
    System.out.println ("valeur de n avant : " + n) ;
    Util.incre (n, 5) ;
    System.out.println ("valeur de n apres : " + n) ;
  }
}


On dispose de la classe Point suivante permettant de manipuler des points d’un plan.


class Point
{ public Point (double x, double y)          { this.x = x ;  this.y = y ; }
  public void deplace (double dx, double dy) { x += dx ;     y += dy ;    }
  public void affiche ()
  { System.out.println ("coordonnees = " + x + " " + y ) ;
  }
  private double x, y ;
}


En ajoutant les fonctionnalités nécessaires à la classe Point, réaliser une classe Segment
permettant de manipuler des segments d’un plan et disposant des méthodes suivantes :


segment (Point origine, Point extremite)
segment (double xOr, double yOr, double xExt, double yExt)
double longueur() ;
void deplaceOrigine (double dx, double dy) 
void deplaceExtremite (double dx, double dy)
void affiche()
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Exercice 41 Objets membres


Pour l’instant, la classe Point n’est dotée ni de méthodes d’accès aux champs x et y, ni de
méthodes d’altération de leurs valeurs. 


Si l’on prévoit de représenter un segment par deux objets de type Point1, il faudra manifeste-
ment pouvoir connaître et modifier leurs coordonnées pour pouvoir déplacer l’origine ou
l’extrémité du segment. Pour ce faire, on pourra par exemple ajouter à la classe Point les
quatre méthodes suivantes :


  public double getX ()
  { return x ; 
  }
  public double getY ()
  { return y ;
  }
  public void setX (double x)
  { this.x = x ; 
  }
  public void setY (double y)
  { this.y = y ; 
  }


En ce qui concerne la méthode affiche de Segment, on peut se contenter de faire appel à celle
de Point, pour peu qu’on se contente de la forme du message qu’elle fournit.


Voici la nouvelle définition de Point et celle de Segment :


class Point
{ public Point (double x, double y)          { this.x = x ;  this.y = y ; }
  public void deplace (double dx, double dy) { x += dx ;     y += dy ;    }
  public double getX () { return x ; }
  public double getY () { return y ; }
  public void setX (double x) { this.x = x ; }
  public void setY (double y) { this.y = y ; }
  public void affiche ()
  { System.out.println ("coordonnees = " + x + " " + y ) ;
  }
  private double x, y ;
}


class Segment
{ public Segment (Point or, Point ext)
  { this.or = or ; this.ext = ext ;
  }
  public Segment (double xOr, double yOr, double xExt, double yExt)
  { or =  new Point (xOr, yOr) ;
    ext = new Point (xExt, yExt) ;
  }


1. On pourrait se contenter d’ajouter des méthodes getX et getY, en représentant un segment, non plus par deux
points, mais par quatre valeurs de type double, ce qui serait moins commode.
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  public double longueur()
  { double xOr =  or.getX(),  yOr =  or.getY() ;
    double xExt = ext.getX(), yExt = ext.getY() ;
    return Math.sqrt ( (xExt-xOr)*(xExt-xOr) + (yExt-yOr)*(yExt-yOr) ) ;
  }
  public void deplaceOrigine (double dx, double dy)
  { or.setX (or.getX() + dx) ;
    or.setY (or.getY() + dy) ;
  }
  public void deplaceExtremite (double dx, double dy)
  { ext.setX (ext.getX() + dx) ;
    ext.setY (ext.getY() + dy) ;
  }
  public void affiche ()
  { System.out.print ("Origine -   ") ; or.affiche() ;
    System.out.print ("Extremite - ") ; ext.affiche() ;
  }
  private Point or, ext ;
}


Voici un petit programme de test, accompagné de son résultat 


public class TstSeg
{ public static void main (String args[])
  { Point a = new Point(1, 3) ;
    Point b = new Point(4, 8) ;
    a.affiche() ; b.affiche() ;


    Segment s1 = new Segment (a, b) ;
    s1.affiche() ;
    s1.deplaceOrigine (2, 5) ;
    s1.affiche() ;


    Segment s2 = new Segment (3, 4, 5, 6) ;
    s2.affiche() ;
    System.out.println ("longueur = " + s2.longueur()) ;
    s2.deplaceExtremite (-2, -2) ;
    s2.affiche() ;
  }
}


coordonnees = 1.0 3.0
coordonnees = 4.0 8.0
Origine -   coordonnees = 1.0 3.0
Extremite - coordonnees = 4.0 8.0
Origine -   coordonnees = 3.0 8.0
Extremite - coordonnees = 4.0 8.0
Origine -   coordonnees = 3.0 4.0
Extremite - coordonnees = 5.0 6.0
longueur = 2.8284271247461903
Origine -   coordonnees = 3.0 4.0
Extremite - coordonnees = 3.0 4.0
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Exercice 42 Synthèse : repères cartésiens et polaires


Synthèse : repères cartésiens et polaires


La méthode homothetie ne présente aucune difficulté. En revanche, la méthode rotation
nécessite une transformation intermédiaire des coordonnées cartésiennes du point en coordon-
nées polaires. De même, les méthode rho et theta doivent calculer respectivement le rayon
vecteur et l’angle d’un point à partir de ses coordonnées cartésiennes.


Le calcul du rayon vecteur étant simple, nous l’avons laissé figurer dans les méthodes concer-
nées (rotation, rho et affichePol). En revanche, le calcul d’angle a été réalisé par une méthode
de service statique privée nommée angle. Nous y utilisons la méthode Math.atan2 (qui reçoit
en argument une abscisse xx et une ordonnée yy) plus pratique que atan (à laquelle il faudrait
fournir le quotient yy/xx) car elle évite d’avoir à s’assurer que xx n’est pas nulle. Le résultat est
un angle compris dans l’intervalle [-pi/2, pi/2] que l’on adapte en fonction des signes effectifs
de xx et de yy.


Voici la définition de notre classe Point :


class Point
{ public Point (double x, double y)          { this.x = x ; this.y = y ; }
  public void deplace (double dx, double dy) { x += dx ;  y += dy ; }
  public double abscisse () { return x ; }
  public double ordonnee () { return y ; }
  public void homothetie (double coef) { x *= coef ; y *= coef ; }


Soit la classe Point ainsi définie :


class Point
{ public Point (double x, double y)          { this.x = x ; this.y = y ; }
  public void deplace (double dx, double dy) { x += dx ;  y += dy ; }
  public double abscisse () { return x ; }
  public double ordonnee () { return y ; }
  private double x ;     // abscisse
  private double y ;     // ordonnee
}


La compléter en la dotant des méthodes suivantes :


• homothetie qui multiplie les coordonnées par une valeur (de type double) fournie en
argument,


• rotation qui effectue une rotation dont l’angle est fourni en argument,


• rho et theta qui fournissent les coordonnées polaires du point,


• afficheCart qui affiche les coordonnées cartésiennes du point,


• affichePol qui affiche les coordonnées polaires du point.
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  public void rotation (double th)
  { double r = Math.sqrt (x*x + y*y) ;
    double t = angle (x, y) ;
    t += th ;
    x = r * Math.cos(t) ;
    y = r = Math.sin(t) ;
  }
  public double rho()    { return Math.sqrt (x*x + y*y) ; }
  public double theta () { return angle (x, y) ; }
  public void afficheCart ()
  { System.out.println ("Coordonnees cartesiennes = " + x + " " + y ) ;
  }
  public void affichePol ()
  { System.out.println ("Coordonnees polaires = " + Math.sqrt (x*x + y*y)
                                                 + " " + angle (x, y) ) ;
  }
  private static double angle (double xx, double yy)
           // methode de service (on choisit une determination
           //  de l'angle entre -pi et +pi)
  { double a = Math.atan2 (yy, xx) ;
    if (yy<0) if (xx>=0) return a + Math.PI ;
                    else return a - Math.PI ;
    return a ;
  }
  private double x ;     // abscisse
  private double y ;     // ordonnee
}


Voici à titre indicatif un petit programme d’essai, accompagné du résultat de son exécution :


public class PntPol
{ public static void main (String args[])
  { Point a ;
    a = new Point(1, 1) ;       a.afficheCart() ; a.affichePol() ;
    a.deplace(-1, -1) ;         a.afficheCart() ; a.affichePol() ;
    Point b = new Point(1, 0) ; b.afficheCart() ; b.affichePol() ;
    b.homothetie (2) ;          b.afficheCart() ; b.affichePol() ;
    b.rotation (Math.PI) ;      b.afficheCart() ; b.affichePol() ;
  }


}


Coordonnees cartesiennes = 1.0 1.0
Coordonnees polaires = 1.4142135623730951 0.7853981633974483
Coordonnees cartesiennes = 0.0 0.0
Coordonnees polaires = 0.0 0.0
Coordonnees cartesiennes = 1.0 0.0
Coordonnees polaires = 1.0 0.0
Coordonnees cartesiennes = 2.0 0.0
Coordonnees polaires = 2.0 0.0
Coordonnees cartesiennes = -2.0 1.2246467991473532E-16
Coordonnees polaires = 2.0 3.141592653589793
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Exercice 43 Synthèse : modification de l’implémentation d’une classe


Synthèse : modification 
de l’implémentation d’une classe


Le constructeur reçoit toujours en argument les coordonnées cartésiennes d’un point. Il doit
donc opérer les transformations appropriées.


Par ailleurs, la méthode deplace reçoit un déplacement exprimé en coordonnées cartésiennes.
Il faut donc tout d’abord déterminer les coordonnées cartésiennes du point après déplacement,
avant de repasser en coordonnées polaires.


En revanche, les méthodes homothetie et rotation s’expriment maintenant très simplement.


Voici la définition de notre nouvelle classe. Nous faisons appel à la même méthode de service
angle que dans l’exercice précédent.


class Point
{ public Point (double x, double y)
  { rho = Math.sqrt (x*x + y*y) ;
    theta = Math.atan (y/x) ;
  }
  public void deplace (double dx, double dy)
  { double x = rho * Math.cos(theta) + dx ;
    double y = rho * Math.sin(theta) + dy ;
    rho = Math.sqrt (x*x + y*y) ;
    theta = angle (x, y) ;
  }
  public double abscisse () { return rho * Math.cos(theta) ; }
  public double ordonnee () { return rho * Math.sin(theta) ; }
  public void homothetie (double coef) { rho *= coef ; }
  public void rotation (double th)
  { theta += th ;
  }
  public double rho()    { return rho ; }
  public double theta () { return theta ; }
  public void afficheCart ()
  { System.out.println ("Coordonnees cartesiennes = " + rho*Math.cos(theta)
                         + " " + rho*Math.sin(theta) ) ;
  }


Modifier la classe Point réalisée dans l’exercice 42, de manière que les données (privées)
soient maintenant les coordonnées polaires d’un point et non plus ses coordonnées carté-
siennes. On fera en sorte que le "contrat" initial de la classe soit respecté en évitant de
modifier les champs publics ou les en-têtes de méthodes publiques (l’utilisation de la
classe devra continuer à se faire de la même manière).
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  public void affichePol ()
  { System.out.println ("Coordonnees polaires = " + rho + " " + theta) ;
  }
  private static double angle (double xx, double yy)
           // methode de service (on choisit une determination
           //  de l'angle entre -pi et +pi)
  { double a = Math.atan2 (yy, xx) ;
    if (yy<0) if (xx>=0) return a + Math.PI ;
                    else return a - Math.PI ;
    return a ;
  }
  private double rho ;     // rayon vecteur
  private double theta ;   // angle polaire
}


À titre indicatif, nous pouvons tester notre classe avec le même programme que dans l’exer-
cice précédent. Il fournit les mêmes résultats, aux incertitudes de calcul près :


public class PntPol2
{ public static void main (String args[])
  { Point a ;
    a = new Point(1, 1) ;       a.afficheCart() ; a.affichePol() ;
    a.deplace(-1, -1) ;         a.afficheCart() ; a.affichePol() ;
    Point b = new Point(1, 0) ; b.afficheCart() ; b.affichePol() ;
    b.homothetie (2) ;          b.afficheCart() ; b.affichePol() ;
    b.rotation (Math.PI) ;      b.afficheCart() ; b.affichePol() ;
  }
}


Coordonnees cartesiennes = 1.0000000000000002 1.0
Coordonnees polaires = 1.4142135623730951 0.7853981633974483
Coordonnees cartesiennes = 2.220446049250313E-16 0.0
Coordonnees polaires = 2.220446049250313E-16 0.0
Coordonnees cartesiennes = 1.0 0.0
Coordonnees polaires = 1.0 0.0
Coordonnees cartesiennes = 2.0 0.0
Coordonnees polaires = 2.0 0.0
Coordonnees cartesiennes = -2.0 2.4492127076447545E-16
Coordonnees polaires = 2.0 3.141592653589793


Synthèse : vecteurs à trois composantes


Réaliser une classe Vecteur3d permettant de manipuler des vecteurs à trois composantes
(de type double) et disposant :


• d’un constructeur à trois arguments,


• d’une méthode d’affichage des coordonnées du vecteur, sous la forme :


< composante_1, composante_2, composante_3 >


44


geneli~1.book  Page 52  Lundi, 10. juillet 2006  12:46 12







© Éditions Eyrolles 53


Exercice 44 Synthèse : vecteurs à trois composantes


class Vecteur3d
{ public Vecteur3d (double x, double y, double z)
  { this.x = x ; this.y = y ; this.z = z ;
  }
  public void affiche ()
  { System.out.println ("< " + x + ", " + y + ", " + z + " >") ;
  }
  public double norme ()
  { return (Math.sqrt (x*x + y*y + z*z)) ;
  }
  public static Vecteur3d somme(Vecteur3d v, Vecteur3d w)
  { Vecteur3d s = new Vecteur3d (0, 0, 0) ;
    s.x = v.x + w.x ; s.y = v.y + w.y ; s.z = v.z + w.z ;
    return s ;
  }
  public double pScal (Vecteur3d v)
  { return (x*v.x + y*v.y + z*v.z) ;
  }
  private double x, y, z ;
}
public class TstV3d
{ public static void main (String args[])
  { Vecteur3d v1 = new Vecteur3d (3, 2, 5) ;
    Vecteur3d v2 = new Vecteur3d (1, 2, 3) ;
    Vecteur3d v3 ;
    System.out.print ("v1 = " ) ; v1.affiche() ;
    System.out.print ("v2 = " ) ; v2.affiche() ;
    v3 = Vecteur3d.somme (v1, v2) ;
    System.out.print ("v1 + v2 = " ) ; v3.affiche() ;
    System.out.println ("v1.v2 = " + v1.pScal(v2)) ;   // ou v2.pScal(v1)
  }
}


v1 = < 3.0, 2.0, 5.0 >
v2 = < 1.0, 2.0, 3.0 >
v1 + v2 = < 4.0, 4.0, 8.0 >
v1.v2 = 22.0


1. Le corps de la méthode somme pourrait être écrit de façon plus concise :


return new Vecteur3d (v.x+w.x, v.y+w.y, v.z+w.z) ;


• d’une méthode fournissant la norme d’un vecteur,


• d’une méthode (statique) fournissant la somme de deux vecteurs,


• d’une méthode (non statique) fournissant le produit scalaire de deux vecteurs.


Écrire un petit programme (main) utilisant cette classe.
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2. Les instructions suivantes de main :


   v3 = Vecteur3d.somme (v1, v2) ;
   System.out.print ("v1 + v2 = " ) ; v3.affiche() ;


pourraient être remplacées par :


  System.out.print ("v1 + v2 = " ) ; (Vecteur3d.somme(v1, v2)).affiche() ;


3. Si la méthode pScal avait été prévue statique, son utilisation deviendrait symétrique. Par
exemple, au lieu de v1.pScal(v2) ou v2.pScal(v1), on écrirait Vecteur3d.pScal(v1, v2).


Synthèse : nombres sexagésimaux


En conservant la valeur décimale


Les deux constructeurs ne posent pas de problème particulier, le second devant simplement
calculer la durée en heures correspondant à un nombre donné d’heures, de minutes et de
secondes. Les méthodes getH, getM et getS utilisent le même principe : le nombre d’heures
n’est rien d’autre que la partie entière de la durée décimale. En le soustrayant de cette durée
décimale, on obtient un résidu d’au plus une heure qu’on convertit en minutes en le multipliant
par 60. Sa partie entière fournit le nombre de minutes qui, soustrait du résidu horaire fournit
un résidu d’au plus une minute...


On souhaite disposer d’une classe permettant d’effectuer des conversions (dans les deux
sens) entre nombre sexagésimaux (durée exprimée en heures, minutes, secondes) et des
nombres décimaux (durée exprimée en heures décimales). Pour ce faire, on réalisera une
classe  permettant de représenter une durée. Elle comportera :


• un constructeur recevant trois arguments de type int représentant une valeurs sexagé-
simale (heures, minutes, secondes) qu’on supposera normalisée (secondes et minutes
entre 0 et 59). Aucune limitation ne portera sur les heures ;


• un constructeur recevant un argument de type double représentant une durée en
heures ;


• une méthode getDec fournissant la valeur en heures décimales associée à l’objet,


• des méthodes getH, getM et getS fournissant les trois composantes du nombre sexa-
gésimal associé à l’objet.


On proposera deux solutions :


1. Avec un champ (privé) représentant la valeur décimale,


2. Avec des champs (privés) représentant la valeur sexagésimale.
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Exercice 45 Synthèse : nombres sexagésimaux


class SexDec
{ public SexDec (double dec)
  { this.dec = dec ;
  }
  public SexDec (int h, int mn, int s)
  { dec = h + mn/60. + s/3600. ;
  }
  public double getDec()
  { return dec ;
  }
  public int getH()
  { int h = (int)dec ; return h ;
  }
  public int getM()
  { int h = (int)dec ;
    int mn = (int)(60*(dec-h)) ;
    return mn ;
  }
  public int getS()
  { int h = (int)dec ;
    double minDec = 60*(dec-h) ;
    int mn = (int)minDec ;
    int sec = (int)(60*(minDec-mn)) ;
    return sec ;
  }
  private double dec ;
}


Voici un petit programme de test, accompagné du résultat d’exécution :


public class TSexDec1
{ public static void main (String args[])
  { SexDec h1 = new SexDec(4.51) ;
    System.out.println ("h1 - decimal = " + h1.getDec()
       +"  Sexa = " + h1.getH() + " " + h1.getM() + " " + h1.getS()) ;
   SexDec h2 = new SexDec (2, 32, 15) ;
   System.out.println ("h2 - decimal = " + h2.getDec()
       +"  Sexa = " + h2.getH() + " " + h2.getM() + " " + h2.getS()) ;
}


h1 - decimal = 4.51  Sexa = 4 30 35
h2 - decimal = 2.5375  Sexa = 2 32 15


En conservant la valeur sexagésimale


Cette fois, le constructeur recevant une valeur en heures décimales doit opérer des conversions
analogues à celles opérées précédemment par les méthodes d’accès getH, getM et getS. En
revanche, les autres méthodes sont très simples.
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class SexDec
{ public SexDec (double dec)
  { h =  (int)dec ;
    int minDec = (int)(60*(dec-h)) ;
    mn = (int)minDec ;
    s = (int)(60*(minDec-mn)) ;
  }
  public SexDec (int h, int mn, int s)
  { this.h = h ; this.mn = mn ; this.s = s ;
    }
  public double getDec()
  { return (3600*h+60*mn+s)/3600. ;
  }
  public int getH()
  { return h ;
  }
  public int getM()
  { return mn ;
  }
  public int getS()
  { return s ;
  }
  private int h, mn, s ;
}


Voici le même programme de test que précédemment, accompagné de son exécution :


public class TSexDec2
{ public static void main (String args[])
  { SexDec h1 = new SexDec(4.51) ;
    System.out.println ("h1 - decimal = " + h1.getDec()
       +"  Sexa = " + h1.getH() + " " + h1.getM() + " " + h1.getS()) ;
   SexDec h2 = new SexDec (2, 32, 15) ;
   System.out.println ("h2 - decimal = " + h2.getDec()
       +"  Sexa = " + h2.getH() + " " + h2.getM() + " " + h2.getS()) ;
  }
}


h1 - decimal = 4.5  Sexa = 4 30 0
h2 - decimal = 2.5375  Sexa = 2 32 15


On notera que la première démarche permet de conserver une durée décimale atteignant la
précision du type double, quitte à ce que la valeur sexagésimale correspondante soit arrondie à
la seconde la plus proche. La deuxième démarche, en revanche, en imposant d’emblée un
nombre entier de secondes, entraîne une erreur d’arrondi définitive (entre 0 et 1 seconde) dès
la création de l’objet. Bien entendu, on pourrait régler le problème en conservant un nombre
de secondes décimal ou encore, en gérant un résidu de secondes.
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Connaissances requises



• Notion de classe : définition des champs et des méthodes, accès privés ou publics aux membres, 
utilisation d’une classe



• Mise en oeuvre d’un programme comportant plusieurs classes, à raison d’une ou plusieurs clas-
ses par fichier source



• Notion de constructeur ; règles d’écriture et d’utilisation



• Les différentes étapes de la création d’un objet :  initialisation par défaut, initialisation explicite, 
appel du constructeur ; cas particulier des champs déclarés avec l’attribut final



• Affectation et comparaison d’objets



• Notion de ramasse-miettes



• Règles d’écriture d’une méthode ; méthode fonction, arguments muets ou effectifs, règles de con-
version des arguments effectifs, propriétés des variables locales



• Champs et méthodes de classe ; initialisation des champs de classe, bloc d’initialisation statique



• Surdéfinition de méthodes



• Le mot clé this ; cas particulier de l’appel d’un constructeur au sein dun autre constructeur



• Récursivité des méthodes



• Mode de transmission des arguments et de la valeur de retour



• Objets membres



• Paquetages



Chapitre 3



Les classes et les objets
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Création et utilisation d’une classe simple



Ici, notre programme d’essai (méthode main) est séparé de la classe Point, mais placé dans le
même fichier source. La classe Point ne peut donc pas être déclarée publique. Rappelons que,
dans ces conditions, elle reste utilisable depuis n’importe quelle classe du paquetage par
défaut.



class Point
{ public Point (char c, double x)   // constructeur
  { nom = c ;
    abs = x ;
  }
  public void affiche ()
  { System.out.println ("Point de nom " + nom + "  d'abscisse " + abs) ;
  }
  public void translate (double dx)
  { abs += dx ;
  }
  private char nom ;     // nom du point
  private double abs ;   // abscisse du point
}
public class TstPtAxe
{ public static void main (String args[])
  { Point a = new Point ('C', 2.5) ;
    a.affiche() ;
    Point b = new Point ('D', 5.25) ;
    b.affiche() ;
    b.translate(2.25) ;
    b.affiche() ;
  }
}



Point de nom C  d'abscisse 2.5
Point de nom D  d'abscisse 5.25
Point de nom D  d'abscisse 7.5



Réaliser une classe Point permettant de représenter un point sur un axe. Chaque point
sera caractérisé par un nom (de type char) et une abscisse (de type double). On prévoira :



• un constructeur recevant en arguments le nom et l’abscisse d’un point,



• une méthode affiche imprimant (en fenêtre console) le nom du point et son abscisse,



• une méthode translate effectuant une translation définie par la valeur de son argument.



Écrire un petit programme utilisant cette classe pour créer un point, en afficher les caracté-
ristiques, le déplacer et en afficher à nouveau les caractéristiques.
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Exercice 24 Initialisation d’un objet



Initialisation d’un objet



La création d’un objet de type A entraîne successivement :



• l’initialisation par défaut de ses champs nbre et decal à une valeur "nulle" (ici l’entier 0),



• l’initialisation explicite de ses champs lorsqu’elle existe ; ici nbre prend la valeur 20,



• l’appel du constructeur : nbre est multiplié par la valeur de coeff (ici 5), puis incrémenté de
la valeur de decal (0).



En définitive, le programme affiche :



nbre = 100  decal = 0



Que fournit le programme suivant ?



class A
{ public A (int coeff)
  { nbre *= coeff ;
    nbre += decal ;
  }
 
  public void affiche ()
  { System.out.println ("nbre = " + nbre + "  decal = " + decal) ;
  }
  private int nbre = 20 ;
  private int decal ;
}



public class InitChmp
{ public static void main (String args[])
  { A a = new A (5) ; a.affiche() ;
  }
}
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Champs constants



Le champ p déclaré final doit être initialisé au plus tard par le constructeur, ce qui n’est pas le
cas. En revanche, les autres champs déclarés final sont correctement initialisés, n de façon
explicite et x par le constructeur.



Affectation et comparaison d’objets



Quelle erreur a été commise dans cette définition de classe ?



class ChCt
{ public ChCt (float r)
  { x = r ;
  }
      .....
  private final float x ;
  private final int n = 10 ;
  private final int p ;
}



Que fournit le programme suivant ?



class Entier
{ public Entier (int nn)    { n = nn ; }
  public void incr (int dn) { n += dn ; }
  public void imprime ()    { System.out.println (n) ; }
  private int n ;
}
public class TstEnt
{ public static void main (String args[])
  { Entier n1 = new Entier (2) ; System.out.print ("n1 = ") ; n1.imprime() ;
    Entier n2 = new Entier (5) ; System.out.print ("n1 = ") ; n2.imprime() ;
    n1.incr(3) ;                 System.out.print ("n1 = ") ; n1.imprime() ;
    System.out.println ("n1 == n2 est " + (n1 == n2)) ;
    n1 = n2 ;  n2.incr(12) ;     System.out.print ("n2 = ") ; n2.imprime() ;
                                 System.out.print ("n1 = ") ; n1.imprime() ;
    System.out.println ("n1 == n2 est " + (n1 == n2)) ;
  }
}
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Exercice 27 Méthodes d’accès aux champs privés



n1 = 2
n1 = 5
n1 = 5
n1 == n2 est false
n2 = 17
n1 = 17
n1 == n2 est true



L’opérateur == appliqué à des objets compare leurs références (et non leurs valeurs). C’est
pourquoi la première comparaison (n1 == n2) est fausse alors que les objets ont la même
valeur. La même reflexion s’applique à l’opérateur d’affectation. Après exécution de n1 = n2,
les références contenues dans les variables n1 et n2 sont les mêmes. L’objet anciennement
référencé par n2 n’étant plus référencé par ailleurs, il devient candidat au ramasse-miettes.



Dorénavant n1 et n2 référencent un seul et même objet. L’incrémentation de sa valeur par le
biais de n1 se retrouve indifféremment dans n1.imprime et dans n2.imprime. De même, la
comparaion n1 == n2 a maintenant la valeur vrai.



Méthodes d’accès aux champs privés



Soit le programme suivant comportant la définition d’une classe nommée Point et son
utilisation :



class Point
{ public Point (int abs, int ord)      { x = abs ;  y = ord ; }
  public void deplace (int dx, int dy) { x += dx ;  y += dy ; }
  public void affiche ()
  { System.out.println ("Je suis un point de coordonnees " + x + " " + y) ;
  }
  private double x ;   // abscisse
  private double y ;   // ordonnee
}
public class TstPnt
{ public static void main (String args[])
  { Point a ;
    a = new Point(3, 5) ;        a.affiche() ;
    a.deplace(2, 0) ;            a.affiche() ;
    Point b = new Point(6, 8) ;  b.affiche() ;  
  }
}



Modifier la définition de la classe Point en supprimant la méthode affiche et en introduisant
deux méthodes d’accès nommées abscisse et ordonnee fournissant respectivement l’abs-
cisse et l’ordonnée d’un point. Adapter la méthode main en conséquence.
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class Point
{ public Point (int abs, int ord)      { x = abs ;  y = ord ; }
  public void deplace (int dx, int dy) { x += dx ;  y += dy ; }
  public double abscisse () { return x ; }
  public double ordonnee () { return y ; }
  private double x ;   // abscisse
  private double y ;   // ordonnee
}
public class TstPnt1
{ public static void main (String args[])
  { Point a ;
    a = new Point(3, 5) ;
    System.out.println ("Je suis un point de coordonnees "
                        + a.abscisse() + " " + a.ordonnee()) ;
    a.deplace(2, 0) ;
    System.out.println ("Je suis un point de coordonnees "
                        + a.abscisse() + " " + a.ordonnee()) ;
    Point b = new Point(6, 8) ;
    System.out.println ("Je suis un point de coordonnees "
                        + b.abscisse() + " " + b.ordonnee()) ;
  }
}



Cet exemple était surtout destiné à montrer que les méthodes d’accès permettent de respecter
l’encapsulation des données. Dans la pratique, la classe disposera probablement d’une
méthode affiche en plus des méthodes d’accès.



Conversions d’arguments



On suppose qu’on dispose de la classe A ainsi définie :



class A
{ void f (int n, float x) { ..... }
  void g (byte b) { ..... }
    .....
}



Soit ces déclarations :



A a ; int n ; byte b ; float x ; double y ;



Dire si les appels suivants sont corrects et sinon pourquoi.



a.f (n, x) ;        
a.f (b+3, x) ; 
a.f (b, x) ;   
a.f (n, y) ;         
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Exercice 29 Champs et méthodes de classe (1)



a.f (n, x) ;         // OK : appel normal
a.f (b+3, x) ;       // OK : b+3 est déjà de type int
a.f (b, x) ;         // OK : b de type byte sera converti en int
a.f (n, y) ;          // erreur : y de type double ne peut être converti en float
a.f (n, (float)y) ;  // OK
a.f (n, 2*x) ;       // OK : 2*x est de type float
a.f (n+5, x+0.5) ;   // erreur : 0.5 est de type double, donc x+0.5 est de
                     //  type double, lequel ne peut pas être converti en float
a.g (b) ;            // OK : appel normal
a.g (b+1) ;          // erreur : b1+1 de type int ne peut être converti en byte
a.g (b++) ;          // OK : b1++ est de type int
                     //  (mais peu conseillé : on a modifié la valeur de b1)
a.g (3) ;            // erreur : 3 de type int ne peut être convertie en byte



Champs et méthodes de classe (1)



a.f (n, (float)y) ; 
a.f (n, 2*x) ;      
a.f (n+5, x+0.5) ;  
a.g (b) ;   
a.g (b+1) ; 
a.g (b++) ; 
a.g (3) ; 



Quelles erreurs ont été commises dans la définition de classe suivante et dans son
utilisation ?



class A
{ static int f (int n)
  { q = n ;
  }
  void g (int n)
  { q = n ;
    p = n ;
  }
  static private final int p = 20 ;
  private int q ;
}
public class EssaiA
{ public static void main (String args[])
  { A a = new A() ; int n = 5 ;
    a.g(n) ;
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La méthode statique f de A ne peut pas agir sur un champ non statique ; l’affectation q=n est
incorrecte.



Dans la méthode g de A, l’affectation q=n n’est pas usuelle mais elle est correcte. En revanche,
l’affectation p=n ne l’est pas puisque p est final (il doit donc être initialisé au plus tard par le
constructeur et il ne peut plus être modifié par la suite).



Dans la méthode main, l’appel a.f(n) se réfère à un objet, ce qui est inutile mais toléré. Il serait
cependant préférable de l’écrire A.f(n). Quant à l’appel f(n) il est incorrect puisqu’il n’existe
pas de méthode f dans la classe EssaiA1. Il est probable que l’on a voulu écrire A.f(n).



Champs et méthodes de classe (2)



    a.f(n) ;
    f(n) ;
  }
}



1. Si la méthode main avait été introduite directement dans A, l’appel serait accepté !



Créer une classe permettant de manipuler un point d’un axe, repéré par une abscisse (de
type int). On devra pouvoir effectuer des changements d’origine, en conservant en perma-
nence l’abscisse d’une origine courante (initialement 0). On prévoira simplement les
méthodes suivantes :



• constructeur, recevant en argument l’abscisse "absolue" du point (c’est-à-dire repérée
par rapport au point d’origine 0 et non par rapport à l’origine courante),



• affiche qui imprime à la fois l’abscisse de l’origine courante et l’abscisse du point par
rapport à cette origine,



• setOrigine qui permet de définir une nouvelle abscisse pour l’origine (exprimée de
façon absolue et non par rapport à l’origine courante),



• getOrigine qui permet de connaître l’abscisse de l’origine courante.



Ecrire un petit programme de test fournissant les résultats suivants :



Point a - abscisse = 3
   relative a une origine d'abscisse 0
Point b - abscisse = 12
   relative a une origine d'abscisse 0
On place l'origine en 3
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Exercice 31 Champs et méthodes de classe (3)



L’abscisse de l’origine courante est une information qui concerne tous les points de la classe.
On en fera donc un champ de classe en le déclarant static. De la même manière, les méthodes
setOrigine et getOrigine concernent non pas un point donné, mais la classe. On en fera des
méthodes de classe en les déclarant static.



class Point
{ public Point (int xx) { x = xx ; }
  public void affiche ()
  { System.out.println ("abscisse = " + (x-origine)) ;
    System.out.println ("   relative a une origine d'abscisse " + origine) ;
  }
  public static void setOrigine (int org) { origine = org ;  }
  public static int getOrigine()          { return origine ; }
  private static int origine ;   // abscisse absolue de l'origine courante
  private int x ;                // abscisse absolue du point
}



public class TstOrig
{ public static void main (String args[])
  { Point a = new Point (3) ;  System.out.print ("Point a - ") ; a.affiche() ;
    Point b = new Point (12) ; System.out.print ("Point b - ") ; b.affiche() ;
    Point.setOrigine(3) ;
    System.out.println ("On place l'origine en " + Point.getOrigine()) ;
    System.out.print ("Point a - ") ; a.affiche() ;
    System.out.print ("Point b - ") ; b.affiche() ;
  }
}



Champs et méthodes de classe (3)



Point a - abscisse = 0
   relative a une origine d'abscisse 3
Point b - abscisse = 9



relative a une origine d'abscisse 3



Réaliser une classe qui permet d’attribuer un numéro unique à chaque nouvel objet créé
(1 au premier, 2 au suivant...). On ne cherchera pas à réutiliser les numéros d’objets éven-
tuellement détruits. On dotera la classe uniquement d’un constructeur, d’une méthode getI-
dent fournissant le numéro attribué à l’objet et d’une méthode getIdentMax fournissant le
numéro du dernier objet créé.



Écrire un petit programme d’essai.
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Chaque objet devra disposer d’un champ (de préférence privé) destiné à conserver son
numéro. Par ailleurs, le constructeur d’un objet doit être en mesure de connaître le dernier
numéro attribué. La démarche la plus naturelle consiste à le placer dans un champ de classe
(nommé ici numCour). La méthode getIdentMax est indépendante d’un quelconque objet ; il
est préférable d’en faire une méthode de classe.



class Ident
{ public Ident ()
  { numCour++ ;
    num = numCour ;
  }
  public int getIdent()
  { return num ;
  }
  public static int getIdentMax()
  { return numCour ;
  }
  private static int numCour=0 ;  // dernier numero attribué
  private int num ;               // numero de l'objet
}
public class TstIdent
{ public static void main (String args[])
  { Ident a = new Ident(), b = new Ident() ;
    System.out.println ("numero de a : " + a.getIdent()) ;
    System.out.println ("numero de b : " + b.getIdent()) ;
    System.out.println ("dernier numero " + Ident.getIdentMax()) ;
    Ident c = new Ident() ;
    System.out.println ("dernier numero " + Ident.getIdentMax()) ;
  }
}



Ce programme fournit les résultats suivants :



numero de a : 1
numero de b : 2
dernier numero 2
dernier numero 3



Si l’on souhaitait récupérer les identifications d’objets détruits, on pourrait exploiter le fait
que Java appelle la méthode finalize d’un objet avant de le soumettre au ramasse-miettes. Il
faudrait alors redéfinir cette méthode en conservant les numéros ainsi récupérés et en les
réutilisant dans une construction ultérieure d’objet, ce qui compliquerait quelque peu la
définition de la classe. De plus, il ne faudrait pas perdre de vue qu’un objet n’est soumis au
ramasse-miettes qu’en cas de besoin de mémoire et non pas nécessairement dès qu’il n’est
plus référencé.
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Exercice 32 Bloc d’initialisation statique



Bloc d’initialisation statique



S’il n’était pas nécessaire d’effectuer un test sur la valeur fournie au clavier, on pourrait se
contenter de modifier ainsi la classe Ident précédente :



public Ident ()
{  num = numCour ;
   numCour++ ;
}
   .....
private static int numCour=Clavier.lireInt() ;  // dernier numero attribué



Notez cependant que l’utilisateur ne serait pas informé que le programme attend qu’il frappe
au clavier. 



Mais ici, l’initialisation de numCour n’est plus réduite à une simple expression. Elle fait donc
obligatoirement intervenir plusieurs instructions et il est nécessaire de recourir à un bloc
d’initialisation statique en procédant ainsi :



class Ident
{ public Ident ()
  { num = numCour ;
    numCour++ ;
  }
  public int getIdent()
  { return num ;
  }
  public static int getIdentMax()
  { return numCour-1 ;
  }
  private static int numCour ;   // prochain numero a attribuer
  private int num ;              // numero de l'objet
  static
  { System.out.print ("donnez le premier identificateur : ") ;
    do numCour = Clavier.lireInt() ; while (numCour <= 0) ;
  }
}



Adapter la classe précédente, de manière que le numéro initial des objets soit lu au cla-
viera. On devra s’assurer que la réponse de l’utilisateur est strictement positive.



a. On pourra utiliser la méthode lireInt de la classe Clavier fournie sur le site Web d’accompagnement et dont la liste
figure en Annexe D
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À titre indicatif, avec le même programme (main) que dans l’exercice précédent, on obtient
ces résultats :



donnez le premier identificateur : 12
numero de a : 12
numero de b : 13
dernier numero 13
dernier numero 14



1. Les instructions d’un bloc d’initialisation statique ne concernent aucun objet en
particulier ; elles ne peuvent donc accéder qu’à des champs statiques. En outre, et contrai-
rement à ce qui se produit pour les instructions des méthodes, ces champs doivent avoir été
déclarés avant d’être utilisés. Ici, il est donc nécessaire que la déclaration du champ stati-
que numCour figure avant le bloc statique (en pratique, on a tendance à placer ces blocs en
fin de définition de classe).



2. Les instructions d’un bloc d’initialisation sont exécutées avant toute création d’un objet
de la classe. Même si notre programme ne créait aucun objet, il demanderait à l’utilisa-
teur de lui founir un numéro.



Surdéfinition de méthodes



Les deux méthodes f ont des arguments de même type (la valeur de retour n’intervenant pas
dans la surdéfinition des fonctions). Il y a donc une ambiguïté qui sera détectée dès la compi-
lation de la classe, indépendamment d’une quelconque utilisation.



La surdéfinition des méthodes g ne présente pas d’anomalie, leurs arguments étant de types
différents.



Enfin, les deux méthodes h ont des arguments de même type (long), le qualificatif final n’inter-
venant pas ici. La compilation signalera également une ambiguïté à ce niveau.



Quelles erreurs figurent dans la définition de classe suivante ?



class Surdef
{ public void f (int n)          { ..... }
  public int f (int p)           { ..... }
  public void g (float x)        { ..... }
  public void g (final double y) { ..... }
  public void h (long n)         { ..... }
  public int h (final long p)    { ..... }
}
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Exercice 34 Recherche d’une méthode surdéfinie (1)



Recherche d’une méthode surdéfinie (1)



a.f(n);        // appel f(int)
a.f(n, q) ;    // appel f(int, double) après conversion de q en double
a.f(q) ;       // erreur : aucune méthode acceptable
a.f(p, n) ;    // appel f(int, int) après conversion de p en int
a.f(b, x) ;    // appel f(int, double) après conversion de b en int
               //   et de x en double
a.f(q, x) ;    // erreur : aucune méthode acceptable



Recherche d’une méthode surdéfinie (2)



Soit la définition de classe suivante :



class A
{ public void f (int n)           { ..... }
  public void f (int n, int q)    { ..... }
  public void f (int n, double y) { ..... }
}



Avec ces déclarations :



A a ; byte b ; short p ; int n ; long q ; float x ; double y ;



Quelles sont les instructions correctes et, dans ce cas, quelles sont les méthodes appelées
et les éventuelles conversions mises en jeu ?



a.f(n);        
a.f(n, q) ;    
a.f(q) ;      
a.f(p, n) ;   
a.f(b, x) ;   
a.f(q, x) ;   



Soit la définition de classe suivante :



class A
{ public void f (byte b)   { ..... }
  public void f (int n)    { ..... }
  public void f (float x)  { ..... }
  public void f (double y) { ..... }
}



Avec ces déclarations :



A a ; byte b ; short p ; int n ; long q ; float x ; double y ;
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a.f(b) ;      // appel de f(byte)
a.f(p) ;      // appel de f(int)
a.f(q) ;      // appel de f(float) après conversion de q en float
a.f(x) ;      // appel de f(float)
a.f(y) ;      // appel de f(double)
a.f(2.*x) ;   // appel de f(double) car 2. est de type double ;
              //   l'expression 2.*x est de type double
a.f(b+1) ;    // appel de f(int) car l'expression b+1 est de type int
a.f(b++) ;    // appel de f(byte) car l'expression b++ est de type byte



Recherche d’une méthode surdéfinie (3)



Quelles sont  les méthodes appelées et les éventuelles conversions mises en jeu dans
chacune des instructions suivantes ?



a.f(b) ; 
a.f(p) ; 
a.f(q) ; 
a.f(x) ; 
a.f(y) ; 
a.f(2.*x) ;
a.f(b+1) ; 
a.f(b++) ; 



Soit la définition de classe suivante :



class A
{ public void f (int n, float x)
  { ..... }
  public void f (float x1, float x2) 
  { ..... }
  public void f (float x, int n)     
  { ..... }
}



Avec ces déclarations :



A a ; short p ; int n1,  n2 ; float x ;



Quelles sont les instructions correctes et, dans ce cas, quelles sont les méthodes appelées
et les éventuelles conversions mises en jeu ?



    a.f(n1, x) ;
    a.f(x, n1) ;
    a.f(p, x) ;
    a.f(n1, n2) ; 
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Exercice 37 Surdéfinition et droits d’accès



a.f(n1, x) ;



Les méthodes f(int, float) et f(float, float) sont acceptables mais la seconde est moins bonne
que la première. Il y a donc appel de f(int, float).



a.f(x, n1) ;



Les méthodes f(float, float) et f(float, int) sont acceptables mais la première est moins bonne
que la seconde. Il y a donc appel de f(float, int).



a.f(p, x) ;



Les trois méthodes sont acceptables. La seconde et la troisième sont moins bonnes que la
première. Il y a donc appel de f(int, float) après conversion de p en int.



a.f(n1, n2) ;



Les trois méthodes sont acceptables. Seule la seconde est moins bonne que les autres.
Comme aucune des deux méthodes f(int, float) et f(float, int) n'est meilleure que les autres, il y
a erreur.



Surdéfinition et droits d’accès



Quels résultats fournit ce programme ?



class A
{ public void f(int n, float x)
  { System.out.println ("f(int n, float x)      n = " + n + " x = " + x) ;
  }
  private void f(long q, double y)
  { System.out.println ("f(long q, double y)    q = " + q + " y = " + y) ;
  }
  public void f(double y1, double y2)
  { System.out.println ("f(double y1, double y2)  y1 = " + y1 + " y2 = " + y2) ;
  }
  public void g()
  { int n=1 ; long q=12 ; float x=1.5f ; double y = 2.5 ;
    System.out.println ("--- dans g ") ;
    f(n, q) ;
    f(q, n) ;
    f(n, x) ;
    f(n, y) ;
  }
}
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--- dans g
f(int n, float x)        n = 1 x = 12.0
f(long q, double y)      q = 12 y = 1.0
f(int n, float x)        n = 1 x = 1.5
f(long q, double y)      q = 1 y = 2.5
--- dans main
f(int n, float x)        n = 1 x = 12.0
f(double y1, double y2)  y1 = 12.0 y2 = 1.0
f(int n, float x)        n = 1 x = 1.5
f(double y1, double y2)  y1 = 1.0 y2 = 2.5



La méthode f(long, double) étant privée, elle n’est accessible que depuis les méthodes de la
classe. Ici, elle est donc accessible depuis g et elle intervient dans la recherche de la meilleure
correspondance dans un appel de f. En revanche, elle ne l’est pas depuis main. Ceci explique
les différences constatées dans les deux séries d’appels identiques, l’une depuis g, l’autre
depuis main.



Emploi de this



public class SurdfAcc
{ public static void main (String args[])
  { A a = new A() ;
    a.g() ;
    System.out.println ("--- dans main") ;
    int n=1 ; long q=12 ; float x=1.5f ; double y = 2.5 ;
    a.f(n, q) ;
    a.f(q, n) ;
    a.f(n, x) ;
    a.f(n, y) ;    
  }
}



Soit la classe Point ainsi définie :



class Point
{ public Point (int abs, int ord)      { x = abs ;  y = ord ; }
  public void affiche ()
  { System.out.println ("Coordonnees " + x + " " + y) ;
  }
  private double x ;   // abscisse
  private double y ;   // ordonnee
}
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Exercice 38 Emploi de this



Avec une méthode statique



La méthode maxNorme va devoir disposer de deux arguments de type Point. Ici, nous nous
contentons de calculer le carré de la norme du segment joignant l’origine au point concerné. Il
suffit ensuite de fournir comme valeur de retour celui des deux points pour lequel cette valeur
est la plus grande. Voici la nouvelle définition de la classe Point, accompagnée d’un
programme de test et des résultats fournis par son exécution :



class Point
{ public Point (int abs, int ord)      { x = abs ;  y = ord ; }
  public void affiche ()
  { System.out.println ("Coordonnees " + x + " " + y) ;
  }
  public static Point MaxNorme (Point a, Point b)
  { double na = a.x*a.x + a.y*a.y ;
    double nb = b.x*b.x + b.y*b.y ;
    if (na>nb) return a ;
          else return b ;
  }
  private double x ;   // abscisse
  private double y ;   // ordonnee
}



public class MaxNorme
{ public static void main (String args[])
  { Point p1 = new Point (2, 5) ; System.out.print ("p1 : ") ; p1.affiche() ;
    Point p2 = new Point (3, 1) ; System.out.print ("p2 : ") ; p2.affiche() ;
    Point p = Point.MaxNorme (p1, p2) ;
    System.out.print ("Max de p1 et p2 : ") ; p.affiche() ;
  }
}



p1 : Coordonnees 2.0 5.0
p2 : Coordonnees 3.0 1.0
Max de p1 et p2 : Coordonnees 2.0 5.0



Avec une méthode usuelle



Cette fois, la méthode ne dispose plus que d’un seul argument de type Point, le second point
concerné étant celui ayant appelé la méthode et dont la référence se note simplement this.



Lui ajouter une méthode maxNorme déterminant parmi deux points lequel est le plus éloi-
gné de l’origine et le fournissant en valeur de retour. On donnera deux solutions :



• maxNorme est une méthode statique de Point,



• maxNorme est une méthode usuelle de Point.
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Voici la nouvelle définition de la classe et l’adaptation du programme d’essai (qui fournit les
mêmes résultats que précédemment) :



class Point
{ public Point (int abs, int ord)      { x = abs ;  y = ord ; }
  public void affiche ()
  { System.out.println ("Coordonnees " + x + " " + y) ;
  }
  public Point MaxNorme (Point b)
  { double na = x*x + y*y ;    // ou encore this.x*this.x + this.y*this.y
    double nb = b.x*b.x + b.y*b.y ;
    if (na>nb) return this ;
          else return b ;
  }
  private double x ;   // abscisse
  private double y ;   // ordonnee
}
public class MaxNorm2
{ public static void main (String args[])
  { Point p1 = new Point (2, 5) ; System.out.print ("p1 : ") ; p1.affiche() ;
    Point p2 = new Point (3, 1) ; System.out.print ("p2 : ") ; p2.affiche() ;
    Point p = p1.MaxNorme (p2) ;  // ou p2.maxNorme(p1)
    System.out.print ("Max de p1 et p2 : ") ; p.affiche() ;
  }
}



Récursivité des méthodes



Il suffit d’exploiter les possibilités de récursivité de Java en écrivant quasi textuellement les
définitions récursives de la fonction A.



class Util
{ public static int acker (int m, int n)
  { if ( (m<0) || (n<0) ) return 0 ;  // protection : 0 si arguments incorrects
    else if (m == 0) return n+1 ;



Écrire une méthode statique d’une classe statique Util calculant la valeur de la "fonction
d’Ackermann" A définie pour m>=0 et n>=0 par :



• A (m, n) = A (m-1, A(m, n-1)) pour m>0 et n>0,



• A (0, n) = n+1 pour n>0,



• A (m, 0) = A(m-1, 1) pour m>0.
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Exercice 40 Mode de transmission des arguments d’une méthode



    else if (n == 0) return acker (m-1, 1) ;
    else return acker (m-1, acker(m, n-1)) ;
  }
}



public class Acker
{ public static void main (String args[])
  { int m, n ;
    System.out.print ("Premier parametre : ") ;
    m = Clavier.lireInt() ;
    System.out.print ("Second parametre  : ") ;
    n = Clavier.lireInt() ;
    System.out.println ("acker (" + m + ", " + n + ") = " + Util.acker(m, n)) ;
  }
}



Mode de transmission des arguments 
d’une méthode



Quels résultats fournit ce programme ?



class A
{ public A (int nn)
  {n = nn ; 
  }
  public int getn ()
  { return n ; 
  }
  public void setn (int nn)
  { n = nn ; 
  }
  private int n ;
}



class Util
{ public static void incre (A a, int p)
  { a.setn (a.getn()+p);
  }
  public static void incre (int n, int p)
  { n += p ;
  }
}



40



geneli~1.book  Page 45  Lundi, 10. juillet 2006  12:46 12











Les classes et les objets Chapitre 3



46 © Éditions Eyrolles



En Java, le transfert des arguments à une méthode se fait toujours par valeur. Mais la valeur
d’une variable de type objet est sa référence. D’où les résultats :



valeur de a avant : 2
valeur de a apres : 7
valeur de n avant : 2
valeur de n apres : 2



Objets membres



public class Trans
{ public static void main (String args[])
  { A a = new A(2) ;
    int n = 2 ;
    System.out.println ("valeur de a avant : " + a.getn()) ;
    Util.incre (a, 5) ;
    System.out.println ("valeur de a apres : " + a.getn()) ;
    System.out.println ("valeur de n avant : " + n) ;
    Util.incre (n, 5) ;
    System.out.println ("valeur de n apres : " + n) ;
  }
}



On dispose de la classe Point suivante permettant de manipuler des points d’un plan.



class Point
{ public Point (double x, double y)          { this.x = x ;  this.y = y ; }
  public void deplace (double dx, double dy) { x += dx ;     y += dy ;    }
  public void affiche ()
  { System.out.println ("coordonnees = " + x + " " + y ) ;
  }
  private double x, y ;
}



En ajoutant les fonctionnalités nécessaires à la classe Point, réaliser une classe Segment
permettant de manipuler des segments d’un plan et disposant des méthodes suivantes :



segment (Point origine, Point extremite)
segment (double xOr, double yOr, double xExt, double yExt)
double longueur() ;
void deplaceOrigine (double dx, double dy) 
void deplaceExtremite (double dx, double dy)
void affiche()
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Exercice 41 Objets membres



Pour l’instant, la classe Point n’est dotée ni de méthodes d’accès aux champs x et y, ni de
méthodes d’altération de leurs valeurs. 



Si l’on prévoit de représenter un segment par deux objets de type Point1, il faudra manifeste-
ment pouvoir connaître et modifier leurs coordonnées pour pouvoir déplacer l’origine ou
l’extrémité du segment. Pour ce faire, on pourra par exemple ajouter à la classe Point les
quatre méthodes suivantes :



  public double getX ()
  { return x ; 
  }
  public double getY ()
  { return y ;
  }
  public void setX (double x)
  { this.x = x ; 
  }
  public void setY (double y)
  { this.y = y ; 
  }



En ce qui concerne la méthode affiche de Segment, on peut se contenter de faire appel à celle
de Point, pour peu qu’on se contente de la forme du message qu’elle fournit.



Voici la nouvelle définition de Point et celle de Segment :



class Point
{ public Point (double x, double y)          { this.x = x ;  this.y = y ; }
  public void deplace (double dx, double dy) { x += dx ;     y += dy ;    }
  public double getX () { return x ; }
  public double getY () { return y ; }
  public void setX (double x) { this.x = x ; }
  public void setY (double y) { this.y = y ; }
  public void affiche ()
  { System.out.println ("coordonnees = " + x + " " + y ) ;
  }
  private double x, y ;
}



class Segment
{ public Segment (Point or, Point ext)
  { this.or = or ; this.ext = ext ;
  }
  public Segment (double xOr, double yOr, double xExt, double yExt)
  { or =  new Point (xOr, yOr) ;
    ext = new Point (xExt, yExt) ;
  }



1. On pourrait se contenter d’ajouter des méthodes getX et getY, en représentant un segment, non plus par deux
points, mais par quatre valeurs de type double, ce qui serait moins commode.
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  public double longueur()
  { double xOr =  or.getX(),  yOr =  or.getY() ;
    double xExt = ext.getX(), yExt = ext.getY() ;
    return Math.sqrt ( (xExt-xOr)*(xExt-xOr) + (yExt-yOr)*(yExt-yOr) ) ;
  }
  public void deplaceOrigine (double dx, double dy)
  { or.setX (or.getX() + dx) ;
    or.setY (or.getY() + dy) ;
  }
  public void deplaceExtremite (double dx, double dy)
  { ext.setX (ext.getX() + dx) ;
    ext.setY (ext.getY() + dy) ;
  }
  public void affiche ()
  { System.out.print ("Origine -   ") ; or.affiche() ;
    System.out.print ("Extremite - ") ; ext.affiche() ;
  }
  private Point or, ext ;
}



Voici un petit programme de test, accompagné de son résultat 



public class TstSeg
{ public static void main (String args[])
  { Point a = new Point(1, 3) ;
    Point b = new Point(4, 8) ;
    a.affiche() ; b.affiche() ;



    Segment s1 = new Segment (a, b) ;
    s1.affiche() ;
    s1.deplaceOrigine (2, 5) ;
    s1.affiche() ;



    Segment s2 = new Segment (3, 4, 5, 6) ;
    s2.affiche() ;
    System.out.println ("longueur = " + s2.longueur()) ;
    s2.deplaceExtremite (-2, -2) ;
    s2.affiche() ;
  }
}



coordonnees = 1.0 3.0
coordonnees = 4.0 8.0
Origine -   coordonnees = 1.0 3.0
Extremite - coordonnees = 4.0 8.0
Origine -   coordonnees = 3.0 8.0
Extremite - coordonnees = 4.0 8.0
Origine -   coordonnees = 3.0 4.0
Extremite - coordonnees = 5.0 6.0
longueur = 2.8284271247461903
Origine -   coordonnees = 3.0 4.0
Extremite - coordonnees = 3.0 4.0
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Exercice 42 Synthèse : repères cartésiens et polaires



Synthèse : repères cartésiens et polaires



La méthode homothetie ne présente aucune difficulté. En revanche, la méthode rotation
nécessite une transformation intermédiaire des coordonnées cartésiennes du point en coordon-
nées polaires. De même, les méthode rho et theta doivent calculer respectivement le rayon
vecteur et l’angle d’un point à partir de ses coordonnées cartésiennes.



Le calcul du rayon vecteur étant simple, nous l’avons laissé figurer dans les méthodes concer-
nées (rotation, rho et affichePol). En revanche, le calcul d’angle a été réalisé par une méthode
de service statique privée nommée angle. Nous y utilisons la méthode Math.atan2 (qui reçoit
en argument une abscisse xx et une ordonnée yy) plus pratique que atan (à laquelle il faudrait
fournir le quotient yy/xx) car elle évite d’avoir à s’assurer que xx n’est pas nulle. Le résultat est
un angle compris dans l’intervalle [-pi/2, pi/2] que l’on adapte en fonction des signes effectifs
de xx et de yy.



Voici la définition de notre classe Point :



class Point
{ public Point (double x, double y)          { this.x = x ; this.y = y ; }
  public void deplace (double dx, double dy) { x += dx ;  y += dy ; }
  public double abscisse () { return x ; }
  public double ordonnee () { return y ; }
  public void homothetie (double coef) { x *= coef ; y *= coef ; }



Soit la classe Point ainsi définie :



class Point
{ public Point (double x, double y)          { this.x = x ; this.y = y ; }
  public void deplace (double dx, double dy) { x += dx ;  y += dy ; }
  public double abscisse () { return x ; }
  public double ordonnee () { return y ; }
  private double x ;     // abscisse
  private double y ;     // ordonnee
}



La compléter en la dotant des méthodes suivantes :



• homothetie qui multiplie les coordonnées par une valeur (de type double) fournie en
argument,



• rotation qui effectue une rotation dont l’angle est fourni en argument,



• rho et theta qui fournissent les coordonnées polaires du point,



• afficheCart qui affiche les coordonnées cartésiennes du point,



• affichePol qui affiche les coordonnées polaires du point.
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  public void rotation (double th)
  { double r = Math.sqrt (x*x + y*y) ;
    double t = angle (x, y) ;
    t += th ;
    x = r * Math.cos(t) ;
    y = r = Math.sin(t) ;
  }
  public double rho()    { return Math.sqrt (x*x + y*y) ; }
  public double theta () { return angle (x, y) ; }
  public void afficheCart ()
  { System.out.println ("Coordonnees cartesiennes = " + x + " " + y ) ;
  }
  public void affichePol ()
  { System.out.println ("Coordonnees polaires = " + Math.sqrt (x*x + y*y)
                                                 + " " + angle (x, y) ) ;
  }
  private static double angle (double xx, double yy)
           // methode de service (on choisit une determination
           //  de l'angle entre -pi et +pi)
  { double a = Math.atan2 (yy, xx) ;
    if (yy<0) if (xx>=0) return a + Math.PI ;
                    else return a - Math.PI ;
    return a ;
  }
  private double x ;     // abscisse
  private double y ;     // ordonnee
}



Voici à titre indicatif un petit programme d’essai, accompagné du résultat de son exécution :



public class PntPol
{ public static void main (String args[])
  { Point a ;
    a = new Point(1, 1) ;       a.afficheCart() ; a.affichePol() ;
    a.deplace(-1, -1) ;         a.afficheCart() ; a.affichePol() ;
    Point b = new Point(1, 0) ; b.afficheCart() ; b.affichePol() ;
    b.homothetie (2) ;          b.afficheCart() ; b.affichePol() ;
    b.rotation (Math.PI) ;      b.afficheCart() ; b.affichePol() ;
  }



}



Coordonnees cartesiennes = 1.0 1.0
Coordonnees polaires = 1.4142135623730951 0.7853981633974483
Coordonnees cartesiennes = 0.0 0.0
Coordonnees polaires = 0.0 0.0
Coordonnees cartesiennes = 1.0 0.0
Coordonnees polaires = 1.0 0.0
Coordonnees cartesiennes = 2.0 0.0
Coordonnees polaires = 2.0 0.0
Coordonnees cartesiennes = -2.0 1.2246467991473532E-16
Coordonnees polaires = 2.0 3.141592653589793
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Exercice 43 Synthèse : modification de l’implémentation d’une classe



Synthèse : modification 
de l’implémentation d’une classe



Le constructeur reçoit toujours en argument les coordonnées cartésiennes d’un point. Il doit
donc opérer les transformations appropriées.



Par ailleurs, la méthode deplace reçoit un déplacement exprimé en coordonnées cartésiennes.
Il faut donc tout d’abord déterminer les coordonnées cartésiennes du point après déplacement,
avant de repasser en coordonnées polaires.



En revanche, les méthodes homothetie et rotation s’expriment maintenant très simplement.



Voici la définition de notre nouvelle classe. Nous faisons appel à la même méthode de service
angle que dans l’exercice précédent.



class Point
{ public Point (double x, double y)
  { rho = Math.sqrt (x*x + y*y) ;
    theta = Math.atan (y/x) ;
  }
  public void deplace (double dx, double dy)
  { double x = rho * Math.cos(theta) + dx ;
    double y = rho * Math.sin(theta) + dy ;
    rho = Math.sqrt (x*x + y*y) ;
    theta = angle (x, y) ;
  }
  public double abscisse () { return rho * Math.cos(theta) ; }
  public double ordonnee () { return rho * Math.sin(theta) ; }
  public void homothetie (double coef) { rho *= coef ; }
  public void rotation (double th)
  { theta += th ;
  }
  public double rho()    { return rho ; }
  public double theta () { return theta ; }
  public void afficheCart ()
  { System.out.println ("Coordonnees cartesiennes = " + rho*Math.cos(theta)
                         + " " + rho*Math.sin(theta) ) ;
  }



Modifier la classe Point réalisée dans l’exercice 42, de manière que les données (privées)
soient maintenant les coordonnées polaires d’un point et non plus ses coordonnées carté-
siennes. On fera en sorte que le "contrat" initial de la classe soit respecté en évitant de
modifier les champs publics ou les en-têtes de méthodes publiques (l’utilisation de la
classe devra continuer à se faire de la même manière).
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  public void affichePol ()
  { System.out.println ("Coordonnees polaires = " + rho + " " + theta) ;
  }
  private static double angle (double xx, double yy)
           // methode de service (on choisit une determination
           //  de l'angle entre -pi et +pi)
  { double a = Math.atan2 (yy, xx) ;
    if (yy<0) if (xx>=0) return a + Math.PI ;
                    else return a - Math.PI ;
    return a ;
  }
  private double rho ;     // rayon vecteur
  private double theta ;   // angle polaire
}



À titre indicatif, nous pouvons tester notre classe avec le même programme que dans l’exer-
cice précédent. Il fournit les mêmes résultats, aux incertitudes de calcul près :



public class PntPol2
{ public static void main (String args[])
  { Point a ;
    a = new Point(1, 1) ;       a.afficheCart() ; a.affichePol() ;
    a.deplace(-1, -1) ;         a.afficheCart() ; a.affichePol() ;
    Point b = new Point(1, 0) ; b.afficheCart() ; b.affichePol() ;
    b.homothetie (2) ;          b.afficheCart() ; b.affichePol() ;
    b.rotation (Math.PI) ;      b.afficheCart() ; b.affichePol() ;
  }
}



Coordonnees cartesiennes = 1.0000000000000002 1.0
Coordonnees polaires = 1.4142135623730951 0.7853981633974483
Coordonnees cartesiennes = 2.220446049250313E-16 0.0
Coordonnees polaires = 2.220446049250313E-16 0.0
Coordonnees cartesiennes = 1.0 0.0
Coordonnees polaires = 1.0 0.0
Coordonnees cartesiennes = 2.0 0.0
Coordonnees polaires = 2.0 0.0
Coordonnees cartesiennes = -2.0 2.4492127076447545E-16
Coordonnees polaires = 2.0 3.141592653589793



Synthèse : vecteurs à trois composantes



Réaliser une classe Vecteur3d permettant de manipuler des vecteurs à trois composantes
(de type double) et disposant :



• d’un constructeur à trois arguments,



• d’une méthode d’affichage des coordonnées du vecteur, sous la forme :



< composante_1, composante_2, composante_3 >
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Exercice 44 Synthèse : vecteurs à trois composantes



class Vecteur3d
{ public Vecteur3d (double x, double y, double z)
  { this.x = x ; this.y = y ; this.z = z ;
  }
  public void affiche ()
  { System.out.println ("< " + x + ", " + y + ", " + z + " >") ;
  }
  public double norme ()
  { return (Math.sqrt (x*x + y*y + z*z)) ;
  }
  public static Vecteur3d somme(Vecteur3d v, Vecteur3d w)
  { Vecteur3d s = new Vecteur3d (0, 0, 0) ;
    s.x = v.x + w.x ; s.y = v.y + w.y ; s.z = v.z + w.z ;
    return s ;
  }
  public double pScal (Vecteur3d v)
  { return (x*v.x + y*v.y + z*v.z) ;
  }
  private double x, y, z ;
}
public class TstV3d
{ public static void main (String args[])
  { Vecteur3d v1 = new Vecteur3d (3, 2, 5) ;
    Vecteur3d v2 = new Vecteur3d (1, 2, 3) ;
    Vecteur3d v3 ;
    System.out.print ("v1 = " ) ; v1.affiche() ;
    System.out.print ("v2 = " ) ; v2.affiche() ;
    v3 = Vecteur3d.somme (v1, v2) ;
    System.out.print ("v1 + v2 = " ) ; v3.affiche() ;
    System.out.println ("v1.v2 = " + v1.pScal(v2)) ;   // ou v2.pScal(v1)
  }
}



v1 = < 3.0, 2.0, 5.0 >
v2 = < 1.0, 2.0, 3.0 >
v1 + v2 = < 4.0, 4.0, 8.0 >
v1.v2 = 22.0



1. Le corps de la méthode somme pourrait être écrit de façon plus concise :



return new Vecteur3d (v.x+w.x, v.y+w.y, v.z+w.z) ;



• d’une méthode fournissant la norme d’un vecteur,



• d’une méthode (statique) fournissant la somme de deux vecteurs,



• d’une méthode (non statique) fournissant le produit scalaire de deux vecteurs.



Écrire un petit programme (main) utilisant cette classe.
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2. Les instructions suivantes de main :



   v3 = Vecteur3d.somme (v1, v2) ;
   System.out.print ("v1 + v2 = " ) ; v3.affiche() ;



pourraient être remplacées par :



  System.out.print ("v1 + v2 = " ) ; (Vecteur3d.somme(v1, v2)).affiche() ;



3. Si la méthode pScal avait été prévue statique, son utilisation deviendrait symétrique. Par
exemple, au lieu de v1.pScal(v2) ou v2.pScal(v1), on écrirait Vecteur3d.pScal(v1, v2).



Synthèse : nombres sexagésimaux



En conservant la valeur décimale



Les deux constructeurs ne posent pas de problème particulier, le second devant simplement
calculer la durée en heures correspondant à un nombre donné d’heures, de minutes et de
secondes. Les méthodes getH, getM et getS utilisent le même principe : le nombre d’heures
n’est rien d’autre que la partie entière de la durée décimale. En le soustrayant de cette durée
décimale, on obtient un résidu d’au plus une heure qu’on convertit en minutes en le multipliant
par 60. Sa partie entière fournit le nombre de minutes qui, soustrait du résidu horaire fournit
un résidu d’au plus une minute...



On souhaite disposer d’une classe permettant d’effectuer des conversions (dans les deux
sens) entre nombre sexagésimaux (durée exprimée en heures, minutes, secondes) et des
nombres décimaux (durée exprimée en heures décimales). Pour ce faire, on réalisera une
classe  permettant de représenter une durée. Elle comportera :



• un constructeur recevant trois arguments de type int représentant une valeurs sexagé-
simale (heures, minutes, secondes) qu’on supposera normalisée (secondes et minutes
entre 0 et 59). Aucune limitation ne portera sur les heures ;



• un constructeur recevant un argument de type double représentant une durée en
heures ;



• une méthode getDec fournissant la valeur en heures décimales associée à l’objet,



• des méthodes getH, getM et getS fournissant les trois composantes du nombre sexa-
gésimal associé à l’objet.



On proposera deux solutions :



1. Avec un champ (privé) représentant la valeur décimale,



2. Avec des champs (privés) représentant la valeur sexagésimale.
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Exercice 45 Synthèse : nombres sexagésimaux



class SexDec
{ public SexDec (double dec)
  { this.dec = dec ;
  }
  public SexDec (int h, int mn, int s)
  { dec = h + mn/60. + s/3600. ;
  }
  public double getDec()
  { return dec ;
  }
  public int getH()
  { int h = (int)dec ; return h ;
  }
  public int getM()
  { int h = (int)dec ;
    int mn = (int)(60*(dec-h)) ;
    return mn ;
  }
  public int getS()
  { int h = (int)dec ;
    double minDec = 60*(dec-h) ;
    int mn = (int)minDec ;
    int sec = (int)(60*(minDec-mn)) ;
    return sec ;
  }
  private double dec ;
}



Voici un petit programme de test, accompagné du résultat d’exécution :



public class TSexDec1
{ public static void main (String args[])
  { SexDec h1 = new SexDec(4.51) ;
    System.out.println ("h1 - decimal = " + h1.getDec()
       +"  Sexa = " + h1.getH() + " " + h1.getM() + " " + h1.getS()) ;
   SexDec h2 = new SexDec (2, 32, 15) ;
   System.out.println ("h2 - decimal = " + h2.getDec()
       +"  Sexa = " + h2.getH() + " " + h2.getM() + " " + h2.getS()) ;
}



h1 - decimal = 4.51  Sexa = 4 30 35
h2 - decimal = 2.5375  Sexa = 2 32 15



En conservant la valeur sexagésimale



Cette fois, le constructeur recevant une valeur en heures décimales doit opérer des conversions
analogues à celles opérées précédemment par les méthodes d’accès getH, getM et getS. En
revanche, les autres méthodes sont très simples.
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class SexDec
{ public SexDec (double dec)
  { h =  (int)dec ;
    int minDec = (int)(60*(dec-h)) ;
    mn = (int)minDec ;
    s = (int)(60*(minDec-mn)) ;
  }
  public SexDec (int h, int mn, int s)
  { this.h = h ; this.mn = mn ; this.s = s ;
    }
  public double getDec()
  { return (3600*h+60*mn+s)/3600. ;
  }
  public int getH()
  { return h ;
  }
  public int getM()
  { return mn ;
  }
  public int getS()
  { return s ;
  }
  private int h, mn, s ;
}



Voici le même programme de test que précédemment, accompagné de son exécution :



public class TSexDec2
{ public static void main (String args[])
  { SexDec h1 = new SexDec(4.51) ;
    System.out.println ("h1 - decimal = " + h1.getDec()
       +"  Sexa = " + h1.getH() + " " + h1.getM() + " " + h1.getS()) ;
   SexDec h2 = new SexDec (2, 32, 15) ;
   System.out.println ("h2 - decimal = " + h2.getDec()
       +"  Sexa = " + h2.getH() + " " + h2.getM() + " " + h2.getS()) ;
  }
}



h1 - decimal = 4.5  Sexa = 4 30 0
h2 - decimal = 2.5375  Sexa = 2 32 15



On notera que la première démarche permet de conserver une durée décimale atteignant la
précision du type double, quitte à ce que la valeur sexagésimale correspondante soit arrondie à
la seconde la plus proche. La deuxième démarche, en revanche, en imposant d’emblée un
nombre entier de secondes, entraîne une erreur d’arrondi définitive (entre 0 et 1 seconde) dès
la création de l’objet. Bien entendu, on pourrait régler le problème en conservant un nombre
de secondes décimal ou encore, en gérant un résidu de secondes.
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