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JE N'ENVISAGEAIS
TOUJOURS PAS MON AVENIR
EN CUISINE. JE VOULAIS
ETRE FOOTBALLEUR !/

A DIX ANS,

JE JOUAIS EN DIVISION D'HONNEUR
A LA ROCHELLE, J'Al ENSUITE
ETE DEMANDE EN ESSAI
AU 5CO D'ANGERS,

PUIS AU FC NANTES.

J'ETAIS TELLEMENT

: ET PLIS, )
;/\Mccng Rc;u Il; fALlTéIT o LA REALITE M'A RATTRAPE :
E FORCER A FAIRE JE N'ETAIS PAS AU NIVEAU
Afégﬁepréiiz - DES MEILLEURS JOUEURS.

ET MOI, J'Al BESOIN D'ETRE

ETAIT POUR MOI AU TOP POUR ETRE MOTIVE...

UNE PERTE DE TEMPS.

QUAND MES REVES DE FOOT SE SONT ENVOLES, IL A FALLU TROUVER LINE AUTRE VOIE.

s EN COURS, LA CUISINE A ALORS RESONNE LE SERVICE Q
JETAIS UN ELEVE MOYEN, DIFFEREMMENT EN MOI. S LE CHEF
RESPECTUELX MAIS TRES TIMIDE.  3/AS60CIAIS LA MISE EN PLac AU MATCH.- LA ° o
J'ATTENDAIS SURTOUT LA RECRE... I :

AUX ENTRAINEMENTS. ..

LES CAROTTES
EN JULIENNE,
PAS EN BRUNOISE !

\} LA RIGUEUR, LA BRIGADE, LA POSSIBILITE DE SE DEPASSER
ME RAPPELAIENT TOUT CE QUE J'AIMAIS DANS LE SPORT.

ET COMME J'AVAIS
L'ESPRIT DE COMPETITION,
J'Al IMMEDIATEMENT PENSE
"HAUTE GASTRONOMIE" ET
"COURSE AUX ETOILES".

JE ME SUIS INSCRIT AU LYCEE HOTELIER
SANS RIEN DIRE A MES PARENTS,
ILS L'ONT APPRIS PAR COURRIER...

TOl, CHEF 7
MAIS TU NE SAIS PAS
TOUT CE QUE ¢A
IMPLIQUE.

UN CUISINIER

C'EST UN BOULANGER,
UN CONFISEUR, UN PATISSIER,
UN CHARCUTIER, UN BOUCHER,
UN POISSONNIER...
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=l MON PERE A ALORS APPELE

IL AVAIT UNE ETOILE A L'EPOQUE.

ANDRE GAUZERE, AU MIRAMAR, A BIARRITZ.

7N MES PARENTS MWONT PAYE LN LOGEMENT
RUDIMENTAIRE A COTE D'UNE BOULANGERE. | /

JE T'Al TROUVE
DE QUO! T'OCCUPER
AVANT LA RENTREE !

POUR DORMIR,
JE METTAIS DES COUTEAUX
SOUS L'OREILLER.

T

o o L 4

amrame
X
g

g0 &

PERSONNE N'EST ENTRE, MAIS TOUS
LES MATINS, J'AVAIS DES SQUATTEURS...

VOILA 100 FRANCS
POUR TES COURSES...

ET Sl
QUELQUI'UN ENTRE,
TU LE PLANTES !

~

V

J'Al PASSE LA SAISON D'ETE TOUT SELIL.
UN APPRENTISSAGE A LA RUDE MAIS FORMATEUR,
DANS UNE GROSSE BRIGADE OLl J'ETAIS COMMIS.

JE TRAVAILLAIS LE MATIN,
ET L'APRES-MID|, JE M'ECLATAIS.

J'Al FINALEMENT VECU
UINE SAISON EXTRAORDINAIRE !
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A LA RENTREE, J'AVAIS DE TRES GROSSES BASES,
GRACE A CE STAGE ET A MON PERE.

LEVER DECORTIQUER DEGRAISSER
UN POISSON. LES CRUSTACES. LE CANARD.

FAIRE DES JUS

DESOSSER
AVEC LES 08S.

UN FILET DE BCEUF.

J'Al COMBLE LES LACUNES ET J'Al COMMENCE A TRAVAILLER AUl FEELING.

LE WEEK-END, JE REVENAIS CHEZ MES PARENTS,
JE TRAVAILLAIS AU RESTALURANT FAMILIAL,
EN CUISINE OU EN SALLE...

IL FAUT CONNATTRE
TOUS LES METIERS
POUR OUVRIR
SON PROPRE
RESTAURANT !

QUAND MES PLATS ETAIENT REUSSIS,
IL NE COMMENTAIT PAS...

TU PEUX
PAS LUI
DIRE QUE

C'EST BIEN 7

QUAND C'ETAIT RATE, JE L'ENTENDAIS DAVANTAGE.

D'AUTRES MEMBRES DE LA BRIGADE ETAIENT
PLUS SOUPLES, NOTAMMENT ABEL GRAGA,
QUE JE CONNAISSAIS DEPLIS L'ENFANCE.

|
IL MW'A PREPARE MES IL A CONSTRUIT LE BATEAU

BOUILLIES DE BEBE.  TELECOMMANDE QUIE MONT OFFERT
MES PARENTS POUR MES 7 ANS.

TU PEUX o
LE REPARER 7 [, A 30 ANS,
JE LE CHOISIRAI
D'AILLEURS
COMME SECOND.

10

T ~T

A 16 ANS, J'ETAIS EN STAGE CHEZ MICHEL GUERARD.

AlE CONFIANCE.
LA PLUS GRANDE DES
INTELLIGENCES POUR
UN CHEF, C'EST
L/INTUITION.

UN JOUR,
TU AURAS 3 ETOILES,
TU SERAS LN
GRAND CHEF.

N
yo

C'ETAIT LE ZIDANE DE LA CUISINE.
SES ENCOURAGEMENTS ME PORTAIENT.
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Aux chef.fes qui ont accepté de nous livrer une tranche de vie.

A leurs proches et 4 leurs équipes.

A David Chauvel pour sa confiance, sa patience et son enthousiasme débordant.

A Vanessa Zochetti, 4 Julie Gayet et & notre amie Coco pour leur aide et conseils précieux.
Aux équipes de Delcourt pour leur soutien sur ce projet.

Marilyne & Franckie

De Franckie Alarcon, chez le méme éditeur :
« LArt du sushi
« Les Secrets du chocolat, voyage gourmand dans I'atelier de Jacques Genin

Directeur de collection : David Chauvel

© 2025 Editions Delcourt

Tous droits réservés pour tous pays

Dépét légal : octobre 2025. ISBN : 978-2-413-07119-8

Premigre édition

Conception graphique : Studio Delcourt/Soleil - Elisabeth Mombouyran
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MARILYNE FRANCKIE
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JE SUIS NE EN 1978 A LA ROCHELLE.

. DANS MA FAMILLE, LA PECHE A PIED ETAIT LIN MODE DE VIE. %
e J'Y PASSAIS DES HELIRES AVEC MON GRAND-PERE.
REGARDE,
CHRISTOPHER, S

LA, DANS

LE SABLE ! = _,/_/-¥

s ) _
P i Y

ON METTAIT DU SEL SUR LES
TROUS POUR DEBUSQUER
LES COUTEALIX.
L'ACIDITE LES FAISAIT
REMONTER.

_Nous PECHIONS DE TOUT MAIS EN RESPECTANT LES CALIBRES
POUR PRESERVER LES ESPECES ET LEUR LAISSER LE TEMPS DE SE REPRODUIRE.

PALOURDES, ETRILLES BOUQUET,
UM, g CREVETTES GRISES,
v+ 'NlM i 5 CM MINIMUM. 3 CM MINIMUM. & o AN,

8~ =

ON LES MANGEAIT

POELEES AVEC HUILE D'OLIVE,

CRZ'E&AFVLEEﬁg %EB ?EfRE CUITES AU COURT-BOLILLON THYM, LAURIER, FLEUR DE SEL,
DE L/ILE DE RE ET DEGUSTEES FROIDES AVEC PAN, PIMENT D'ESPELETTE.
; BEURRE ET MAYONNAISE. A GRIGNOTER AVEC DU PAIN

ET DU BELIRRE SALE.

J'ADORAIS LES PRODUITS DE LA MER, SAUF LES HUITRES, MAIS MON PERE MOBLIGEAIT
A LES REGONTER A CHAQUE FOIS. A FORCE, MON PALAIS S'EST ADAPTE.

_ A5 ANS, J'Al COMMENCE J'ALLAIS AUSS| PECHER DU BORD,
LA PECHE A LA LIGNE AVEC MON PERE. AU VIADUC DU MOLE D'ESCALE.

\

PAPY ANDRE, POLRQUOI
TU LE REMETS A L'EAU ?

ON PECHE QUOI
AUJOURD'HUI, PAPA ?
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A PEINE SAVAIT-IL MARCHER QUE CHRISTOPHER COUTANCEAU ALLAIT PECHER A PIED, DU BORD OU EN MER,
AVEC SON PERE RICHARD ET SON GRAND-PERE ANDRE. CETTE PASSION EST AUJOURD'HUI AU CCELR MEME
DE SA CUISINE QUI MET LES PRODUITS DE LA MER EN MAJESTE DANS SON RESTAURANT ETOILE OUl OFFICIAIT
AUTREFOIS SON PERE. AUTRE PILIER DE LA GASTRONOMIE DU CHEF ROCHELAIS : SA GRAND-MERE GUIGUITTE QUI,
EN UN SIMPLE TOUR DE MAIN, POUVAIT MAGNIFIER LES PRODUITS DU TERROIR CHARENTAIS.
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MES GRANDS-PARENTS AVAIENT DES PETITS REVENUS, LE FAIT MAISON
ETAIT POUR EUX UNE NECESSITE. EN PLUS D'ETRE PECHEUR, PAPY ETAIT
CHASSELIR-CUEILLEUR ET REVENAIT AVEC DES PRODUITS DE SAISON ET D'EXCEPTION.
J'Al ETE ELEVE AVEC CE QUI SE FAIT DE MIEUX.

CUIT SUR L'ARETE.

MAMIE GUIGUITTE N'INTELLECTUALISAIT PAS SA CLISINE.
SON SEUL MOTEUR ? FAIRE PLAISIR AUX GENS QU'ELLE AIMAIT.

5PAETZLEW d % B @W d %

(MAMY ETAIT PROCHE AU-FEU )

CREME AU LAIT.

CARAMEL. \)
(@)

DE NOTRE FAMILLE
EN ALSACE).

HARICOTS BELIRRE
DU POTAGER DE PAPY
CUN GOOT D'ENFANCE QUE
JE N'Al JAMAIS RETROUVE).

Iy iciality

AUX FRUITS,

GALETTE S0US FLAMME LE FARCI CHARENTAIS :

CCONHE LN PREFOL VENDEEND W F PATEAUDE LA RONDE : WO PECHE MIgHCK, e L g
PAIN PELI CLIIT, COLIPE EN DELIX, : = M
TARTNE o BEORRE A cadn,  AVEC UNE CROOTE EN SUCRE SUR LE DESSLIS, PISSENLITS, EPINARDS,
e ON LE TREMPAIT DANS LINE CREME CARAMEL MAISON, UN PELI DE POITRINE
UN PEU COMME LINE DANETTE. FUMEE EN MORCEALIX.

SANS QUE J'EN AIE ALORS CONSCIENCE, MAMIE M'A ENORMEMENT INSPIRE.
ELLE EST LE CIMENT DE MON IDENTITE CULINAIRE.
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|

PAPY PECHAIT AUSSI AVEC DES BALANCES
QU'IL FABRIQUAIT AVEC DES JANTES DE VELO
ET DES FILETS DE PECHE.

EPAVES DE VOITURES :
REFUGES POUR
* LES CRUSTACES.

-, DE POISSONS :
APPATS POLIR
CRABES.

[ A L'EPOGUE, MES PARENTS TENAIENT LIN RESTALIRANT |
‘ 1 ETOILE, LE RICHELIEL. ON HABITAIT LINE TOUTE '
| PETITE CHAMBRE D'HOTEL, JUSTE AU-DESSUS. |
, ¥y [ ‘ ‘

PAPA ET MAMAN TRAVAILLAIENT |
BEAUCOUP, ON LES VOYAIT PEU... |

/ L4 IS

PAPY M'Y EMMENAIT DE BONNE HELIRE AVANT
D'ALLER A L'ECOLE. J'ADORAIS L'AMBIANCE.

J'Al DES BONBONS
POLR TOI,
CHRISTOPHER !

J'ETAIS LA MASCOTTE DI

P\

MAMIE GUIGUITTE PREPARAIT LA PECHE DU JOUR.
C'EST EN L'OBSERVANT QUE J'Al APPRIS A VIDER
LES POISSONS, NOTAMMENT LES SARDINES.

@N Ol

COUPER LE VENTRE ET LA TETE. VIDER.

L

PRENDRE PAR
LA QUELEE, TIRER.

o

Lt

ON LES MANGEAIT CRUES
AVEC DU PAIN-BEURRE-CITRON.
LA SARDINE DE LA TETE A LA QUELIE
EST AUJOURD'HUI UN DE MES PLATS SIGNATURE.

... SAUF EN CUISINE. LN ASCENSEUR
NOUS Y DESCENDAIT DIRECTEMENT.

/" TU DIRAS A PAPY
DE WACHETER

VERS 6 ANS, J'Al COMMENCE LE FOOT.
JE ME VOYAIS DEJA CHAMPION DU MONDE ET
| LA ClUISINE NE WINTERESSAIT PAS DU TOUT.

r = -
JETA Y | ﬁl] '
Faroes \ | | Bl

eperLaNs \NJWV) (1 /7 1as vu

FRTS ! Lol B | |I[ mon presLE,
| MAMEE ?
Q

2]

3 e,
S =] et [

g JinS
olo 7

JE NE M'EN RENDAIS PAS TOUJOURS COMPTE
MAIS MAMIE ETAIT UNE SUPER CHEFFE.
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A DIX ANS, JE TRAINAIS DANS LES CUISINES
DU RESTAURANT FAMILIAL OUVERT PAR MON PERE
EN 1984, PLAGE DE LA CONCURRENCE.

RRERNARNIRARARREEERIEND)

PETITES TARTELETTES
POUR LES MIGNARDISES.

LE SAMED! SOIR, s
JE METTAIS LA MAIN A LA PATE.

A DOUZE ANS, J'Al COMMENCE A TRAVAILLER COMME
COMMIS, L'ETE, DANS LE RESTALIRANT DELIX ETOILES
DE MON PERE. LA JOLIRNEE COMMENGAIT
A 8HIS AVEC LA MISE EN PLACE.

TU VAS COMPRENDRE

COMBIEN DE JOLIRS
IL FAUT TRAVAILLER POUR
S'ACHETER UN PANTALON.

11 HEURES :
DEJEUNER.

MID! : DEBUT
DU SERVICE.

16 HEURES :
DEBALICHE.

19 HEURES :
SERVICE
DU DINER.

LE PREMIER PLAT QUE J'Al CUISINE SEUL,
C'EST UN GRATIN DE FIGUES
AVEC UN SABAYON A LA VANILLE.

J'Al COUPE LES FRUITS
AVANT DE LES DISPOSER EN ROSACE
ET DE LES RECOUVRIR DE SABAYON.
MON PERE L'A FINALEMENT MIS A LA CARTE !

AVEC LA BRIGADE DE MON PERE, J'APPRENAIS...

A COUPER LES HERBES
CORRECTEMENT...

A DECORTIQUER
LES LANGOUSTINES
VIVANTES...

JE PASSAIS A TOUS LES POSTES POLIR INTEGRER
LES GESTES. C'ETAIT STRESSANT
ET JE N'AVAIS ALICUN PASSE-DROIT.

11 Ll
A 14 ANS, ON WA TRANSFERE _
AU SERVICE EN SALLE AVEC MA MERE
POUR COMPLETER LES EFFECTIFS.

CHRISTOPHER,
TES Oll ?

MON TRAUMATISME : JE PREFERAIS LN AN EN CUISINE
A UNE SOIREE EN SALLE. MA TIMIDITE ME TETANISAIT.
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MARILYNE LETERTRE FRANCKIE ALARCON

CHRISTOPHER
COUTANCEAU

MANON
FLEURY

SIMONE
ZANONI

PIERRE
HERME

THIERRY
MARX

KELLY
RANGAMA

ANNE-SOPHIE
PIC

NINA
METAYER

CELINE
PHAM

EDITIONS DELCOURT





