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				J’ai un ticket avec ma caissière, mais un ticket encombrant. Pour pallier la fraude fiscale, l’article 88 de la loi de finances pour 2016 a instauré, à compter du 1er janvier 2018, une obligation pour les entreprises assujetties à la TVA de s’équiper d’un logiciel ou d’un système de caisse informatisé sécurisé. Si la mesure paraît lucrative pour le ministère de l’Économie et des Finances, elle l’est moins pour l’environnement : on estime qu’une boulangerie édite en moyenne par an 5,7 kilomètres de tickets de caisse, un tabac 29,2 kilomètres et, enfin, un hypermarché 848 kilomètres soit la distance qui sépare Strasbourg de Rennes… à quelques tickets de caisse près.

				Face à ces montagnes de tickets dont la durée de vie n’est que d’une poignée de secondes, l’Assemblée nationale a enregistré le 7 novembre 2018 une proposition de loi portée par la députée Patricia Mirallès et soutenue par 36 de ses confrères « visant à interdire l’impression et la distribution systématique des tickets de caisse dans les surfaces de vente ». Sur le papier – garanti sans bisphenol A –, la proposition est intéressante, mais une fois encore sa mise en application est poussive puisque l’idée est de ne supprimer les tickets de caisse que progressivement : à partir du 1er février 2020 pour des achats inférieurs à 10 euros, à partir du 1er janvier 2021 pour ceux de moins de 20 euros et du 1er janvier 2022 pour ceux de moins de 30 euros. Pourquoi cette lenteur ? Pourquoi ce manque d’audace ? Pourquoi une mise en application aussi timorée ? Il y a urgence environnementale sur tous les fronts, mais, à nouveau, les députés sont incapables de taper du poing sur la table, d’imposer immédiatement une idée forte préférant l’étaler dans le temps en jouant sur des sommes sorties de nulle part. Pourquoi 10 euros et pas 15 ? Pourquoi 20 euros et pas 25 ?

				Comme souvent, ces députés sont en décalage avec le terrain. Bien avant le 7 novembre 2018, de nombreux commerçants et enseignes avaient décidé de bannir les tickets de caisse laissant à chacun de leurs clients le choix de ne pas l’éditer ou de le recevoir par email.

				Reste une vraie problématique que le texte de loi ne semble pas prévoir. Quid des tickets promotionnels édités dans la foulée du ticket de caisse ? À titre d’exemple, le 8 novembre 2019 à 18 heures 24, pour une trentaine d’euros d’achats dans une grande surface parisienne, 7 tickets ont été imprimés et remis au client en plus de son ticket de caisse classique. 7 tickets appelés aussi « bon d’achat », « bon de réduction » et même une « offre » permettant de jouer au Loto® et de se voir offrir une grille. Mis bout à bout, ces 7 tickets représentent 127,50 centimètres ou, si vous préférez, 1 mètre 27. Madame la députée, on légifère ou on laisse faire ?
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				p. 22

				Home made

				L’hiver, je donne ma langue au chat

				p. 84

				Le torchon brûle

				Corvée de patates

				p. 88

				Ailleurs

				Les spécialités régionales belges

				p. 100

				Les archivesde la cuisine

				La diplomatie de la fourchette
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				Nicolas Pourcheresse

				Les gens du Nord ont adopté ce Jurassien tatoué qui a décidé de ne cuisiner que les richesses, entre terre et mer, des Hauts-de-France. 

			

		

		
			
				Mon cœur te dit « je t’aime »

				L’art et la manière de vous inviter à chanter, fredonner ou siffler en cuisinant des pommes de terre, du chou-rave, de l’anchois ou de la baudroie. 
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				Arnaud Daguin

				Agitateur d’idées et infatigable défenseur de l’agroforesterie, Arnaud Daguin voudrait que chacun se réconcilie avec le vivant.

			

		

		
			
				p. 68

			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				
					

				

			

		

		
			
				Les anguilles

				En hiver, aux portes de Marseille, dans la lagune côtière de l’étang de Berre, Jonathan Pilato pêche des anguilles argentées et rejette les jaunes. 
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				p. 156

				Héritage culinaire

				Gui Gedda, « pape » de la cuisine provençale

				p. 164

				Techniquemais pas trop

				Sautoirs, sauteuses ou russes ?

				p. 174

				French & Parfait

				The best bite ever

				p. 188

				Cocottes, popotes et potins

				Les bonnes idées de l’hiver

				p. 190
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				Carnet d’adresses
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				Promenade

				dans les bois

				Cueillons, ramassons, récoltons et préparons des accras, des salades, des gratins, du welsh, du pot-au-feu, un pithiviers ou une tarte. 

			

		

		
			
				Caviar d’agrumes

				De collectionneur à producteur, Damien Blasco est devenu en quelques mois un agrumiculteur chez qui les chefs de cuisine et les pâtissiers de renom s’approvisionnent. 

			

		

		
			
				David Rathgeber

				De la cuisine bourgeoise en veux-tu en voilà par le chef de L’Assiette dont les recettes ont toute leur place au cœur de l’hiver. 

			

		

		
			
				Buvons et festoyons

				Levez les yeux au ciel, regardez les étoiles. Vous la voyez la Grande Ourse ? Figurez-vous que c’est aussi le nom d’une cuvée signée Pascal Chalon en Drôme provençale. 
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				Bruno Fuligni

				Écrivain, historien, maître de conférence à Sciences Po, il est l’auteur de 30 livres dont La Chambre ardente – Utopistes et aventuriers du Palais-Bourbon (Coll. Biblis, CNRS éditions, 2017).

			

		

		
			
				Géraldine Meignan

				Ex-grand reporter à L’Expansion et à L’Express, Géraldine a notamment investigué les filières de l’agroalimentaire (Les Réseaux de la malbouffe, JC Lattès, 2015). Elle a publié en 2019 La Cuisine d'un monde qui change aux Éditions de l'Épure.

			

		

		
			
				Mayalen Zubillaga

				Elle a grandi sur les rives de l’étang de Berre entourée de fèves, de muges, de chèvres du Rove et d’effluves pétrochimiques. Tombée dans une marmite de boulettes à la sauce tomate quand elle était petite, elle cuisine et écrit tous azimuts. Elle est l’auteure de L’Art de saucer aux Éditions de l’Épure.

			

		

		
			
				Cécile Delarue

				Journaliste et auteure, Cécile Delarue est revenue en France après neuf ans à Los Angeles. Elle y a mené une croisade pour le retour de la mimolette, écrit deux livres de cuisine en anglais, et Black-out, une enquête sur les victimes d’un serial killer à Los Angeles. En janvier 2020, elle publie No Access, un recueil de chroniques sur la vie à Los Angeles.

			

		

		
			
				Olivier Bertrand

				Journaliste, il a longtemps arpenté les banlieues pour Libération, tout en tenant pour le quotidien une chronique hebdomadaire sur le vin. Cofondateur du site d'information Les Jours, il couvrait la Turquie et a goûté aux geôles d’Erdogan, puis suivi pendant un an le travail d'un domaine viticole à Volnay. Il est aussi auteur de films documentaires.

			

		

		
			
				Keda Black

				Chartiste de formation, Keda écrit depuis quinze ans des livres de cuisine chez Marabout et Kéribus (Cuissons) et dans des magazines (Lui, Grazia). Sa pratique de la cuisine, enrichie par des épisodes sporadiques dans des cuisines professionnelles, s'ancre aujourd'hui dans son quotidien de mère de famille nombreuse.
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				Solange Gautier

				Après une formation de photographie spécialisée dans la chimie du bain révélateur, Solange Gautier, collagiste, a exploré l’image sous toutes ses formes. Passionnée de gravures et de peinture, elle va puiser l’image d’hier pour lui donner une seconde vie.
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				Vincent Baldensperger

				Artisan photographe, passionné par le reportage, le documentaire et le portrait, Vincent Baldensperger possède une sensibilité accrue pour le travail de l’homme, les rencontres uniques entre le savoir-faire et la matière. Il partage également auprès du Kage Collective d’enrichissants échanges artistiques et internationaux.

			

		

		
			
				Guillaume Czerw

				Spécialisé en photographie culinaire, Guillaume collabore à 180°C depuis son lancement. Il partage son temps entre travail en studio et reportages et collabore à la réalisation de nombreux livres de chefs et artisans. Il travaille également pour la presse notamment pour Libération, Télérama ou Version Fémina.
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				Photographies 

				Martin Balme

				Stylisme culinaire
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				Anne-Claire Héraud

				Photoreporter culinaire engagée, Anne-Claire s’immisce dans le quotidien des protagonistes d’une alimentation durable pour en tirer le portrait avec justesse et authenticité.

			

		

		
			
				Patrick Swirc

				Formé à l’école de photographie de Vevey en Suisse, ce portraitiste de renom travaille régulièrement pour les plus grands titres de presse (Libération, Elle, Télérama…).
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				Nicolas Pourcheresse est arrivé dans le Nord en décembre 2007 sans trop savoir où il mettait les pieds. Il est depuis tombé amoureux de la région et a été adopté par les gens du Nord qui saluent son audace écologique et culinaire.
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				Homme de goût

				
					[image: ]
				

			

		

		
			
				Homme de goût

				
					[image: ]
				

			

		

		
			
				^

			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				Ce soir, ma cuisine sera faite de beaucoup d’ingrédients de nos côtes, de mon jardin de Hem, des maraîchers du coin et d’attentions. Nous sommes en lune gibbeuse croissante, signe d’énergie positive. La vie est belle. » « Ce soir, la mer est fertile, des coquillages, une lotte de Boulogne-sur-Mer, des légumes du jardin de Hem, des maraîchers du coin. Il y a de l’humain, du labeur, de la joie, de la générosité. Nous sommes en pleine lune d’énergie maximale. La vie est belle. » « Ce soir, je vous parle de chromatique, car la couleur est une grande source de créativité et de juxtaposition de saveurs. La mer est fertile, les verdures 

			

		

		
			
				arrivent au jardin. Premier croissant de lune. La vie est belle. » Ainsi s’exprime l’ébouriffé barbu tatoué Nicolas Pourcheresse dans un cahier qu’il pose sur les tables à l’attention de ses 14 convives au déjeuner comme au dîner. Il pourrait clamer ses mots à chaque table au début du repas, mais Nicolas n’est pas forcément un orateur. Un tiers bourru, un tiers taiseux, un tiers timide, il est surtout un garçon entier, bosseur qui se faufile à côté de Lorette, son bras droit, dans ses 4 mètres carrés de cuisine ouverts sur la salle avec, en tout et pour tout, un four, une plancha et une plaque à induction. De ce minuscule espace sortent des plats d’une technicité et d’une justesse absolues à l’instar de cette mousse d’œufs de cabillaud prise dans une gelée de carrelet sur fenouil 

			

		

		
			
				ci-contre

				Petit pâté croûte de poireaux aux algues vertes et céréales, spaghettis d’oignon fumé, tartare de mâche, émulsion épinard, persil, miel.
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				Homme de goût
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				grillé, profiteroles aux éclats de dragées et ail fermenté ou ce petit pâté croûte, poireaux aux algues et aux céréales, spaghettis d’oignon fumé, tartare de mâche, émulsion épinard, persil, miel et fromage blanc à la truffe. Et le chef de justifier : « Avec des intitulés aussi longs, on pourrait penser qu’il s’agit d’une cuisine de juxtaposition, mais ce n’est pas le cas. Les produits s’assemblent, s’imbriquent naturellement, sans avoir besoin de pince à épiler pour le dressage. De toute façon, je n’en ai pas. » Comme il n’a pas non plus de carte – les plats sont présentés oralement d’une seule traite –, ni de carte des vins – c’est en fonction de ce qu’il y a dans la cave recentrée sur l’est de la France et de ses menus –, pas de pain, pas de bouteille d’eau de marque, pas de café mais des infusions. Face à l’étonnement quant à l’absence de pain, la réponse de Nicolas ne tarde pas : « Si je te mets du pain sur la table, tu vas le manger et après tu n’auras plus faim or, mon menu du soir, il est articulé autour de 8 plats. Et puis, si tu as envie de saucer, il te reste toujours ton index. » Le chef retourne en cuisine en riant. Il est ainsi, Nicolas, franc du collier, sans filtre.

				Sans filtre, il l’est aussi quand on aborde le sujet de l’écologie, de la gastronomie responsable. La main plongée dans sa tignasse, les yeux rivés sur le ciel, il soupire : « On consomme trop, on ne se préoccupe pas assez de ce qu’il y a autour de chez nous, 

			

		

		
			
				on ne recycle pas bien, on jette trop sans essayer de faire de la récup’. Je ne vise personne, je ne dis pas qu’untel ou untel est responsable. Nous sommes tous coupables, mais nous avons tous l’obligation de construire un monde meilleur. Pas demain, c’est déjà trop tard, mais maintenant. Ça urge et je vais d’ailleurs vous montrer mon humble participation à ce monde meilleur. Venez, on va au jardin. »

				Une chambre pour toi

				Sur la route qui nous mène à Hem, à quelques kilomètres du centre de Lille où se situe son jardin, Nicolas avoue qu’il n’est pas ch’ti : « J’ai été adopté par les gens du Nord. » Il est né dans le Jura en 1971 d’une mère gouvernante et d’un père plombier. C’est ce dernier qui va, un jour, changer de métier pour ouvrir La Chaumière, à Dôle, et cuisiner pour les autres. Au menu, filet de bœuf aux morilles, rognons, cocotte de moules. Malgré les réticences de sa mère, Nicolas s’engouffre dans le métier de cuisinier. On le retrouve chez Georges Blanc, à Vonnas, puis chez son mentor, Alain Passard, à Paris, avant de revenir au bercail en 1998. Il essaie d’imposer son style chez ses parents, mais la clientèle est parfois décontenancée entre le classicisme du père et la cuisine avant-gardiste du fiston. Il laisse ses parents vendre La Chaumière pour qu’ils se fassent un petit pactole pour 
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				page de gauche

				Nicolas assure chaque service dans une cuisine de 4 m2 qu’il partage avec Lorette qui, en réalité, se prénomme Lorraine. Originaire d’Angers, elle a travaillé, comme Nicolas, chez Meert et au Clarance. 
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				à droite

				Sous la paille du jardin de Hem se cachent les endives dont Nicolas apprécie de travailler les carottes de formatage qu’il fait confire.
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				leur retraite et file s’installer à Courlans, dans le sud du département. À L’Auberge de Chavannes, il trouve son style et décroche une première étoile au guide Michelin : « J’avais quelques chambres à l’auberge et l’étoile m’a apporté une nouvelle clientèle, des Belges, des Hollandais, des Lillois. » Certains deviennent des amis et quand les premières difficultés financières se font sentir, ils l’incitent à changer de pays : « Viens t’installer dans le Nord, il y aura toujours une chambre pour toi. » En 2007, Nicolas fait un break, devient gardien de troupeaux dans les Landes : « J’en avais vraiment marre de la restauration. J’avais besoin de souffler. » Quand le Laksøn, à Lille, le contacte pour lui proposer un rôle de consultant, il repense à ses anciens clients, à ces gens du Nord. Sur place, une autre opportunité se présente. Le très couru salon 

			

		

		
			
				de thé Meert cherche un chef pour élargir son offre de restauration. Nicolas accepte et reste en place trois ans avant de s’octroyer deux années de voyage. Il bourlingue sur toute la planète en vivant sur ses économies à travers la Thaïlande, l’Indonésie, le Brésil… Quand le compte est dans le rouge, retour à Lille pour une mission de quelques mois, histoire de renflouer les caisses, puis il file au Nicaragua. C’est de cette bougeotte que le surnom de « vagabond » va prendre corps. En 2015, retour à Lille au très chic Clarance Hôtel. À peine arrivé, Nicolas décroche l’étoile Michelin, preuve que le talent est intact. Seulement, le « vagabond » a un autre projet : ouvrir son propre restaurant. En juin 2016, c’est chose faite et il peut depuis, comme l’écrit le guide Michelin, « servir une version débridée et créative de la cuisine paysanne 
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