Le restaurant du Blason

Chapitre 1 - Le grand départ

Le soleil se levait a peine sur Mamoudzou, mais Tania était déja debout depuis une heure. Dans
la petite cuisine familiale, elle préparait le café comme chaque matin. Ses gestes étaient précis et
efficaces, héritage de toutes ces années passées a aider sa mére au restaurant. Aujourd'hui n'était
pas un jour comme les autres. Sa valise, soigneusement préparée la veille, attendait pres de la
porte d'entrée.

« Tu es vraiment préte pour cette aventure ? » demanda Fatima en entrant dans la cuisine, les
yeux encore gonflés de sommeil.

Tania se tourna vers sa mere et sourit, cachant du mieux qu'elle pouvait I'angoisse qui lui nouait
I'estomac.

« Oui, maman. Le RSMA m'a bien formé, et ce stage a Paris est une chance incroyable. »

Fatima s'approcha de sa fille et prit ses mains dans les siennes. Ces mains qui avaient appris a
dresser les tables, a porter les plateaux, a servir avec élégance dans le petit restaurant familial Le
Vanillier qui faisait la fierté de Fatima depuis quinze ans.

« Tu sais que je suis fiere de toi, n'est-ce pas ? » murmura Fatima. « Le Blason est un établissement
prestigieux. Beaucoup voudraient étre a ta place. »

Tania hocha la téte. Elle le savait. Etre acceptée comme stagiaire en salle dans ce restaurant
parisien étoilé relevait presque du miracle pour une jeune Mahoraise de vingt-deux ans. C'était
son formateur au Régiment du Service Militaire Adapté qui avait transmis sa candidature aprés
avoir remarqué ses aptitudes exceptionnelles pour le service en salle.

« J'ai préparé un petit cadeau pour toi », dit Fatima en sortant un paquet de son tablier.

Tania l'ouvrit délicatement et découvrit un carnet a la couverture en cuir, avec son nom gravé en
lettres dorées.

« Pour noter toutes tes découvertes, les nouvelles techniques, les termes professionnels... Tout
ce que tu apprendras la-bas. »

Les yeux de Tania s'embuerent. Elle serra sa mere dans ses bras, respirant une derniére fois son
parfum familier de vanille et d'ylang-ylang.



Huit heures plus tard, 'avion atterrissait a I'aéroport Charles de Gaulle. Le cceur battant, Tania
suivit le flot des passagers jusqu'a la récupération des bagages. Elle avait trois jours pour s'installer
et se familiariser avec la capitale avant de commencer son stage.

Dans le métro bondé qui I'emmenait vers le 19e arrondissement, Tania restait debout, sa lourde
valise entre les jambes, observant les autres passagers avec curiosité. Le trajet depuis I'aéroport
avait été compliqué, avec plusieurs changements et des escaliers interminables.

Quand elle émergea enfin a la station Crimée, Tania fut frappée par le contraste saisissant avec
Mayotte. Les grands ensembles d'immeubles, les rues animées, les boutiques aux enseignes
colorées... tout semblait a la fois fascinant et intimidant.

Le jour J arriva trop vite. Debout devant le miroir de sa minuscule salle de bain, Tania ajustait sa
tenue : chemise blanche impeccablement repassée, pantalon noir sans le moindre pli, chaussures
cirées la veille au soir. Ses cheveux étaient tirés en un chignon net. Pas de maquillage voyant, juste
un peu de mascara et un rouge a lévres discret.

Elle récita mentalement les régles de base du service en salle qu'elle avait apprises au RSMA :
Toujours servir par la droite

Débarrasser par la gauche

Maintenir une posture droite mais détendue

Observer sans étre intrusive

Anticiper les besoins des clients

Son téléphone vibra. Un message de sa meére : « Bon courage ma fille. Tu vas briller, j'en suis
certaine. »

Tania inspira profondément et quitta son logement. Le métro parisien était bondé en ce lundi
matin, mais elle ne remarquait méme pas la foule. Dans sa téte défilaient les termes techniques
gu'elle devrait matitriser : le mise en place, la brigade de salle, les différents types de dressage et
de nappage...

Quand elle émergea a la station Opéra, son coeur battait si fort qu'elle crut qu'il allait s'échapper
de sa poitrine. Elle marcha d'un pas qu'elle espérait assuré jusqu'a la facade discrete mais
élégante du Blason. A I'entrée du personnel, elle se présenta a I'agent de sécurité qui consulta sa
liste.

« Tania Said ? Stagiaire en salle ? »



« Oui, c'est moi. »
« Monsieur Delmas vous attend dans son bureau. Deuxiéme porte a droite aprés le vestiaire. »

La jeune femme avanga dans le couloir immaculé, retenant son souffle. Derriere les portes
battantes, elle pouvait entendre le bruit caractéristique d'une cuisine en pleine effervescence : le
cliquetis des ustensiles, les ordres brefs, le crépitement des fourneaux.

Elle frappa a la porte indiquée et une voix grave l'invita a entrer.

Monsieur Delmas, le chef de salle, était exactement comme elle I'avait imaginé : élégant, posture
parfaite, regard percant. Il I'accueillit avec un sourire mesuré et lui désigna un siege face a son
bureau.

« Mademoiselle Said. Bienvenue au Blason. Votre formateur du RSMA m'a beaucoup parlé de
VOus. »

« Merci de me donner cette opportunité, Monsieur. »

Il hocha la téte et parcourut rapidement son dossier. « Vous avez grandi dans le restaurant de
votre mére a Mayotte, je crois ? »

« Oui, Monsieur. Le Vanillier. J'y ai travaillé depuis tout petite. »

« L'expérience est précieuse, mais ici, vous allez découvrir un niveau d'exigence différent. » Son
ton n'était pas condescendant, juste factuel. « Le service a la francaise tel que nous le pratiquons
au Blason est un art qui demande précision, discrétion et anticipation. »

Il se leva et l'invita a le suivre. « Je vais vous présenter a Thomas, notre chef de rang. Il sera votre
référent pendant votre stage. Aujourd'hui, vous observerez uniquement. Demain, vous
commencerez le service avec lui. »

Alors qu'ils traversaient la salle encore vide, magnifiguement dressée pour le service du midi qui
débuterait dans deux heures, Tania sentit I'émotion la submerger. Les nappes d'un blanc éclatant,
amidonnées avec une précision militaire, semblaient flotter au-dessus des tables rondes. Leurs
plis impeccables dessinaient des ombres discrétes, créant un relief subtil qui révélait le savoir-
faire minutieux du personnel. Chaque tissu avait été repassé avec tant de soin qu'il paraissait avoir
été sculpté dans la porcelaine.

Les couverts en argent, parfaitement alignés a la regle, disposés a une distance réglementaire de
deux centimétres du bord de la table, reflétaient dans leur brillance le moindre mouvement.
Chaque piéce avait été polie jusqu'a atteindre un éclat quasi-musical, celui qui émet un tintement
cristallin lorsque deux fourchettes s'entrechoquent. Les couteaux, lames tournées vers |'assiette



selon la plus pure tradition frangaise, semblaient attendre avec une impatience polie la main
experte qui les saisirait.

Les verres en cristal, d'une transparence si pure qu'ils paraissaient invisibles, captaient la lumiére
des grandes fenétres et la fracturaient en milliers de prismes. Le verre a eau, large et ventru,
tronait a la place d'honneur. Le verre a vin rouge, plus court et rond, promettait des saveurs
charnues. La flite a champagne, élancée et élégante, attendait de porter les bulles qui
célébreraient les grandes occasions. Chacun d'eux pesait lourd dans la main, témoignage
silencieux de la qualité des matériaux.

Sur lI'immense lustre en bronze doré, les centaines de pampilles en cristal tintaient doucement au
moindre mouvement d'air, créant une mélodie presque imperceptible qui enrichissait le silence.
Les murs, recouverts de boiseries sculptées a la main il y a plus d'un siécle, racontaient des
histoires de repas somptueux, de conversations animées, de célébrités qui s'étaient attablées
dans cette méme salle.

L'air était imprégné d'une fragrance subtile mélant les dernieres notes des produits de nettoyage
- la cire d'abeille dont on avait poli les boiseries, I'eau légerement javellisée qui avait blanchi les
nappes - et les premiers effluves de la cuisine ol les brigades préparaient déja les plats du service.
Une pointe d'oignon en train de suer, le parfum fumé d'un fond de veau qui réduisait, I'aréme
vert et frais des fines herbes qu'on venait de ciseler.

Le silence était presque religieux, ce silence particulier qui précéde le chaos organisé d'un service.
Dans quelques heures, cette salle serait remplie de bruits de conversation, de tintements de
verres, de rires discrets et de "s'il vous plait" et "merci beaucoup" prononcés par des serveurs
attentifs. Mais pour l'instant, chaque objet semblait dormir, attendant de reprendre vie.

Tania remarqua le moindre détail : la facon dont I'ombre portée d'un verre redessinait la courbe
délicate du pied de cristal, la maniere dont la lumiére faisait ressortir la trame serrée du lin des
nappes, l'inscription discrete "Le Blason" gravée au dos de chaque cuillere a café. Méme les
chaises, dossiers cannelés recouverts de velours bordeaux, étaient disposées avec une précision
géométrique, chacune attendant son héte qui viendrait la faire reculer dans ce ballet silencieux
qui marque le début d'un repas raffiné.

Tout, absolument tout dans cette salle, respirait non seulement I'excellence et la tradition, mais
aussi un respect presque sacré pour |'art culinaire et I'expérience qu'il procure. C'était un théatre
avant le lever de rideau, une cathédrale avant la messe, un écrin précieux avant d'accueillir le
bijou qu'il était destiné a mettre en valeur. Monsieur Delmas dut percevoir son émerveillement
car il s'arréta un instant.

« Impressionnant, n'est-ce pas ? »



« C'est magnifique », murmura Tania.

« Ce que vous voyez est le résultat d'années de tradition et de savoir-faire. Chaque détail compte.
La distance entre les couverts, I'angle des verres, la hauteur des bouquets... Rien n'est laissé au
hasard. »

Il la conduisit vers un homme d'une trentaine d'années qui vérifiait méticuleusement chaque
table.

« Thomas, voici Tania Said, la stagiaire dont je vous ai parlé. »

Le chef de rang leva les yeux et dévisagea Tania avec une expression neutre mais intense, comme
s'il évaluait déja ses capacités.

« Bonjour Mademoiselle. Bienvenue au Blason. »

Son ton était professionnel, ni chaleureux ni froid.

« Nous avons du pain sur la planche aujourd'hui. Suivez-moi, je vais vous montrer les vestiaires
et vous expliquer le fonctionnement de notre brigade de salle. »

Tania le suivit, le dos droit et la démarche assurée malgré son anxiété. Son aventure parisienne
commencait vraiment, et elle était déterminée a prouver sa valeur.

Alors qu'ils s'approchaient de la cuisine, un fracas de vaisselle suivi d'un hurlement fit sursauter
Tania.

« NON, NON, NON ! C'EST QUOI CA ? » Une voix masculine, puissante et furieuse, résonnait
depuis la cuisine. « Dix ans d'expérience et tu ne sais toujours pas émulsionner une sauce
correctement ? Tu veux me faire perdre mon étoile ? TU VEUX ME FAIRE PERDRE MON ETOILE ?!

»
Thomas soupira, habitué. « Voila notre Chef Rami en pleine forme ce matin. »

Ils entrérent dans la cuisine ou I'agitation était a son comble. Les commis s'affairaient en silence
autour des plans de travail, découpant, émingant, préparant les ingrédients sous le regard
exigeant des chefs de partie. Tous semblaient éviter soigneusement de regarder vers le centre de
la piece, ou un homme imposant tenait une cuillere devant le visage livide d'un cuisinier d'une
trentaine d'années.

« Je ne veux pas d'excuses, je veux de I'EXCELLENCE ! » rugit le Chef Rami en jetant la cuillére
dans I'évier avec fracas. « Recommence ! Et si je dois encore go(ter une sauce qui a la texture
d'une purée pour bébé, je te renvoie directement en école de cuisine ! »

Le cuisinier hocha la téte, les yeux baissés, et se remit immédiatement au travail.



Le Chef Rami se tourna alors, remarquant Thomas et Tania. Son visage rougi par la colere reprit
instantanément une expression neutre, presque courtoise.

« Nouvelle stagiaire ? » demanda-t-il d'une voix étonnamment calme.
« Oui Chef », répondit Thomas. « Tania Said, elle vient du RSMA de Mayotte. »

Le Chef I'examina rapidement des pieds a la téte. « Bienvenue au Blason, Mademoiselle. N'oubliez
jamais que dans cette maison, la médiocrité n'est pas une option. »

Il retourna a ses fourneaux sans attendre de réponse, comme si Tania avait déja cessé d'exister.

« Un génie en cuisine », murmura Thomas quand ils eurent traversé la cuisine, « mais un
caractere... disons... volcanique. Comme vous avez pu le constater. »

Tania acquiesca, la gorge seéche. C'était un monde a des années-lumiére du restaurant de sa mere
a Mayotte. Certes, Fatima aussi était exigeante, pointilleuse méme, mais d'une maniére
totalement différente. Jamais elle ne haussait la voix. Pas besoin. Quand quelque chose n'allait
pas, elle se contentait de s'immobiliser un instant, les levres légérement pincées, et son silence
résonnait plus fort que les éclats du Chef Rami. Puis elle prenait les ustensiles, et d'un geste d'une
précision absolue, elle redémontrait le bon geste. « Regarde », disait-elle simplement. Et on
regardait. Et on apprenait.

Dans le restaurant Le Vanillier, I'excellence s'acquérait par la patience et la répétition. Sa meére
pouvait vous faire recommencer une sauce dix fois, non pas avec colere, mais avec cette
détermination douce qui ne laissait aucune place a la contestation. « Encore », disait-elle d'une
voix calme aprés avoir goté une sauce samoussas. Et on recommencgait, non par peur, mais parce
gu'on voulait atteindre cette perfection qu'elle-méme incarnait a chaque instant.

La, dans les cuisines du Blason, I'excellence se commandait a grands cris, s'exigeait par
intimidation. C'était la terreur qui motivait, la peur de la réaction volcanique du Chef Rami qui
poussait a la perfection. Deux approches opposées pour un méme but : I'excellence culinaire.
L'une par |'élévation, I'autre par la pression. Au Vanillier, on aspirait a faire mieux. Ici, on craignait
de faire moins bien.

La différence était aussi tangible que I'écart entre la lumiere douce du restaurant mahorais, ou
les épices parfumaient l'air d'un nuage d'exotisme, et |'éclairage impitoyable des néons
industriels qui surplombaient maintenant sa téte. Mais au fond d'elle-méme, Tania reconnaissait
gue ce nouvel univers avait aussi ses lecons a offrir. Au Vanillier, on servait au maximum cinquante
couverts par service, des habitués pour la plupart, dans une ambiance familiale. Ici, au Blason, le
rythme était effréné : prés de deux cents clients pour le déjeuner, avec des exigences étoilées et
un niveau de perfection qui ne tolérait pas la moindre imperfection. La complexité des opérations,
la coordination précise entre quinze personnes en cuisine et huit en salle, I'exiguité de I'espace,



la nécessité d'anticiper chague mouvement... Tout cela formait une symphonie dont elle devait
apprendre la partition. Thomas avait raison : il y avait une excellence différente a maitriser ici,
celle de I'efficacité sous pression, de la perfection au milieu du chaos controlé.

Sa mere lui avait donné les fondations solides - le respect des produits, |'attention au client, la
fierté du travail bien fait. Mais c'était ici, dans l'intensité de la haute gastronomie parisienne,
gu'elle affinerait ses compétences et apprendrait a exceller dans I'art du service a un autre niveau.
Paradoxalement, pour honorer pleinement I'héritage maternel, elle devait d'abord apprendre a
évoluer dans cet univers si différent du restaurant mahorais de son enfance.

Ils croisérent une femme au regard glacial qui tenait un classeur et inspectait minutieusement
chaque recoin.

« Madame Laurent, notre responsable qualité et hygiéne. La terreur des cuisines, mais grace a
elle, nous n'avons jamais eu le moindre probléme sanitaire. »

Le tour se poursuivit par le bar ol un jeune homme tatoué créait ce qui ressemblait a un cocktail
complexe. Ses mains dansaient avec une agilité hypnotique au-dessus des shakers et des
bouteilles, versant des liqueurs d'ambre doré et de rubis sombre avec une précision chirurgicale.
Des zestes d'agrumes volaient en une cascade d'étincelles parfumées tandis qu'il les découpait
d'un simple geste du poignet. Les mouvements de ses bras étaient fluides comme ceux d'un
danseur, chaque geste efficace et gracieux a la fois. Méme le bruit du shaker, qui claquait en
rythme dans ses mains, semblait faire partie d'une composition musicale privée. Un jet de liquide
cristallin décrivit un arc parfait dans I'air avant de retomber dans le verre en un filet précis. Ses
doigts tambourinaient sur le comptoir entre deux préparations, ses épaules se mouvaient en
cadence comme s'il suivait une mélodie intérieure. La concentration intense avec laquelle il
travaillait transformait la création d'un simple cocktail en performance artistique.

En apercevant Tania, il s'interrompit, laissant le shaker en suspens avec une assurance
décontractée. Un sourire charmeur illumina son visage aux traits fins, révélant des fossettes qui
adoucissaient son allure de rebelle. Ses yeux noisette pétillaient d'une malice enfantine qui
contrastait avec I'autorité professionnelle qu'il dégageait quelques secondes auparavant. « Eh
bien, Thomas, tu aurais d0 me prévenir qu'on accueillait une si jolie recrue », lanca-t-il en
s'approchant, tendant une main assurée vers Tania. « Léo, chef barman. Enchanté de faire ta
connaissance. »

Son regard appréciateur glissa sur Tania avec une familiarité qui la mit Iégérement mal a l'aise.

« On s'en tient aux formalités, Léo », intervint Thomas sechement. « C'est Mademoiselle Said,
notre nouvelle stagiaire en salle. »



Léo leva les mains en signe de reddition, son sourire ne diminuant pas. Une bouffée de parfums
s'éleva du verre qu'il tenait, chatouillant les narines de Tania. Elle ferma les yeux instinctivement,
analysant les arbmes qui dansaient dans I'air. Des notes de vanille et de rhum. Mais il y avait autre
chose : une pointe de cardamome peut-étre, et cette acidité vive qui devait venir des agrumes
frais qu'il venait de zester.

« Bien sar, bien sr. Quand tu voudras découvrir I'art de la mixologie, Mademoiselle Said, ma
porte est toujours ouverte. » « Léo, notre chef barman », expliqua Thomas en s'éloignant. « Un
artiste avec les spiritueux, mais avec un ego proportionnel a son talent. Et un dragueur invétéré.
Méfiez-vous doublement. »

Alors qu'ils approchaient des vestiaires, une jeune femme en sortit précipitamment, manquant
de les percuter dans sa course. Elle plongea la main dans la poche de son tablier pour rattraper
un stylo qui menacait de tomber, ses joues s'empourprant instantanément.

« Pardon ! » s'exclama-t-elle, rougissante. « Je suis en retard pour la mise en place. J'ai voulu aider
en cuisine ce matin et le temps m'a filé entre les doigts... »

« Tania, voici Inés », présenta Thomas avec un soupir légerement exaspéré. « Notre autre
stagiaire. Ancienne éleve en cuisine qui a choisi de se reconvertir en salle. Une reconversion qui
semble encore... en chantier. »

Les deux jeunes femmes échangerent un regard et un sourire timide. Tania remarqua
immédiatement la trace de farine qui maculait encore le tablier d'Ines, et ses mains qui portaient
les petites coupures et brilures familieres a ceux qui travaillent en cuisine. Elles partageaient ce
décalage entre deux mondes, cette transition entre l'univers bouillonnant des fourneaux et
I'élégance maitrisée de la salle. Tania eut l'intuition qu'elle venait de rencontrer sa premiére alliée
dans ce nouvel univers exigeant.

« Allez vous changer », ordonna Thomas, consultant sa montre avec un froncement de sourcils. «
Retrouvez-moi dans la salle dans dix minutes précises pour le briefing d'équipe. »

Alors que la porte du vestiaire se refermait derriére elle, Tania découvrit Inés qui terminait de
boutonner sa chemise blanche, I'air anxieux. Ses mains tremblaient légérement, trahissant sa
nervosité.

« Premier jour aussi ? » demanda Tania avec un sourire timide, essayant d'établir un contact
rassurant.

Inés hocha la téte, visiblement soulagée de ne pas étre seule. « Deuxieme semaine pour moi,
mais j'ai toujours l'impression que c'est le premier jour. Ce Thomas me terrifie. »



« J'ai remarqué qu'il était... exigeant », répondit Tania en ouvrant son casier pour y ranger ses
affaires personnelles. Elle prit soin de suspendre son sac loin des uniformes immaculés. « Mais
peut-étre que c'est juste sa facon de nous faire progresser. »

« Exigeant ? C'est un euphémisme ! » Inés baissa la voix. « Hier, il m'a fait refaire trois fois le pliage
des serviettes. Trois fois ! »

Les deux jeunes femmes échangerent un regard et éclatérent de rire, évacuant la tension.

« Ma meére me faisait la méme chose au restaurant », confia Tania. « Elle disait toujours : 'La
premiere impression du client vient de sa serviette. Une serviette mal pliée, c'est un repas qui
commence mal."' »

« Ta mére est restauratrice ? » demanda Inés, intéressée.

« Oui, a Mayotte. Un petit restaurant familial, rien a voir avec... tout ca. » Tania fit un geste
englobant I'établissement luxueux.

« Tu as de la chance. Moi, je sors d'une école de cuisine ol on m'a surtout appris a baisser la téte
et a dire 'Oui, Chef !' », soupira Inés. « Mais j'ai vite compris que la cuisine, ce n'était pas pour
moi. Trop de cris, trop de pression. »

« Et maintenant, tu te retrouves avec Thomas », sourit Tania.

« Exactement ! De Charybde en Scylla ! » Inés lui tendit sa cravate noire. « Tu sais la nouer
correctement ? J'ai encore du mal. »

Tania s'approcha et entreprit de faire le nceud avec des gestes précis. « Ma méere m'a tout appris.
Si tu veux, je peux te montrer. »

« Ce serait génial ! Et moi, je peux t'aider a mémoriser les tables et les numéros des couverts. J'ai
créé des fiches. »

Leurs regards se croiserent a nouveau, et quelque chose passa entre elles — la reconnaissance
mutuelle de deux femmes déterminées a réussir.

« Marché conclu », dit Tania en terminant le nceud. « On se serre les coudes ? »

« Plus que ¢a », répondit Ines en lui tendant la main. « Alliance officielle contre la terreur des
chefs de rang et autres tyrans en veste blanche ! »

Elles scelléerent leur pacte d'un serrement de main complice, puis terminérent de se préparer en
silence, chacune puisant du courage dans cette nouvelle amitié naissante.



Chapitre 2 : La brigade au complet

A huit heures précises, les deux jeunes femmes se retrouvérent devant le restaurant. La fraicheur
matinale parisienne faisait un contraste saisissant avec les températures auxquelles Tania était
habituée a Mayotte.

« Tu as réussi a dormir ? » demanda Inés en poussant la porte réservée au personnel.
« Pas vraiment », avoua Tania. « J'ai passé la moitié de la nuit a réviser ce que j'ai appris hier. »

« Tu as bien fait », répondit Inés en baissant la voix tandis qu'elles entraient dans les vestiaires. «
J'ai entendu dire que Monsieur Delmas allait nous donner une formation sur l'organisation du
restaurant aujourd'hui. Une véritable initiation au service étoilé. »

Tania sentit son coeur s'accélérer. L'idée d'étre évaluée par le chef de salle la rendait nerveuse,
mais aussi déterminée a montrer ce dont elle était capable. Une fois en tenue, elles rejoignirent
la salle de restaurant ou Thomas et Monsieur Delmas les attendaient, debout devant un grand
tableau blanc.

« Bonjour Mesdemoiselles », les salua Monsieur Delmas avec un hochement de téte sobre. «
Ponctuelles, c'est un bon début. »

Thomas leur fit signe de s'asseoir aux tables qui avaient été préparées pour elles, avec bloc-notes
et stylos. L'atmosphére était studieuse, presque scolaire.

« Aujourd'hui », commenga Monsieur Delmas, « avant que vous ne commenciez a servir nos
clients, je tiens a ce que vous compreniez parfaitement |'organisation de notre maison. Un
restaurant étoilé comme Le Blason fonctionne grace a une structure hiérarchique précise que I'on
appelle la brigade. Chaque personne a un réle défini, et chaque role est indispensable. »

Il se tourna vers le tableau et commenca a dessiner un organigramme, chaque trait dessiné avec
la méme précision qu'une calligraphie.

« Au sommet », expliqua-t-il en dessinant une case majeure, « nous avons le directeur du
restaurant, Monsieur Bertrand, que vous n'avez pas encore rencontré. Lui s'occupe de faire vivre
I'entreprise : gestion, rentabilité, recrutement des cadres, relations avec les fournisseurs et
développement commercial. »

Il traca une ligne horizontale en dessous et subdivisa I'espace en trois cases.

« Juste en dessous, nous avons trois chefs de pdle qui forment le comité de direction.
Premiérement, le responsable de salle — fonction que j'occupe. Mon réle est de diriger toute
I'expérience client, depuis I'élaboration des menus avec le Chef Rami jusqu'a I'ambiance générale
du restaurant. »
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Tania notait soigneusement, captivée par la clarté de I'explication.

« Deuxiemement », continua Monsieur Delmas en remplissant la deuxieme case, « le responsable
de bar, Léo, qui orchestre tout le secteur des boissons. Et troisiemement, Monsieur Vallois, notre
chef sommelier, qui veille sur notre cave et harmonise les vins avec nos plats. »

Thomas prit le relais pour expliquer le niveau suivant, montrant les cases intermédiaires.

« Au niveau intermédiaire, nous avons les maitres d'hotel et chefs de rang, comme moi. Nous
sommes les garants de I'excellence du service. Je gere personnellement trois rangs, soit quinze
tables. »

Il marqua une pause, observant les deux stagiaires avec intensité.

« Pour vous donner une idée, chaque table peut accueillir en moyenne quatre personnes. En plein
coup de feu, je peux donc avoir jusqu'a soixante clients a gérer simultanément. Mémorisation
absolue requise. »

Tania hocha la téte, comparant mentalement avec son expérience a Mayotte. Dans le restaurant
de sa meére, elle gérait souvent toute la salle seule, mais avec des clients plus familiers et un
rythme différent. L'intensité et la précision demandées ici étaient d'un autre niveau.

Monsieur Delmas reprit, désignant la base de I'organigramme qu'il venait de compléter.

« Enfin, nous avons les exécutants — le niveau ou vous allez commencer votre formation. Cette
catégorie comprend deux sous-niveaux : »

Il dessina deux rectangles distincts.

« Les serveurs et sommeliers, qui ont un contact direct avec la clientele, et les commis, qui les
soutiennent. Parmi les commis, nous distinguons le commis de rang et le commis débarrasseur. »

Inés leva timidement la main. « Quelle est exactement la différence entre ces deux roles de
commis ? »

« Question pertinente », approuva Monsieur Delmas. « Le commis débarrasseur se concentre sur
les taches de base : débarrasser, nettoyer, mettre en place. Le commis de rang a des
responsabilités plus larges : liaison cuisine-salle, transmission des bons, assistance au chef de
rang... C'est le poste d'ou vous commencerez toutes les deux. »

Il traca des fleches montrant les passerelles possibles entre les niveaux.

« La belle chose dans ce métier, c'est qu'on peut gravir les échelons. Mais chaque promotion exige
la maitrise parfaite du niveau précédent. »

Thomas enchaina, croisant les bras.
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« C'est pourquoi cette semaine, vous allez effectuer un stage rotatif. Une demi-journée dans
chaque service : cuisine, salle, bar, sommellerie. Vous devez comprendre comment chaque
département fonctionne pour pouvoir assurer parfaitement votre role. »

Tania se redressa, l'idée de découvrir les coulisses de chaque service I'enthousiasmant. Cette
approche systématique l'impressionnait.

Monsieur Delmas fit un pas en avant, son regard balayant la salle.

« Au Blason, nous fonctionnons sur un principe simple : I'excellence a tous les niveaux. Cela
signifie que chaque personne, du directeur au commis débarrasseur, doit étre irréprochable dans
son role. C'est ce qui nous a valu notre réputation et notre étoile au guide Michelin. »

Il marqua une pause pour laisser le poids de ces mots s'installer.

« Une étoile signifie 'une tres bonne table dans sa catégorie'. Pour la conserver, aucune erreur
n'est permise, jamais. »

Le silence qui suivit était chargé de respect et d'appréhension.
« Des questions ? » demanda Monsieur Delmas, fermant son marqueur.

Tania prit son courage a deux mains. « Monsieur, pourriez-vous nous détailler en quoi consiste la
mise en place ? »

Pour la premiere fois, un demi-sourire apparut sur le visage habituellement impassible de
Monsieur Delmas.

« Excellente question, Mademoiselle Said. Je constate que vous écoutez. La mise en place est le
fondement de tout service réussi. »

Il retourna au tableau et dessina rapidement un chronogramme.

« La mise en place se déroule en trois phases temporelles précises. Phase un : 7h30-8h30,
nettoyage et préparation de base. Phase deux : 8h30-10h30, dressage des tables et mise en place
du matériel. Phase trois : 10h30-11h45, briefing d'équipe et ajustements finaux. »

Il pointa sa montre.

« Nous sommes actuellement a 8h40. Thomas va maintenant vous montrer comment effectuer
une mise en place parfaite. Observez chaque geste, chaque détail. Demain, ce sera a vous de la
réaliser sous notre supervision. »

Thomas se leva promptement.

« Suivez-moi, Mesdames. La théorie, c'est bien. La pratique, c'est mieux. Vous allez voir ce
gu'exigence veut dire chez Le Blason. »
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Chapitre 3 : La mise en place

Pendant les deux heures qui suivirent, Thomas leur enseigna I'art sacré de la mise en place, un
rituel aussi méticuleux qu'une cérémonie religieuse.

"La premiere étape est le nappage. La mise en place n'est pas seulement une préparation, c'est
une promesse," annonga Thomas en prenant une nappe d'un blanc éclatant, de lin Gara italien
pesant exactement 350 grammes au meétre carré.

Tania observa attentivement tandis qu'il dévoilait le premier secret. "Le nappage se fait en deux
temps : créez un coussin d'air, laissez descendre en controle."” Il éleva la nappe a hauteur d'épaule
et souffla doucement dessus. Le tissu descendit comme un nuage de soie, sans une seule ride.

"A vous, Inés," commanda-t-il.

La jeune femme s'exécuta, mais la nappe retomba froissée, créant des vallées au centre de la
table. Ses mains tremblaient légérement.

"Non, non, non. Recommencez. Imaginez un parachute qui descend." Pour la troisieme fois, Inés
leva la nappe, et cette fois, elle se souvint : "L'ourlet face a moi, largeur a hauteur d'épaule,
souffler doucement."

La nappe descendit mieux, mais Thomas inspecta le résultat avec sa rigueur habituelle. "L'ourlet
doit étre a quinze centimétres du sol, exactement. Vérifiez avec votre main." Il passa une main
entre le bord de table et I'ourlet. "Un centimetre de trop peut faire la différence entre élégant et
négligé."

Pendant qu'Inés ajustait sa nappe, Thomas conduisit Tania vers sa premiére table et s'assura de
leur montrer la console de service, ce sanctuaire personnel qu'il comparait a un "casino
personnel."

"La seconde étape est la console de service. Tout doit étre a portée de main, organisé par hauteur
et fréquence d'utilisation," insista-t-il en désignant chaque niveau. Le niveau supérieur accueillait
la verrerie de secours, ordonnée du plus grand au plus petit pour un repérage immédiat. Au
centre, I'argenterie de réserve se rangeait par fonction, chaque piece a sa place attitrée. Le niveau
inférieur abritait le linge de service, chaque serviette pliée exactement au méme format.

Thomas plongea sa main dans une section sans regarder. "Chaque objet a sa silhouette. Dans le
feu de I'action, vous ne regardez pas, vous prenez. Un verre mal positionné peut vous colter le
service d'une table entiére." Il reposa parfaitement le verre au millimétre prés, comme pour
illustrer ses propos.
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De retour a la table principale, Thomas s'attaqua aux assiettes de présentation. "Ensuite, le
placement des assiettes. L'assiette de présentation, c'est le cadre du tableau. Un centimeétre du
bord, jamais un millimétre de plus," déclara-t-il en sortant un petit patron en carton qu'il placa
délicatement sur la table.

"Posez le patron, centrez |'assiette. Au début, utilisez ces reperes. Avec |'expérience, vos mains
mesureront." |l observa les stagiaires s'entralner un moment avant de leur révéler le secret des
grandes tables ovales : "Les assiettes ne s'alignent pas en ligne droite mais suivent la courbure
naturelle de la table, équidistantes sur |'arc. Visualisez le rayon du cercle."

D'un geste fluide, il positionna cing assiettes le long d'une table demi-lune, chacune parfaitement
centrée sur sa portion imaginaire d'arc.

"Maintenant, la géométrie des couverts." Il sortit une réglette graduée marquée "BLASON".

"Chaque couvert a sa place mathématique. Base a un centimétre du bord, espacement d'un
centimetre entre les pieces." Il plaga le premier couteau avec une précision chirurgicale. "Le truc
pour la distance : utilisez la largeur de votre index."

Tania hocha la téte. "Ma mere disait 'comme le diameétre d'une piece de dix centimes."

"Excellent," approuva Thomas. "L'important est la régularité. Quinze tables doivent étre quinze
copies parfaites."

Pendant que Tania alignait ses couverts avec une aisance naturelle, Inés a la table voisine se
battait avec ses fourchettes.

"C'est ¢a, en cuisine, on a le temps d'ajuster !"

"Ici, c'est sur le fil du rasoir," répliqua Thomas. "Pour les grands couverts, on place de I'extérieur
vers |'assiette, dans I'ordre du service. La fourchette a poisson ne touche jamais directement la
nappe - elle repose sur la serviette d'assiette."

Vint ensuite le moment redouté : la cristallerie. Thomas approcha d'un guéridon de verres, tenant
chaque piéce par le pied avec un respect presque religieux.

"Jamais par le calice ! Vos empreintes modifieraient la température du liquide." Il disposa le
premier verre. "Le verre a eau d'abord - 28 millimetres de diametre, a deux centimétres de la
pointe du couteau."
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Chaque verre suivait une logique précise :

- Verre a eau : le plus grand, position de base

- Verre a vin rouge : 25 millimetres, a droite et en retrait

- Verre a vin blanc : 22 millimetres, devant le rouge

- FlGte a champagne : la plus fine, placée a I'avant

Tania prit son premier verre, ses mains tremblaient imperceptiblement.

"On a tous peur de le casser," murmura Thomas avec un demi-sourire. "Un service détruit colte
cinquante euros. Mais la peur donne la délicatesse."

"Et on les alighe comment ?" demanda Ines, concentrée.

"En diagonale parfaite vers le client. Partez de la pointe du couteau, 45 degrés vers l'intérieur." Il
placa les verres un a un : eau, vin rouge, vin blanc, champagne. "Chaque verre a sa grandeur, sa
distance, sa place. C'est une hiérarchie cristalline."

La matinée touchait a sa moitié quand Thomas introduisit le pliage des serviettes. Il saisit une
serviette immaculée et commenca une démonstration hypnotique.

"Pour les déjeuners standards, le bateau. Trois plis longitudinaux, un roulage ferme." La serviette
se transforma entre ses mains en une embarcation élégante. "Pour les tables VIP, la queue de
paon."

Douze plis identiques émergerent comme des plumes parfaites. Tania remarqua le détail :
"Chaque plume a exactement la méme largeur."

"Précisément. Utilisez votre auriculaire pour mesurer les trois premieres, les autres doivent
suivre." Thomas exécuta ensuite la tiare, le lotus, la poche discrete. "Chaque style correspond a
un service, une occasion. C'est un langage visuel."

Inés tenta la queue de paon et produisit quelque chose ressemblant a un accordéon. "En cuisine,
on ne fait que défroisser les torchons," avoua-t-elle, dépitée.

"La perfection s'apprend,"” la rassura Thomas. "Continuez."

A deux heures de I'ouverture, les mains des stagiaires étaient engourdies mais leurs tables
commencaient a prendre forme. Thomas inspecta leur travail avec son ceil critique habituel.
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"Tania, votre fourchette a poisson est a 1,3 centimetres du couteau. C'est un océan." |l sortit sa
réglette pour vérifier. "Inés, ce verre a vin penche de deux degrés. Reposez-le."

Monsieur Delmas apparut juste avant midi, équipé d'une loupe de bijoutier et d'une lampe a
faisceau étroit. Son inspection fut une lecon de méticulosité.

"La vérification s'effectue en trois phases," annonga-t-il. "L'ceil nu, la lumiére rasante pour les
imperfections, puis le test du tissu blanc."

Il passa un tissu de flanelle sous chaque couvert. "Si le tissu accroche, la piéce n'est pas stable.
Reprenez."

Sur leur premiére table, Monsieur Delmas découvrit une fourchette légerement mal centrée.
"Mademoiselle Said, trois millimetres de décalage. Imperceptible a I'eeil nu, mais nos habitués le
remarqueront.”

Il se tourna vers la table d'Inés. "Votre serviette en queue de paon est presque parfaite, mais les
plumes 7 et 9 sont un millimeétre plus large. C'est le détail qui fait la différence entre bien et
excellent."

Alors que les stagiaires corrigeaient leurs erreurs, les premiers clients commencaient a arriver. Un
couple élégant s'installa a une table qu'elles venaient de dresser.

"Observez," murmura Thomas.

La femme caressa la nappe d'un geste approbateur, remarquant sa tension parfaite. Son regard
balaya les couverts alignés avec une précision militaire. L'homme tata imperceptiblement le verre
a eau - parfaitement stable.

"lls ne diront rien," souffla Thomas, "mais leur premier geste vérifie toujours la table. C'est pour
ces petits moments de satisfaction silencieuse que nous passons des heures a aligner des
fourchettes au millimetre."

Les deux stagiaires observerent, fascinées, comment leurs heures d'effort se transformaient en
un moment d'appréciation muette mais réelle. La mise en place n'était pas qu'une routine - c'était
la premiére note d'une symphonie culinaire.

« Mesdemoiselles », dit-il finalement, « maintenant, vous observerez le service. Vous suivrez
Thomas comme son ombre, en restant toujours a distance respectueuse des clients. »

16



Inés leva la main, I'air anxieux. « Comment fait-on pour mémoriser les commandes de toutes les
tables ? »

« La pratique, Mademoiselle », répondit Monsieur Delmas. « Et un systeme de notation efficace.
Thomas vous montrera sa méthode. »

Il jeta un dernier regard circulaire a la salle, parfaitement dressée et préte a accueillir les clients.
« Rappelez-vous toujours que dans notre métier, le client est roi, mais le détail est dieu. »

Sur ces mots, il quitta la salle, laissant Thomas et les deux stagiaires préts a affronter le service du
midi.

Apres le couple, le premier client arriva a 12h15. Un homme d'affaires en costume gris, parlant
au téléphone.

« Observez », murmura Thomas. « L'accueil commence deés le seuil. »

Il s'avanga vers I'homme avec un sourire discret mais attentif, attendant une pause dans la
conversation pour se présenter : « Bonjour Monsieur, bienvenue au Blason. »

L'homme couvrit son téléphone. « J'ai réservé. Durand. »

« Merci, Monsieur Durand. Je m'occupe immédiatement de vous. » Thomas fit un signe de la téte
a I'hotesse qui vérifia le planning. « Monsieur Durand, déjeuner d'affaires a la table 12. »

Il guida le client vers une table d'angle isolée, parfaite pour un déjeuner professionnel. Une fois
installé, Thomas fit le point avec ses stagiaires.

« Ce que vous venez de voir : un client pressé, un téléphone urgent. Je lui ai laissé terminer sa
conversation, mais je I'ai accueilli par son nom. L'utilisation du nom est cruciale - c'est un signal
de reconnaissance et de respect. »

Trois clients suivirent : un couple d'habitués et une touriste américaine. Thomas prit en charge le
couple tandis que Tania observait.

« Bonjour Monsieur et Madame Lefévre, quel plaisir de vous revoir. »
Le couple sourit, visiblement flatté d'étre reconnu.

« Votre table préférée vous attend. Le chef a préparé quelque chose de spécial aujourd'hui - un
risotto aux truffes du Périgord qui n'est pas a la carte. Puis-je vous en parler ? »

La dame hocha la téte, curieuse. Thomas décrivit le plat avec passion mais sans ostentation : « Le
risotto est cuit a la minute dans un bouillon de volaille maison. Les truffes sont arrivées ce matin
et sont rapées a table. »
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Ensuite, il présenta la carte avec une stratégie précise.

« Monsieur Lefevre, puisque vous appréciez habituellement notre turbot, j'ai pensé que vous
aimeriez peut-étre le Saint-Pierre de ligne d'aujourd'hui. Notre sommelier, Monsieur Vallois, a
sélectionné un Sancerre exceptionnel qui I'accompagne a merveille. »

Plus tard, Thomas expliqua aux stagiaires : « La suggestion de vente n'est jamais une pression.
C'est une proposition personnalisée basée sur ce que vous connaissez des godts du client. »

Le restaurant commengait a se remplir rapidement.

« Voici ma méthode », dit Thomas en sortant un carnet discret. « Chaque table a un code. Table
1: les symboles correspondent aux positions des convives. »

I montra son carnet :

Table 4 :

W1 - Risotto truffe (cuit)
M1 - Poisson du jour

W2 - Carpaccio/Pav

R/B/E = Rare/Bleu/A point

aa

« W pour femme, M pour homme, les chiffres indiquent leur position. Les abréviations sont
personnelles mais cohérentes. »

Thomas continuait sa démonstration en prenant les commandes de la table suivante : deux
hommes d'affaires et une femme.

« Bonjour, avez-vous choisi ? »

L'homme a gauche : « Je prendrai le carpaccio en entrée et le filet de beeuf, saignant. »

Thomas nota : C/FI(sg) sans jamais baisser les yeux vers son carnet, maintenant le contact visuel.
« Excellent choix, Monsieur. Et pour vous ? »

L'exploitation de ces notes était la clé. Quand les plats arrivaient en cuisine, Thomas dictait les
commandes au chef de rang : « Table 4 : Carpaccio, Filet saignant, coté fenétre. Boeuf Rossini, a
point, face a la porte. »
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« Regardez la table 7 », indiqua Thomas. « Deux tables finissent leur entrée, une table attend son
plat. Comment coordonner ? »

Il fit signe a un collegue. « Bruno, table 7 finit les entrées dans deux minutes. Peux-tu vérifier la
commande de la 3 avec la cuisine ? »

Bruno acquiesca discretement et se dirigea vers le passe-plat.

« La clé est I'anticipation », expliqua Thomas. « Finalement, un bon service, c'est comme un
orchestre. Chacun joue sa partition, mais on doit tous harmoniser. »

Il montra les codes gestuels discrets : un doigt frotté contre le pouce signalait "addition", un
regard appuyé vers la cuisine signifiait "vérifier le plat", un hochement de téte imperceptible
avertissait qu'une table nécessitait une attention.

Un déjeuneur solitaire s'installa a la table 9. Thomas s'approcha avec les cartes.
« Monsieur, avez-vous prévu de prendre un verre de vin avec votre déjeuner ? »
L'homme hésita. « Je ne sais pas, peut-étre. »

« Notre chef a un plat de poisson remarquable aujourd'hui. Si vous le commandez, je pourrais
vous suggérer un verre de Chablis de notre vigneron partenaire ? Une petite dégustation de deux
centilitres, juste ce qu'il faut. »

L'homme accepta. Plus tard, Thomas expliqua : « La vente incitative efficace présente une solution
a un besoin. Ici, j'ai proposé un accord mets-vins plutét que de pousser une bouteille entiere. »

Au milieu du service, un client leva la main avec insistance. Son steak était trop cuit.

Thomas s'approcha calmement. « Je suis désolé que votre repas ne soit pas a votre convenance.
Comment souhaitez-vous qu'il soit préparé ? »

Le client expliqua qu'il avait commandé a point et que c'était bien cuit.

« Je comprends parfaitement. Je m'assure que le chef vous prépare un nouveau steak a point
immédiatement. En attendant, puis-je vous offrir quelque chose a boire ? »

Le client, apaisé, accepta un verre de vin. Thomas rédigea une note pour la cuisine : "Table 12,
steak a point, URGENT."

Plus tard : « Face a une erreur, assumez, proposez une solution immédiate et compensez de
maniére appropriée. La colére du client est souvent due a l'impression d'étre ignoré. »

A la fin du repas, Thomas présenta I'addition au couple d'habitués.
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« Ce fat un plaisir de vous recevoir a nouveau. J'espere que le risotto truffé fut a la hauteur de
vos attentes ? »

Madame Lefevre sourit : « Exceptionnel, comme toujours. »

« En passant la prochaine fois, le chef prépare une spécialité saisonniere pour la fin du mois. Nous
serions ravis de vous réserver votre table pour une soirée découverte. »

Il tendit la carte avec |'addition, face cachée, et prépara déja la monnaie pour le paiement.

A la fin du service, épuisées mais enrichies de cette expérience, elles se retrouvérent dans les
vestiaires.

« C'était... intense », soupira Inés en défaisant son chignon.

« Mais fascinant », ajouta Tania, les yeux brillants. « Tu as vu comment Thomas mémorise les
commandes ? |l a un code pour chaque table, chaque client. »

« Et la fagon dont il coordonne avec la cuisine... C'est comme une danse. »

Elles se sourirent, complices dans cette aventure commune. Dans le métro qui les ramenait chez
elles, les deux jeunes femmes échangeaient leurs impressions.

« Tu as vu comment Thomas transforme une commande en conversation ? » remarqua Tania. « Il
ne demande pas, il suggere. »

« Et quand il a eu le steak trop cuit, il ne s'est pas excusé en tergiversant. Il a agi. »
Son téléphone vibra. C'était sa mere. « Alors, ma fille, cette deuxieme journée ? »

Tania sourit en tapant sa réponse : « C'est comme apprendre une langue secrete, maman.
Demain, direction les cuisines avec le chef le plus volcanique de Paris ! » Mais ce soir, elle avait
des devoirs : mémoriser les techniques de service, pratiquer la prise de notes rapide, et surtout,
comprendre que le service en salle était autant un art qu'une science. Demain serait un nouveau
défi, mais ce qu'elle avait appris aujourd'hui transformait déja sa compréhension du métier. Elle
n'était plus une simple observatrice du ballet des services — elle commencait a en comprendre la
chorégraphie.
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Chapitre 4 : Tania et le Chef Volcanique

La semaine suivante, Monsieur Delmas convoqua Tania dans son bureau. « Tu as bien progressé
en salle, mais ton apprentissage ne s'arréte pas la. Aujourd'hui, tu vas passer la journée avec le
Chef Rami. »

Tania fronga les sourcils, le Chef Rami était discretement surnommé “Le Chef Volcanique”.

En approchant du laboratoire de patisserie, Tania entendit un fracas de casseroles suivi d'un juron
sonore. Une voix tonitruante résonnait dans le couloir : « Impossible ! C'est tout simplement
impossible | Quinze ans de métier, et je n'ai jamais vu une pate aussi médiocre ! Recommence !

»

Tania s'arréta net, hésitante. Mais elle n'eut pas le temps de rebrousser chemin. La porte s'ouvrit
violemment sur un homme de taille moyenne aux cheveux poivre et sel en bataille, les joues
rouges et le regard brillant.

« Tu dois étre Tania ? » langa-t-il sans préambule. « Entre, ne reste pas plantée la. On a du travail.

»

Le laboratoire de patisserie était immaculé malgré I'agitation qui y régnait. Deux commis
s'affairaient en silence, concentrés sur leurs tdches comme si la moindre erreur pouvait
déclencher une éruption.

« Tu vois ce soufflé ? » dit le Chef en pointant une perfection dorée qui s'élevait gracieusement
dans son moule. « Je I'ai refait trois fois ce matin. Sais-tu pourquoi ? »

Tania secoua la téte.

« Parce que la perfection n'est pas une option, c'est une exigence ! » Il marqua une pause
théatrale. « On va commencer par le commencement. As-tu déja cassé un ceuf correctement ? »

Sans attendre sa réponse, il attrapa un ceuf et le brisa d'un coup sec contre le bord d'un bol en
inox. D'un geste fluide, il sépara le blanc du jaune, ce dernier restant parfaitement intact dans sa
coquille.

« A toi. »

Tania prit un ceuf avec précaution. Au moment de le casser, sa main trembla |[égérement. Le jaune
se rompit, se mélangeant au blanc.
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« Non, non, NON ! » explosa le Chef. « Tu n'es pas en train d'écraser une mouche ! Un ceuf
demande du respect, de la précision ! » Il se radoucit instantanément, comme un soufflé qui
retombe. « Regarde mes mains. Elles sont fermes mais pas rigides. Comme ¢a. »

Il démontra a nouveau, avec une lenteur exagérée. Tania essaya une deuxieme fois, puis une
troisieme, jusqu'a réussir une séparation parfaite.

« Bien ! » s'exclama-t-il avec une chaleur inattendue. « Maintenant, parlons du sucre. »

Durant les heures suivantes, Tania découvrit que derriére chaque explosion colérique du Chef
Volcanique se cachait une legon précise, méthodique. Ses coléres étaient breves mais intenses,
suivies d'explications détaillées délivrées avec une passion contagieuse.

« La patisserie, c'est de la chimie précise mais aussi de I'art brut ! » expliqua-t-il en incorporant
délicatement des blancs en neige dans une préparation. « Chague gramme compte, chaque
seconde est cruciale. Tu ne peux pas étre "a peu pres" en patisserie. »

Vers midi, alors qu'ils préparaient un Paris-Brest, le Chef Rami s'arréta soudain et observa Tania
qui pesait la farine avec une concentration extréme.

« Tu sais pourquoi on m'appelle le Chef Volcanique ? » demanda-t-il plus doucement.
« Parce que vous explosez facilement ? » répondit Tania avec prudence.

Il éclata d'un rire surprenant, sonore et chaleureux. « Aussi. Mais surtout parce que, comme un
volcan, je peux étre destructeur si on ne me respecte pas, mais incroyablement fertile pour ceux
qui comprennent ma nature. Les meilleures terres agricoles sont volcaniques, tu le savais ? »

L'apres-midi fut consacré aux techniques de dressage. Le Chef Rami pouvait passer vingt minutes
a positionner une simple framboise sur une tartelette, hurlant a la moindre imperfection, avant
de recommencer avec une patience infinie.

« La présentation, c'est le premier contact du client avec ton ame ! » langa-t-il en redessinant
pour la troisieme fois une virgule de coulis sur une assiette. « C'est comme la premiére phrase
d'un poeme d'amour. Si elle est banale, personne ne lira la suite ! »

Ala fin de la journée, Tania avait les doigts couverts de petites brilures, les jambes lourdes, mais
I'esprit étonnamment clair. Le Chef Rami I'observa nettoyer méticuleusement son plan de travail.

« Tu reviendras demain, » annonga-t-il. Ce n'était pas une question.
« Oui, Chef, » répondit Tania sans hésitation.

« Bien. Tu as survécu a I'éruption, maintenant on va voir si tu peux prospérer sur mes terres. » Il
lui tendit une petite boite. « Prends ¢a. »
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A l'intérieur, un petit macaron, parfaitement rond, d'un rouge profond.

« Framboise et piment d'Espelette, » expliqua-t-il. « Comme moi : sucré mais avec du caractere.
Godte-le ce soir, en pensant a ce que tu as appris aujourd'hui. »

Plus tard, dans les vestiaires, alors qu'elle se changeait, I'une des serveuses lui demanda : « Alors,
comment c'était avec le volcan ? »

Tania réfléchit un instant. « Comme un ballet donné par un ouragan, » répondit-elle finalement.
« Terrifiant, épuisant... et étrangement inspirant. »

Cette nuit-la, Tania dégusta lentement le macaron, savourant I'équilibre parfait entre la douceur
de la framboise et la chaleur progressive du piment qui se révélait en fin de bouche. Elle comprit
alors la lecon subtile du Chef Volcanique : la passion véritable n'est pas une émotion tiede et
constante, mais un feu qui brile intensément, parfois dangereusement, créant dans son sillage
des saveurs qu'aucune approche timorée ne pourrait jamais atteindre.

Le lendemain, elle retourna au laboratoire de patisserie avec une hate qu'elle n'aurait jamais cru
possible face a la perspective de nouvelles explosions du Chef Rami. Cette fois, elle était préte
pour I'éruption.
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Chapitre 5 — L'art des cocktails

Le jeudi matin, Tania arriva au Blason avec une légere appréhension. Aprés ses journées
éprouvantes en cuisine avec le Chef Rami et ses explosions de colere, elle s'apprétait maintenant
a passer la journée avec Léo, le chef barman au charme déstabilisant. Elle se rappelait leur
premiere rencontre et son regard appréciateur qui l'avait mise mal a l'aise. Mais |'avertissement
de Thomas résonnait encore dans sa téte : "Un artiste avec les spiritueux, mais avec un ego
proportionnel a son talent. Et un dragueur invétéré. Méfiez-vous doublement."

Pourtant, lorsqu'elle arriva au bar a sept heures trente précises, elle fut surprise de découvrir un
Léo différent de leur premiére rencontre. Plus posé, plus professionnel.

Le bar du Blason était encore vide, baigné d'une lumiére douce qui se reflétait sur les bouteilles
soigneusement alignées. Léo, le chef barman, inspectait calmement son espace de travail, tandis
gue Tania s'avancait, les cheveux attachés et son carnet de notes a la main.

« Range ton carnet, » dit-il sans se retourner. « Ici, on apprend avec les mains. »

Tania obéit sans discuter et glissa son carnet dans la poche de son tablier.

« Bonjour a toi aussi », dit-elle avec un sourire légerement taquin.

Léo se retourna et lui sourit en retour, une lueur amusée dans le regard.

« Pardon. Bonjour, Mademoiselle Said. J'oublie parfois les politesses quand je suis concentré. »
Il contourna le comptoir et vint se placer devant elle, plus sérieux maintenant.

« Aujourd'hui, tu vas découvrir ton environnement. Le bar, c'est une chorégraphie, pas un
comptoir de fortune. C'est un monde a part entiére, avec ses codes, ses techniques et sa culture.

»
Il lui tendit un torchon propre.

« Essuie-moi ces verres. Verrerie de base : tumbler, old-fashioned, flGte, verre a cocktail. Tu dois
pouvoir les identifier les yeux fermés. »

Pendant qu'elle s'exécutait, Léo déroulait les fondamentaux, sa voix devenue étonnamment
pédagogique.

« Avant toute chose, il faut comprendre la brigade du bar. Dans un grand établissement comme
Le Blason, on a trois niveaux hiérarchiques : le chef barman — c'est moi —, les barmans, et les
commis. »

Il sortit une bouteille de gin d'un rang et I'examina a la lumiéere avant de la replacer.
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« Le chef barman s'occupe du recrutement et de la formation du personnel, du planning, des
approvisionnements, de 'organisation des ventes et de la relation avec les clients. C'est aussi moi
qui établis la carte des cocktails et qui crée les nouvelles recettes. »

Tania essuyait méticuleusement chaque verre, attentive a ne laisser aucune trace.

« Le barman, lui, est sous les ordres du chef barman. Il s'occupe de I'entretien du bar, des
inventaires et de la mise en place, de la réalisation des cocktails et des boissons. Il participe aussi
a I'animation du bar. »

Léo lui prit délicatement un verre des mains et I'examina sous la lumiere avant de le lui rendre
avec un hochement de téte approbateur.

« Et enfin, le commis barman est chargé de |'entretien du bar et des locaux annexes, de la mise
en place, du service des boissons en salle ou au salon. Il peut parfois prendre les commandes,
mais c'est rare. C'est le poste d'entrée dans la brigade du bar. »

Il s'adossa au comptoir et la regarda droit dans les yeux.

« Tu comprends pourquoi je te raconte tout ¢a ? Parce que derriere un bar, on n'est pas juste la
pour verser de I'alcool. On est |a pour créer une expérience, une atmosphere. Le bar, c'est souvent
le premier contact du client avec I'établissement, et le dernier avant qu'il ne parte. C'est un lieu
stratégique. »

Tania acquies¢a, commencant a percevoir le bar sous un angle différent, moins comme un simple
lieu de service et plus comme un espace de mise en scéne et de création.

« On travaille avec quatre méthodes principales pour élaborer les cocktails », poursuivit Léo. «
Directement dans le verre, au verre a mélange, au shaker, et au blender. Et chaque technique a
ses usages spécifiques. Tu vas toutes les tester aujourd'hui. Mais d'abord, familiarise-toi avec le
matériel. »

Il posa un plateau sur le bar : jigger, passoire, pilon, cuillere a mélange, zesteur, doseur, pince a
glacons, bec verseur, couteau d'office, presse-agrumes, coupe-fruits.

« Connaitre ton matériel, c'est la base. Sans ¢a, tu ne peux ni étre rapide, ni précis. Et dans ce
métier, la précision et la rapidité sont essentielles. »

Tania reconnaissait certains objets qu'elle avait vus au RSMA, mais d'autres lui semblaient encore
mystérieux. Léo les lui présenta un a un, expliquant leur fonction et la maniere de les utiliser.

« Le jigger, c'est ton outil de mesure. On ne travaille jamais a I'ceil au Blason. Chaque recette est
précise, chaque dose est calculée. »
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Il lui montra comment tenir le jigger, comment verser avec précision, comment éviter les gouttes
sur le comptoir.

« La cuillere a mélange, c'est ton extension. Elle doit devenir comme une partie de ta main. Tu
['utilises pour mélanger, mais aussi pour "filtrer" les glacons quand tu verses, pour contréler le
débit, pour créer des effets visuels... »

Pendant pres d'une heure, ils passerent en revue chaque outil, Léo démontrant son utilisation
avec une dextérité qui impressionna Tania. Ses mains semblaient danser sur le comptoir, chaque
mouvement fluide et précis.

« Chaque cocktail repose sur des régles précises », expliqua-t-il ensuite. « Sept regles
fondamentales, pour étre exact. Pas plus de cing ou six ingrédients pour préserver les saveurs.
Toujours exprimer les quantités en dixiemes pour s'adapter a la verrerie. Utiliser la verrerie
recommandée. Apporter une décoration comestible uniguement. N'utiliser qu'une seule eau-de-
vie de base, sauf exception. Ne jamais dépasser 7 cl d'alcool par verre. Et respecter la fameuse
trilogie des 3S : Strong, Sour, Sweet. »

Il disposa des ingrédients sur le plan de travail et expliqua :

« Strong, c'est la force, I'eau-de-vie qui sert de base au cocktail. Sour, c'est I'acidité, apportée par
un jus de citron, de pamplemousse ou un autre élément acide. Sweet, c'est la douceur, apportée
par un sirop, une liqueur, ou un jus sucré. C'est I'équilibre entre ces trois éléments qui fait un bon
cocktail. »

Léo se pencha vers Tania, une lueur passionnée dans le regard.
« Tu sais d'ou vient le mot "cocktail" ? »
Tania secoua la téte, captivée par I'enthousiasme du barman.

« C'est "queue de coqg" en francais. L'origine exacte est mystérieuse, mais ma version préférée
raconte qu'au 18éme siecle, un aubergiste avait un coq de combat qu'il adorait. Un jour, ce coq
disparut. L'aubergiste promit la main de sa fille a qui le lui raménerait. Un jeune militaire retrouva
I'animal, mais il avait perdu sa magnifique queue colorée. Pour célébrer les retrouvailles, la fille
de l'aubergiste servit des boissons a tous, mais étant troublée par I'attention du militaire, elle
mélangea les alcools par erreur. Ces mélanges colorés comme la queue d'un coq furent baptisés
"cock’s tail", qui devint plus tard "cocktail". »

Il sourit en voyant I'expression amusée de Tania.

« Peu importe si c'est vrai, I'important c'est la magie de I'histoire, non ? »

26



Il se redressa et reprit son ton professoral.

« On commence avec un Virgin Mojito. Sans alcool, mais tout aussi exigeant. Tu vas utiliser la
méthode "directe dans le verre". »

Tania prépara menthe fraiche, sucre en poudre, citron vert, eau gazeuse et glace pilée, comme
Léo les disposait devant elle.

« Pilon. Glagons. Cuillere a mélange », indiqua-t-il. « Pas trop fort, pas trop vite. Le client ne veut
pas boire de la salade broyée. La menthe doit libérer ses arémes sans étre déchiquetée. »

Elle pila délicatement les feuilles de menthe avec le sucre et le jus de citron vert, puis ajouta les
glacons et I'eau gazeuse, touillant doucement avec la cuillére.

Léo observa sa technique, puis prit le verre et go(ta. Un silence. Puis, un simple :
« Correct. »

Encouragée par ce qui semblait étre un compliment venant de lui, Tania sourit.

« On passe au shaker », annonca Léo. « Essaie un cocktail classique. Un Daiquiri. »

Elle versa les ingrédients selon les proportions qu'il indiquait : rhum blanc, jus de citron vert frais,
sirop de sucre. Ajouta de la glace. Ferma le shaker, le secoua vivement. Trop vivement. Le
couvercle glissa.

Le contenu se répandit sur le comptoir, éclaboussant son tablier et celui de Léo.

Elle s'attendait a une explosion de colere, comme celle qu'aurait eue le Chef Rami. Mais Léo leva
simplement les yeux au ciel, sans hausser la voix.

« On apprend plus de ses erreurs que de ses succés. Nettoie et recommence. »

Tania s'empressa d'éponger le comptoir, reconnaissante pour sa patience. Cette fois, elle fut plus
méthodique : elle vérifia que le shaker était correctement fermé, le tint fermement des deux
mains, et le secoua avec plus de controle.

« Le shaker, c'est un art », expliqua Léo pendant qu'elle travaillait. « On |'utilise quand on mélange
des ingrédients de densités différentes, comme des jus de fruits, de la créme, ou des ceufs. Le
mouvement doit étre énergique mais maitrisé. On secoue environ dix secondes, pas plus. »

Cette fois, le liquide filtra avec précision dans le verre a cocktail quand elle ouvrit le shaker. Léo
go(ta. Fit un signe de téte approbateur.

« Tu progresses. Maintenant, décoration. »
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Il lui montra comment tailler un zeste de citron, comment en extraire les huiles essentielles en le
pincant au-dessus du cocktail, comment placer une feuille de menthe, comment équilibrer un
cocktail visuellement sans en faire trop.

« La décoration doit rester comestible, sobre, et rappeler le golt du cocktail. On ne fait pas de
I'origami ou un jardin botanique dans un verre. Chaque élément a une fonction, rien n'est la par
hasard. »

La matinée se poursuivit, rythmée par les préparations, les gestes répétés, les rappels techniques.
A chaque verre, Tania notait mentalement ce qu'elle devait corriger : sa posture, sa vitesse, son
ordre de versement — toujours du moins alcoolisé au plus alcoolisé, avait insisté Léo.

« Tu dois apprendre a verser avec précision », lui dit-il en lui montrant comment utiliser les becs
verseurs. « Chaque goutte compte. Un exceés d'un ingrédient peut déséquilibrer tout le cocktail. »

lIs passérent ensuite a la méthode du verre a mélange.

« Cette technique est parfaite pour les cocktails composés uniquement de spiritueux », expliqua
Léo. « On l'utilise pour les mélanges qui demandent a étre dilués légerement par la glace, mais
pas trop aérés. »

Il lui montra comment tenir le verre a mélange, comment utiliser la cuilléere pour faire tourner les
glacons et les ingrédients, comment filtrer avec la passoire pour obtenir un cocktail limpide.

Tania s'appliqua a reproduire ses gestes, concentrée sur chaque détail. Elle réalisa un Manhattan
sous son regard attentif, mélangeant whisky, vermouth rouge et quelques gouttes d'Angostura.

« Pas mal », commenta Léo aprés avoir golté. « Tu as un bon sens de I'équilibre. »

Inés les rejoignit en milieu de matinée, envoyée par Monsieur Delmas pour découvrir elle aussi
les rudiments du bar. Léo lui fit un rapide résumé de ce qu'il avait déja expliqué a Tania, puis les
mit toutes les deux au défi de créer un cocktail original en utilisant la méthode du blender.

« Le blender, c'est pour les cocktails fruités, les frozen margaritas, les daiquiris glacés », expliqua-
t-il. « On I'utilise quand on veut incorporer des fruits frais ou créer une texture glacée. »

Il leur montra comment utiliser I'appareil, comment doser la glace, comment obtenir la texture
parfaite — ni trop liquide, ni trop épaisse.

Les deux jeunes femmes se lancérent avec enthousiasme dans la création de leurs cocktails, Tania
optant pour un mélange de fruits exotiques qui lui rappelaient Mayotte, tandis qu'lnés préparait
une variation autour de la fraise et de la menthe.

Léo goUta leurs créations, |'air pensif.
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« Intéressant », dit-il en reposant le verre de Tania. « Tu as réussi a capturer des saveurs qui ne
sont pas habituelles ici. C'est... rafraichissant. »

Il se tourna vers Inés.
« Le tien est plus classique, mais bien équilibré. Tu as un bon instinct pour les proportions. »
Les deux stagiaires échangérent un regard complice, fieres de leurs réalisations.

A midi, Tania avait préparé sept cocktails différents avec les quatre techniques. Elle était épuisée,
mais ravie. Léo lui avait montré un aspect de la restauration qu'elle n'avait jamais vraiment
exploré, et elle découvrait qu'elle y prenait go(t.

Pendant qu'elles rangeaient le matériel, Léo s'approcha d'elle.

« Tu as le bon profil pour ce métier », dit-il en lui tendant un chiffon sec. « Discrete, appliquée, et
tu écoutes. C'est rare. »

Tania sentit une chaleur lui monter aux joues, surprise par ce compliment inattendu.
« Merci », murmura-t-elle. « J'aime apprendre de nouvelles choses. »

« Un bon barman doit posséder certaines qualités », poursuivit Léo, son ton devenu plus sérieux.
« Le sens du contact humain, la diplomatie, la discrétion, I'amabilité. Mais aussi le dynamisme et
la résistance a la fatigue. C'est un métier exigeant. »

Il essuya minutieusement le comptoir.

« On ne sert pas seulement des boissons. On crée des moments. Des souvenirs. Le bar est un
espace social, un lieu d'échange. Certains clients ne viennent pas seulement pour consommer,
mais pour trouver une ambiance, pour se décontracter, pour parler. »

Tania acquies¢a, comprenant soudain pourquoi Léo semblait si différent derriére son bar. C'était
son territoire, son art, sa passion.

« Cet aprés-midi, on va passer a la pratique en situation réelle », annonca-t-il. « Le bar ouvre a 16
heures. D'ici |3, je vais vous enseigner les bases de la mixologie, I'art de créer de nouveaux
cocktails. »

Apres une pause déjeuner rapide, ils se retrouvérent dans une petite salle adjacente au bar, ou
Léo avait disposé une impressionnante variété d'ingrédients : spiritueux, liqueurs, sirops, jus de
fruits, épices, herbes fraiches, et méme quelques éléments plus inattendus comme du poivre de
Sichuan ou des fleurs comestibles.
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« La mixologie, c'est la science des mélanges », expliqua-t-il. « C'est comprendre comment les
saveurs interagissent, comment créer des harmonies, des contrastes, des surprises pour le palais.

»

Il leur fit goGter différents spiritueux, expliquant les processus de fabrication, les caractéristiques
de chaque alcool, les terroirs, les traditions.

« Le gin est infusé avec des plantes botaniques, principalement la baie de genévrier. Le rhum est
fait a partir de la canne a sucre. La vodka peut étre distillée a partir de diverses matiéres premieres
: pommes de terre, céréales, raisins... Chaque spiritueux a sa personnalité, et c'est a nous de la
mettre en valeur. »

Il les initia ensuite aux accords de saveurs, leur expliquant pourquoi certains ingrédients se
marient naturellement, tandis que d'autres créent des combinaisons surprenantes mais
harmonieuses.

« Le citron va bien avec presque tout. La vanille adoucit les alcools forts. Les épices peuvent
transformer complétement un cocktail simple. C'est comme la cuisine, mais avec des liquides. »

Tania était fascinée. Elle qui avait grandi en observant sa mére cuisiner avec des épices et des
fruits exotiques, retrouvait ici des principes familiers appliqués a un domaine nouveau.

A 15h30, ils retournérent au bar pour la mise en place avant I'ouverture. Léo leur montra
comment organiser leur espace de travail pour étre efficaces : les bouteilles les plus utilisées a
portée de main, les verres préts, la glace abondante.

« L'organisation, c'est la clé de la rapidité », insista-t-il. « Un barman désorganisé est un barman
lent. Et dans ce métier, la lenteur peut colter cher, surtout en période d'affluence. »

Lorsque les premiers clients arriverent a 16 heures, Léo les accueillit avec un professionnalisme
chaleureux qui impressionna Tania. |l était attentif sans étre envahissant, aimable sans étre
familier, efficace sans étre pressé.

« Observe comment j'interagis avec chaque client », lui murmura-t-il entre deux commandes. «
Chacun est différent. Certains veulent parler, d'autres préferent étre laissés tranquilles. Il faut
sentir ¢a. »

Tania et Inés |'assisterent pendant le service, préparant les ingrédients, nettoyant les verres,
observant sa technique. A mesure que le bar se remplissait, le rythme s'accélérait, mais Léo
restait calme et précis, comme si la pression le faisait performer encore mieux.
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« Tania, prépare-moi un Mojito, s'il te plait », demanda-t-il soudain au milieu du rush. « Un client
vient d'en commander un. »

Elle sentit son cceur s'accélérer mais se mit au travail, reproduisant méticuleusement les gestes
qu'il lui avait enseignés le matin méme. Piler la menthe avec le sucre et le citron vert, ajouter les
glacons, verser le rhum, compléter avec I'eau gazeuse, décorer d'une branche de menthe et d'une
rondelle de citron.

Léo jeta un coup d'ceil a sa préparation, hocha la téte et servit le cocktail au client, qui sembla
I'apprécier.

« Premier cocktail servi a un client », lui dit-il discrétement avec un clin d'ceil. « Tu t'en
souviendras. »

Tania sourit, fiere de cette petite victoire.

A 19 heures, alors que le service battait son plein, Monsieur Delmas vint récupérer les deux
stagiaires, leur journée au bar étant terminée.

« Alors, cette initiation au monde des cocktails ? » demanda-t-il en les escortant vers la sortie.

« Passionnante », répondit Tania avec enthousiasme. « J'ai découvert un univers que je
connaissais tres peu. »

« C'était plus... technique que je ne I'imaginais », ajouta Inés. « Il y a beaucoup a apprendre. »
Monsieur Delmas acquiesca.

« Le bar n'est pas qu'un lieu ou I'on sert des boissons. C'est une institution, un art, une science
parfois. Demain, vous découvrirez la sommellerie avec Monsieur Vallois. Une autre discipline tout
aussi exigeante. »

Il les salua et retourna a ses obligations, laissant les deux jeunes femmes se diriger vers les
vestiaires.

« Léo était... différent aujourd'hui », commenta Inés tandis qu'elles se changeaient. « Plus
professionnel, moins... »

« Dragueur ? » suggéra Tania avec un sourire.

« Exactement ! Je m'attendais a des remarques déplacées toute la journée, mais il a été
parfaitement correct. »

Tania réfléchit un instant.
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« Je crois qu'il est vraiment passionné par son métier. Quand il parle de cocktails, de techniques,
d'ingrédients, c'est une autre personne. »

Dans le métro qui les ramenait chez elles, elles discutéerent des techniques apprises, des cocktails
préparés, des astuces partagées par Léo.

« J'ai bien aimé cette journée », admit Inés. « Mais je préfére quand méme la salle. C'est plus...
humain. »

Tania acquies¢a, méme si une part d'elle avait été séduite par la créativité et la précision que
demandait I'art du cocktail.
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Chapitre 6 : L'Art des accords fromages et vins : une legon improvisée

Le lendemain, Tania avait rendez-vous avec le sommelier. Elle n'était censée rester que cinqg
minutes en salle de dégustation. Elle y resta deux heures.

Tout avait commencé innocemment. Elle était venue a l'initiation prévue aupres de Jean-Baptiste
Vallois, le sommelier du Blason, occupé a polir une flite a champagne comme s'il s'agissait d'un
Stradivarius.

« Ah, Tania ! Parfait. Tu tombes bien. » |l déposa délicatement sa flGte. « Je m'apprétais a ouvrir
un Gewurztraminer vendanges tardives. Evénement. Presque un pélerinage. »

Tania n'eut pas le temps de répondre qu'un autre homme fit irruption dans la piece - Gérard
Moreau, le responsable des fromages. Tablier noir, moustache en guidon, une boite en bois sous
le bras d'ol émanait une odeur puissante.

« Evénement, tu dis ? » lanca Gérard avec un sourire moqueur. « Parce que tu sers un vin sucré ?
J'espére au moins que tu as prévu un Bleu de Gex digne de ce nom. »

Jean-Baptiste leva les yeux au ciel, amusé. « Gérard, mon ami, tu viens troubler un moment sacré.
Et je t'en prie, ne commence pas avec ton culte de la moisissure contrélée. »

Gérard s'installa sur un tabouret, ouvrit sa boite et présenta trois fromages avec I'élégance d'un
joaillier dévoilant des pierres précieuses.

« Tania, approche. Je vais t'initier a I'univers du vrai fromage. Tu vois celui-ci ? Langres AOP. Lait
cru de vache. Pate molle, cro(te lavée, affinée au marc de Champagne. »

Il creusa un petit puits au centre avec son couteau. « Regarde ce creux, on l'appelle la 'fontaine'.
C'est la qu'on verse un trait d'eau-de-vie pour l'arroser. »

Jean-Baptiste intervint avec véhémence : « Une hérésie pour le vin | On le noie avant méme de
le servir ! »

Gérard poursuivit, imperturbable, utilisant chaque fromage comme support pédagogique :

« Et voici le Chabichou du Poitou. Lait de chévre, cro(te fine, go(t délicat de noisette. Douze jours
minimum d'affinage. Sens sa texture crémeuse qui devient plus cassante avec le temps. C'est un
poéme gastronomique. »

Jean-Baptiste contra aussitot : « Trés bien, mais sans un Sancerre blanc sec et minéral, ton poeme
devient une note discordante. La chaleur du chévre a besoin de la fraicheur du Silex. »

Tania observait, fascinée, ce qui ressemblait a un duel gastronomique entre deux maftres.
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Jean-Baptiste, non content de laisser Gérard monopoliser |'attention, sortit son propre arsenal
pédagogique. Il ouvrit un grand livret illustré.

Lecon 1 : Décryptage d'une étiquette, et ses cing éléments clés :

- L'AOP : la garantie de I'origine controlée

- Le cépage : la nature du raisin

- Le millésime : I'année de récolte

- Le producteur : |'artiste derriere la bouteille
- Le degré d'alcool : I'indication de puissance »

Lecon 2 : L'analyse sensorielle. Il versa le Gewurztraminer dans trois verres différents, afin
d’illustrer les quatre étapes du processus :

- L'examen visuel : couleur, limpidité, brillance

- Le premier nez : les arbmes immédiats

- L'aération : faire tourner doucement le verre

- La dégustation : attaque, milieu de bouche, finale »

Lecon 3 : Les trois principes des accords majeurs

- L'équilibre des forces : pas de domination
- La complémentarité des saveurs
- L'harmonie des textures »

Quand vint son tour, Gérard aligna soigneusement sept fromages sur une planche en marbre.
Les sept grandes familles fromageres et leurs caractéristiques :

- Pates molles a crolte fleurie : Brie, Camembert. Ces fromaes au lait de vache ont une
cro(te blanche et duveteuse, et une texture fondante.

- Pates pressées cuites : Comté, Beaufort. Ce sont des fromages de montagne, produits en
meules imposantes. lIs ont de subtils ardbmes de noisette.

- Pates molles a croGte lavée : Munster, Epoisses. Ils sont trés reconnaissables, avec une
cro(ite orange-rouge, une odeur forte, mais un go(t délicat.

- Pates persillées : Roquefort, Bleu d'Auvergne. Ces fromages, nobles, ont des moississures
bleues, une texture friable et un go(t puissant.

- Pates pressées non cuites : Saint-Nectaire, Tomme. Leur crolte est naturelle, la texture
semi-ferme et leurs goQts variés.

- Les fromages de chévre : Crottin, Valencay. Acides, ces fromages de petites tailles peuvent
se manger frais comme secs.
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- Pates filées : Mozzarella, Provolone. Originaires d’ltalie, leurs textures sont élastiques, et
sont idéales pour accompagner une salade, ou pour préparer des pizzas.

Jean-Baptiste brandit une bouteille comme une épée. « Régle numéro un : un vin liquoreux avec
du fromage bleu. Un Coteaux du Layon avec ton Roquefort. L'acidité et le sucre équilibrent le sel
du bleu. »

Gérard riposta : « Exact, mais n'oublie pas : jamais de rouge tannique sur un chévre frais. Les
tanins agressent I'acidité du fromage. Le Chabichou demande la fraicheur d'un blanc. »

Tania essayait tant bien que mal de prendre des notes au milieu de leurs échanges passionnés.

Aprés un « débat » de quinze minutes, ils s'accorderent sur la démonstration finale : I'Harmonie
Parfaite. Cette association optimale se compose d'un fromage Chabichou du Poitou (demi-sec, 15
jours d'age) accompagné d'un Sancerre blanc 2019 du domaine Vacheron. Le service inclut du
pain de campagne légérement grillé. La technique recommandée consiste a laisser le fromage a
température ambiante 30 minutes avant le service, permettant ainsi d'exprimer pleinement ses
arémes.

« Tu vois, Tania » expliqua Gérard en découpant délicatement des portions égales, « le Chabichou
offre trois textures en une : crémeuse au cceur, cassante au bord, l[égerement humide sous la
croQte. Le Sancerre apporte une minéralité qui nettoie le palais entre chaque bouchée. »

« Retiens ceci » ajoute Gérard en se penchant vers elle avec sérieux. « La France n'est pas qu'un
pays de 400 fromages. C'est un trésor vivant. Chague fromage raconte une histoire de terroir, de
savoir-faire, de patience. »

Jean-Baptiste acquiesca : « Et chaque bouteille porte I'empreinte du vigneron, du millésime, du
sol. Ton r6le n'est pas de simplement servir, mais de faire vivre cette histoire a tes clients. »

IIs conclurent a l'unisson : « Quand tu présentes un plateau de fromages ou une carte des vins, tu
n'es pas une serveuse - tu es une conteuse d'histoires gastronomiques. »

Avant de partir, Gérard et Jean-Baptiste mirent Tania au défi :

« Tu as une table avec:

Un couple d'Anglais amateurs de fromage

Un homme d'affaires francais pressé

Une femme célébrant un anniversaire

Chacun prend le plateau de fromages. Que leur suggéres-tu ? »

Tania réfléchit intensément :
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« Pour les Anglais : Je leur présente le plateau complet avec les origines de chaque fromage en
anglais. Je suggeére le Stilton avec un Porto, un fromage familier pour eux.

Pour I'nomme d'affaires : Je sélectionne trois fromages marqguants - un comté, un roquefort, un
chevre - avec des vins spécifiques. Je sers rapidement mais je raconte I'histoire du vigneron pour
créer la connexion.

Pour la dame : Je choisis les fromages les plus photogéniques, je raconte I'histoire de la tradition
fromageére francaise, et je propose un champagne pour célébrer. »

Gérard et Jean-Baptiste échangerent un regard approbateur.
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Chapitre 7 : Le plateau catastrophe

Apres ses lecons approfondies avec le sommelier, Tania retrouva la salle d'entrainement pour les
cours de service.

« Bon, Inés, c’est juste un plateau, pas une ceuvre d’art moderne », lanca Tania en riant, les bras
croisés, tandis que sa camarade s’acharnait a équilibrer verres, assiettes et couverts.

« Mais pourquoi est-ce que ¢a ne tient jamais droit avec moi ?! » grommela Inés.
Tania s’approcha, jeta un ceil au chargement. Et éclata de rire.

« Inés. Tu as mis deux carafes du méme c6té, quatre assiettes empilées a I’arriere, et... une saliere
au milieu ? Tu veux que je t’applaudisse ou que j'appelle les pompiers ? »

Mais avant méme qu’Inés puisse répondre — crac. clac. BOUM.
Tout s’écroula.

Les couverts volerent. Les verres roulérent. Un morceau de pain atterrit dans un coin de la salle,
victime collatérale.

Silence. Puis un gloussement. Puis deux. Puis un fou rire incontrélable.
Inés, rouge de honte, regarda Tania qui se penchait déja pour I’aider.
« Bon, on recommence. Je te montre. »

Tania, fine, presque fréle, attrapa le méme plateau. Elle le chargea avec équilibre, répartissant le

poids :
) Objets lourds au centre, jamais sur les bords.
) Eléments fragiles (verres, carafes) calés par les assiettes.
J Les objets plats comme les serviettes ou les petits pains placés en ligne droite pour

éviter qu’ils ne glissent.
Elle souleva le plateau d’un geste fluide.

« Toujours bien a plat, jamais incliné. Le bras gauche forme un L. Et surtout : tu ne marches pas,
tu glisses. »

Elle avanca, le plateau en équilibre parfait sur son bras. Inés, bouche bée.

« Mais tu as des bras d’allumette ! »

37



Tania haussa les épaules. « Ce n’est pas une question de muscles. C’'est la posture, le calme, et
I’équilibre. »

Apres trois essais catastrophiques, un plateau trop vide, un autre trop chargé, et un dernier
légerement penché (« Il avait I’air d’un voilier ! » plaisanta Tania), Inés réussit enfin a traverser la
salle sans incident.

« Voila ! » cria-t-elle fierement en posant son plateau.
Tania applaudit. Puis ajouta, avec un sourire taquin :

« Il reste plus qu’a le faire avec du champagne et sans trembler, et tu seras préte pour le président
de la République. »
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Chapitre 8 : Au pupitre des réservations

Il était a peine 10h30 quand le téléphone du Blason se mit a sonner pour la quatrieme fois depuis
I'ouverture. Tania, installée derriére le pupitre d’accueil, ajusta son micro-casque et répondit avec
son sourire habituel, bien que personne ne le voyait. Aujourd'hui Tania apprenait le premier geste
avec les clients, le prise de réservation.

« Bonjour, Le Blason, Tania a votre service, que puis-je faire pour vous ? »

« Bonjour mademoiselle, Madame Raynaud a I'appareil, je souhaiterais réserver une table pour
deux, ce soir a 19h30, s’il vous plait. »

« Avec plaisir, madame Raynaud. Une préférence pour I'emplacement ? »
« Si possible pres de la verriére, mais ce n’est pas grave si ce n’est pas disponible. »
Tania consulta le plan. La table 12 était encore libre.

« C'est noté, table 12. Nous serons ravis de vous accueillir ce soir. Puis-je avoir votre numéro de
téléphone, au cas ou nous devrions vous contacter ? »

« Bien slr, 06 48... »

Tout se passa comme dans un manuel de formation. Appel terminé en une minute trente, avec
une touche de cordialité et un soupcon de gratitude. Tania adorait ces échanges paisibles.

Mais le calme ne dure jamais tres longtemps au téléphone d’un restaurant parisien.
Deuxiéme appel : Monsieur Dumas, ambassadeur de I’exigence

« Oui bonjour, Dumas. Table pour quatre demain a midi. Et je veux absolument celle au fond, a
gauche, la 17. Pas une autre. »

Tania consulta le plan. La table 17 était déja prise par une réservation confirmée.

« Je suis désolée, monsieur, la table 17 est déja réservée. Mais je peux vous proposer la table 19,
dans le méme secteur, avec la méme lumiére naturelle. »

Silence au bout du fil.
« Ecoutez, j’y viens chaque semaine, ce n’est pas trop demander quand méme. »
Tania resta calme.

« Je comprends votre fidélité, monsieur Dumas, et je vous en remercie sincérement. Je vais noter
votre préférence, et si jamais la table 17 se libére, je vous la réserve immédiatement. »
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Il grogna quelque chose d’incompréhensible, mais finit par accepter la table 19. Tania raccrocha
avec un soupir discret, puis nota dans le systéme : Client fidele. Table 17 en attente si annulation.

Le troisieme appel était une charmante surprise.

« Bonjour, c’est le fils de Madame Giraud. Ce sera ses 80 ans dimanche. Je voudrais réserver une
belle table pour huit personnes, avec un petit espace pour qu’on puisse poser un gateau. »

Tania s’adoucit immédiatement.

« Quelle belle occasion. Je peux vous proposer notre table ronde, prés de la cheminée. Je
préviendrai le chef de la présence du gateau. Et si vous le souhaitez, je peux méme organiser une
bougie anniversaire et un petit mot manuscrit. »

Le jeune homme sembla ému.

« Ce serait formidable. Merci beaucoup. »

Le téléphone au Blason est un théatre a part entiére. Et Tania, elle, joue tous les roles sans jamais
hausser la voix :

Clarté et calme dans la prise des informations : nom, nombre de personnes, date, heure, numéro
de téléphone, préférences.

Gestion ferme mais diplomatique des demandes spéciales : toujours proposer une alternative
valorisante.

Tonalité adaptée a chaque interlocuteur : souriante, chaleureuse, mais toujours professionnelle.

Systéme de réservation proprement mis a jour, avec commentaires utiles pour I'équipe de salle.

A la fin de la matinée, Thomas passa devant le pupitre et s’arréta.
« Alors ? Beaucoup d’acrobaties aujourd’hui ? »

Tania sourit. « Un peu de voltige, un soupgon de poésie, Mais tout est sous contréle. La maison
va étre plein ce soir ! »
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Chapitre 9 : L'alerte invisible

Les mains de Tania tremblaient [égerement alors qu'elle ajustait le dernier verre a pied sur la table
VIP. La surface immaculée de la nappe blanche reflétait la lumiére tamisée des lustres en cristal,
conférant a la salle une élégance feutrée. La réception diplomatique de ce soir était I'événement
le plus important qu'avait accueilli Le Blason depuis son arrivée comme commis, et la pression se
faisait sentir dans chaque muscle de son corps.

"Plus a gauche, et vérifie l'alignement,” murmura Thomas, le chef de rang, en passant derriére
elle. Son parfum discret de bergamote trahissait sa présence avant méme qu'il ne parle. A 45 ans,
Thomas avait I'ceil pour ces détails qui faisaient toute la différence, ses mains assurées corrigeant
d'un geste précis ce que d'autres ne remarqueraient méme pas.

De la cuisine semi-ouverte s'échappaient des odeurs riches et complexes qui promettaient un
festin mémorable. Le Chef Rami, sa toque impeccablement dressée sur sa téte, orchestrait sa
brigade avec la précision d'un chef d'orchestre. La chaleur des fourneaux faisait perler des gouttes
de sueur sur son front tandis que ses ordres claquaient comme des coups de fouet : "Dressage
pour la huit ! Attention au timing sur les Saint-Jacques !"

Inés rejoignit Tania, son uniforme impeccablement repassé créant un léger froissement a chacun
de ses mouvements. Ses cheveux soigneusement tirés en arriere dégageaient un visage ou se
lisait une concentration mélée d'appréhension.

"Cava ? Tu as l'air stressé," chuchota-t-elle, sa voix a peine audible dans le brouhaha organisé de
la préparation.

"Des diplomates de trois pays différents ce soir. Un menu spécial. Et Madame Laurent qui observe
tout," répondit Tania en désignant discréetement la responsable qualité. Cette derniére, vétue
d'un tailleur anthracite impeccable, inspectait méthodiquement la mise en place, son carnet de
notes a la main. Ses lunettes carrées reflétaient la lumiére alors qu'elle cochait mentalement
chaque détail de I'organisation.

Le service démarra sans accroc. La salle bourdonnait des conversations policées des invités,
ponctuées par le tintement délicat des couverts sur la porcelaine fine. Les entrées furent servies
dans une chorégraphie parfaite, les serviettes blanches sur I'avant-bras des serveurs ondulant
comme les ailes d'oiseaux élégants. Les plats principaux, véritables ceuvres d'art culinaire aux
ardmes envodtants, susciterent des murmures d'approbation. Thomas dirigeait la danse des
serveurs avec élégance, un hochement de téte par-ci, un geste discret par-la. Dans l'air flottait
une satisfaction palpable. Tout semblait aller pour le mieux.
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C'est alors que le maitre d'hotel, habituellement imperturbable, s'approcha de Thomas, le visage
grave, les épaules légerement voltées. Les rides autour de ses yeux s'étaient creusées. Il lui
murmura quelque chose a l'oreille, une main posée sur son épaule comme pour le soutenir. Le
visage de Thomas se décomposa, ses traits se figerent dans une expression d'inquiétude qu'il
tenta rapidement de masquer.

Quelques minutes plus tard, une alerte discrete circula parmi le personnel : un client, un attaché
diplomatique, venait de se sentir mal aprés le plat principal. Dans la salle resplendissante ou les
conversations animées continuaient, une ombre invisible venait de se glisser.

"Je vous ai réuni d'urgence car nous faisons face a une situation critique," annonca Madame
Laurent dans la salle de repos du personnel, sa voix calme contrastant avec la gravité de ses
propos.

L'équipe au complet était rassemblée : serveurs, commis, cuisiniers, tous tendus et silencieux.
L'air, chargé de I'odeur mélée de désinfectant et de cuisine, semblait lourd et difficile a respirer.

"Monsieur Ferreira présente les symptomes d'une possible intoxication alimentaire. Nausées,
sueurs froides, crampes abdominales. Il est actuellement pris en charge." Les mots tomberent
comme des pierres dans une mare tranquille, créant des ondulations d'inquiétude.

Un murmure parcourut I'assemblée, semblable au bruissement d'une brise dans les feuilles. Le
Chef Rami croisa les bras, sourcils froncés, son expression habituellement autoritaire maintenant
teintée d'une préoccupation grave.

"En restauration," poursuivit Madame Laurent, retirant ses lunettes pour fixer chaqgue membre
de I'équipe tour a tour, "le danger n'est pas toujours visible. Il faut le deviner, le prévenir, le
neutraliser."

Elle sortit un tableau blanc portable et commenca a écrire, le grincement du feutre sur la surface
lisse ponctua le silence tendu.

"Nous avons trois grands types de dangers : microbiens, chimiques et physiques. Les microbiens,
comme la Listéria ou la Salmonelle, sont particulierement sournois car invisibles a I'ceil nu." Sa
voix était celle d'une enseignante, ferme mais sans accusation.

Tania écoutait attentivement, ses doigts jouant nerveusement avec un bouton de sa veste,
prenant des notes mentales alors que son esprit repassait en revue chaque geste qu'elle avait
effectué durant le service.
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"Un gramme de nourriture contaminée peut contenir des millions de bactéries sans que nous
puissions le voir, le sentir, ou le golter," expliqua-t-elle, ses mains dessinant des cercles
imaginaires dans l'air. "C'est pourquoi nos protocoles d'hygiéne doivent étre suivis avec une
rigueur absolue. Pas seulement quand tout va bien, mais surtout quand nous sommes pressés,
fatigués, ou débordés."

Thomas hocha la téte, visiblement préoccupé, les ridules autour de ses yeux plus prononcées que
jamais. "Comment allons-nous procéder maintenant ?" demanda-t-il, sa voix trahissant une
tension contenue.

"Nous allons mener un audit éclair," répondit Madame Laurent, remettant ses lunettes d'un geste
décidé. "Et revivre chaque étape du service pour identifier ou le probleme a pu survenir."

L'audit commenga immédiatement, transformant |'établissement en une scene d'investigation.
Madame Laurent, sa silhouette élancée se déplacant avec détermination a travers les différents
espaces, assigna Tania comme assistant pour documenter chaque étape du processus.

"Premiére clé," expliqua-t-elle en inspectant la réception des marchandises, ses doigts fins
effleurant les bons de livraison empilés prés de la porte de service, "recenser tous les dangers
potentiels. Chaque poste, chaque procédure cache ses propres risques."

Le Chef Rami, dont le visage habituellement imposant semblait maintenant fatigué sous
I'éclairage cru des cuisines, mentionna alors que le livreur de poisson était arrivé en retard ce
matin, et que la chaine du froid avait pu étre compromise. Ses mains, marquées par des années
de cuisine, s'agitaient nerveusement en parlant.

"Deuxieme clé," continua Madame Laurent en consultant les fiches de procédures, le
bruissement des pages accompagnant ses explications, "mettre en place des protocoles stricts."
Elle fit défiler les pages : nettoyage des surfaces, vérification des dates limites de consommation,
double contréle a la livraison. L'odeur de papier et d'encre se mélait a celle, plus acre, des produits
de nettoyage.

Dans la cuisine, maintenant silencieuse et presque méconnaissable sans son activité frénétique
habituelle, elle pointa les thermomeétres des chambres froides, leurs cadrans luisant faiblement
sous la lumiere fluorescente.
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"Troisieme clé : fixer des seuils critiques clairs. Ici, jamais au-dessus de 4°C. Pour les cuissons,
jamais en-dessous de 63°C pour les viandes." Sa voix résonnait contre les surfaces métalliques
immaculées.

Tania notait consciencieusement, impressionnée par la méthodologie. Ses yeux suivaient chaque
mouvement de Madame Laurent, tandis que son esprit enregistrait ces legons inattendues.

"Quatrieme clé," dit-elle en vérifiant les registres, ses ongles courts cliquetant contre la surface
plastifiée, "surveillance constante." Elle montra les fiches de température remplies trois fois par
jour, les listes de controle des nettoyages signées par chaque équipe. Le papier était |égerement
froissé aux coins, témoignant d'une utilisation quotidienne.

Thomas intervint, sa voix résonnant dans I'espace confiné : "Nous avons immédiatement retiré
tous les plats de la méme série que celui servi a Monsieur Ferreira." Ses mains, habituellement si
assurées, tremblaient imperceptiblement.

"Parfait. C'est la cinquieme clé : réaction immédiate quand un probléme est détecté." Madame
Laurent hocha la téte, un éclair d'approbation traversant son regard habituellement impassible.

Dans le bureau, petit espace encombré de classeurs et de documents, Madame Laurent ouvrit un
classeur épais, I'odeur de papier ancien s'échappant des pages jaunies. "Sixieme clé : tracabilité
écrite. Sans documentation, nous ne pouvons pas analyser nos erreurs." Elle tendit un formulaire
a Tania, le papier craquant sous ses doigts, lui demandant de noter tous les détails de l'incident.

Enfin, sans prévenir, elle sortit des bandelettes-test de sa poche, le plastique crissant [égérement.
"Derniére clé : vérification périodique surprise. Tendez vos mains, s'il vous plait."

Elle passa les bandelettes sur les paumes de plusieurs membres du personnel pour tester leur
niveau d'hygiene, I'odeur chimique des tests se répandant dans l'air. Tania retint son souffle
guand vint son tour, sentant la texture lisse et froide de la bandelette contre sa peau.

L'investigation progressait méthodiquement, le silence occasionnellement rompu par le clic d'un
stylo ou le froissement d'un papier, quand Inés, qui se tenait en retrait, s'avanca timidement. Sa
respiration était audible, rapide et nerveuse.

"Je... je dois dire quelque chose," murmura-t-elle, les yeux baissés, ses mains triturant
nerveusement le tissu de son uniforme.
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Tous les regards se tournérent vers elle, créant presque une pression physique. La tension dans
I'air était palpable.

"Ce soir, pendant le coup de feu... J'ai dii poser temporairement un plateau de canapés froids
prés du passe-chaud pendant que je cherchais Thomas. Peut-étre cing minutes, pas plus." Sa voix
était a peine audible, mais dans le silence tendu, chaque mot résonnait comme un coup de
tonnerre.

Un silence lourd s'installa, presque tangible. Madame Laurent s'approcha d'Inés, non pas avec
colére, mais avec une gravité pédagogique. Le claguement mesuré de ses talons sur le carrelage
marquait chaque pas, comme le tic-tac d'une horloge ralentie.

"Tu viens d'identifier ce que nous appelons la Zone Thermique Sensible. Entre 10°C et 63°C, les
bactéries se multiplient a vitesse exponentielle. Cinq minutes peuvent suffire pour qu'une

contamination devienne dangereuse, surtout si la nourriture était déja a la limite." Ses mains
tracaient dans l'air le schéma invisible d'une croissance bactérienne.

Le Chef Rami s'avanca, le bruissement de sa veste de cuisine trahissant sa tension. "Le lot
concernait-il les canapés au crabe servis en apéritif ?" Sa voix, habituellement tonitruante, était
maintenant basse et controlée.

Inés acquiesca, au bord des larmes, ses épaules s'affaissant sous le poids de la révélation. Une
goutte salée glissa le long de sa joue, brillant brievement sous la lumiére avant de disparaitre.

"C'est précisément ce qu'a consommé Monsieur Ferreira," confirma Thomas, passant une main

lasse sur son visage.

Tania observait |'expression de ses collégues. Le tableau vivant qu'ils formaient racontait une
histoire de professionnalisme face a I'adversité. Personne ne blamait ouvertement Inés, mais une
lecon cruciale se déroulait devant eux, gravée dans leurs mémoires plus profondément que
n'importe quelle formation théorique.

"Le danger était invisible," expliqgua Madame Laurent, sa voix douce mais ferme dans le silence
ambiant. "Des bactéries dormantes dans les fruits de mer, maintenues inoffensives par le froid,
mais réveillées brutalement par la chaleur du passe-chaud. C'est I'erreur parfaite : celle qu'on ne
voit pas se produire."

Le lendemain matin, I'équipe se réunit avant le service. La lumiére dorée du soleil levant filtrait a
travers les fenétres, créant des motifs dansants sur les murs. L'ambiance était différente, chargée
non pas de crainte mais de détermination. La bonne nouvelle était tombée : Monsieur Ferreira
se portait mieux, l'intoxication s'avérait bénigne. Un soulagement collectif était visible sur chaque
visage.
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"Nous avons eu de la chance," commenga Madame Laurent, sa voix résonnant dans la salle encore
vide de clients, "mais nous ne pouvons pas compter sur la chance. Cet incident doit devenir un
tournant pour notre établissement."

Elle déroula un nouveau protocole HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) adapté
spécifiguement aux conditions du Blason, le papier craquant légérement alors qu'elle I'étalait sur
la table.

"Chaque service commencera désormais par un briefing de sécurité de trois minutes. Chaque fin
de service inclura un débriefing pour signaler les anomalies, méme mineures." Ses doigts
soulignaient les points importants sur le document, créant un rythme visuel a ses paroles.

Tania, qui avait réfléchi toute la nuit, les cernes sous ses yeux témoignant de son manque de
sommeil, leva la main. Le mouvement attira tous les regards vers elle.

"J'ai une proposition," dit-elle, sa voix plus assurée qu'elle ne I'avait jamais été. "Et si nous
mettions en place un systeme d'inspection croisée hebdomadaire ? Chacun évaluerait un poste
qui n'est pas le sien, avec des yeux neufs."

Thomas approuva immédiatement, un sourire éclairant son visage fatigué pour la premiére fois
depuis l'incident. "Excellent. On devient aveugle a nos propres erreurs, mais pas a celles des
autres."

Méme Inés retrouva le sourire, se redressant légerement, comme si un poids avait été
partiellement levé de ses épaules. "Je pourrais créer une check-list simplifiée pour les stagiaires,
avec des rappels visuels." Sa voix, hésitante la veille, avait retrouvé un peu d'assurance.

Le Chef Rami, généralement avare en compliments, hocha la téte, une lueur d'approbation dans
ses yeux sombres habituellement intimidants. "La sécurité sanitaire est comme la cuisine : c'est
I'affaire de tous, pas seulement du chef." Ses mots, prononcés avec une rare chaleur, semblaient
sceller un nouveau pacte entre les membres de |'équipe.
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Chapitre 10 : La planification du menu de printemps

Le soleil de mars filtrait a travers les grandes fenétres de la salle de réunion du Blason. Tania, qui
entamait sa troisieme semaine de stage, avait été surprise de recevoir une convocation a cette
réunion particuliere. Thomas lui avait expliqué que c'était une opportunité rare pour un stagiaire
d'assister a la conception d'un nouveau menu saisonnier.

"Prends des notes," lui avait conseillé son mentor. "C'est comme ¢a que tu comprendras vraiment
le fonctionnement d'un grand établissement."

Tania était arrivée vingt minutes en avance, son carnet neuf et deux stylos dans la poche de sa
veste fraichement repassée. Elle avait sacrifié une partie de sa maigre paie de stagiaire pour
s'acheter ce carnet a couverture rigide, considéré comme un investissement pour son avenir.

La porte s'ouvrit et Monsieur Valentin, le directeur de restaurant, entra d'un pas assuré. L'homme
dans la cinquantaine avait cette présence naturelle qui commandait immédiatement le respect.
Derriére lui suivait Madame Mercier, la responsable de salle.

"Bonjour, Tania," le salua Monsieur Valentin avec un hochement de téte. "Thomas m'a dit que
vous étiez particulierement motivée. J'ai pensé que cette réunion pourrait étre instructive pour
vous."

"Merci beaucoup, Monsieur," répondit Tania, s'efforcant de maitriser le tremblement d'excitation
dans sa voix.

Rapidement, d'autres personnes rejoignirent la salle : le chef de cuisine, Monsieur Bertrand le
chef sommelier, et plusieurs cadres que Tania n'avait apercu que de loin jusqu'a présent.

Monsieur Valentin prit place en bout de table et ouvrit un élégant portfolio en cuir.

"Bien, commencons," annonca-t-il. "Notre menu de printemps doit étre finalisé aujourd'hui pour
une mise en place dans trois semaines. Les enjeux sont importants cette année avec
I'augmentation des colits des matieres premiéres et la concurrence qui s'intensifie dans le
quartier."

Tania observait avec fascination la fagon dont le directeur menait la réunion. Il parlait avec
précision, chiffres a I'appui, détaillant les marges sur les plats actuels et les objectifs financiers
pour la saison a venir.

"Nos fournisseurs habituels m'ont fait parvenir leurs catalogues de saison," poursuivit-il en faisant
glisser des documents vers chaque participant. "J'ai négocié des tarifs préférentiels sur les
asperges de Provence et les fraises gariguettes, mais |I'agneau de Sisteron reste a un prix élevé
cette année."
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Le chef de cuisine hochait la téte, prenant des notes sur les contraintes budgétaires qui
encadraient sa créativité. Tania comprit alors que le réle du directeur allait bien au-dela de la
simple supervision : il était véritablement le chef d'entreprise, responsable de la rentabilité de
I'établissement.

"Sur le plan commercial," continua Monsieur Valentin, "nous avons une opportunité avec le Salon
du Design qui se tiendra a Paris pendant deux semaines en avril. J'ai déja établi des contacts avec
les organisateurs pour proposer des formules spéciales aux exposants."

Il se tourna ensuite vers Madame Mercier. "Caroline, je te laisse nous présenter tes idées pour
I'ambiance printaniere."

La responsable de salle se leva avec élégance. Tania avait remarqué comment le personnel se
tenait toujours plus droit en sa présence, témoignant du respect qu'elle inspirait.

"Merci, Philippe," dit-elle en dépliant un grand carton. "Pour cette saison, je propose un
changement complet de notre décoration florale. Voici les maquettes élaborées avec notre
fleuriste."

Les croquis montraient des compositions aériennes mélant pivoines, muguet et branches de
cerisier en fleurs.

"L'idée est de créer une atmospheére qui évoque le réveil de la nature, en harmonie avec les plats
gue nous allons servir," expliqua-t-elle. "J'ai également sélectionné de nouveaux sets de table en
lin naturel qui compléteront parfaitement notre vaisselle actuelle."

Tania prenait des notes frénétiguement, impressionnée par la vision globale que démontrait
Madame Mercier. Elle ne parlait pas simplement de décoration, mais d'une véritable expérience
sensorielle cohérente pour les clients.

"Pour lI'animation musicale," poursuivit-elle, "j'ai contacté un quatuor a cordes qui pourrait venir
les vendredis et samedis soir. Leur répertoire méle classique et arrangements contemporains, ce
qui correspond parfaitement a notre positionnement."

Monsieur Valentin acquiesgait, visiblement satisfait de ces propositions. "Excellent. Et concernant
les événements spéciaux ?"

"J'ai planifié trois soirées thématiques autour des grands crus de printemps," répondit Madame
Mercier. "Et j'ai commencé la commercialisation de nos espaces pour les banquets de fin d'année
académique. Nous avons déja deux réservations fermes pour des groupes de cinquante
personnes."
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Le chef sommelier intervint alors, présentant sa sélection de vins qui accompagneraient
idéalement les futurs plats. La discussion s'anima, chacun apportant son expertise spécifique.

"Pour le menu lui-méme," reprit Monsieur Valentin en regardant le chef de cuisine, "nous devons
trouver le juste équilibre entre innovation et tradition. Nos clients réguliers attendent nos
classiques printaniers, mais nous devons aussi surprendre."

Le chef présenta alors ses idées, chaque suggestion étant analysée sous plusieurs angles :
créativité culinaire, colt de production, temps de préparation, et bien sir, prix de vente potentiel.

Tania était fascinée par cette alchimie entre art culinaire et réalité économique. Monsieur
Valentin arbitrait les débats avec finesse, toujours attentif a maintenir I'équilibre entre
I'excellence gastronomique et la santé financiere de I'établissement.

Apres deux heures de discussions intenses, un accord fut trouvé sur une carte composée de huit
entrées, huit plats et six desserts, plus les suggestions du jour qui permettraient d'écouler les
produits de saison au meilleur de leur fraicheur.

"Je vais finaliser les calculs de co(ts et de prix de vente pour demain," conclut Monsieur Valentin.
"Caroline, je compte sur toi pour la mise en page élégante de la carte et les traductions en anglais
et en japonais pour nos clients internationaux."

Madame Mercier hocha la téte. "Je m'occupe également de la formation de I'équipe de salle sur
les nouveaux plats et les accords mets-vins. Je propose une session de dégustation pour tout le
personnel en fin de semaine prochaine."

"Parfait," approuva le directeur. "N'oublions pas que ce menu doit refléter non seulement la
saison, mais aussi les valeurs de notre maison : excellence, tradition réinventée et expérience
mémorable."

La réunion se termina, et alors que les participants se dispersaient, Monsieur Valentin fit signe a
Tania de s'approcher.

"Alors, jeune femme, qu'avez-vous retenu de cette séance ?" demanda-t-il.

Tania, intimidée mais déterminée, répondit avec sincérité : "J'ai compris que la gastronomie est
bien plus qu'une affaire de cuisine, Monsieur. C'est une entreprise compléte ol chaque détail
compte, de la négociation avec les fournisseurs jusqu'a I'ambiance musicale."

Un sourire satisfait apparut sur le visage du directeur. "Exactement. Et savez-vous pourquoi j'ai
insisté pour que vous assistiez a cette réunion ?"

"Pour m'apprendre I'aspect commercial du métier ?" hasarda Tania.
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"Pas seulement," répondit Monsieur Valentin. "Dans ce métier, on commence souvent par réver
d'étre un grand chef ou un maitre d'hotel réputé. Mais comprendre la vision d'ensemble, c'est ce
qui fait la différence entre un bon professionnel et quelqu'un qui pourra un jour diriger son propre
établissement."

Ces mots résonnéerent profondément en Tania. Sur son trajet de retour en métro ce soir-1a, serrant
son précieux carnet de notes contre elle, elle ne voyait plus seulement le stage comme une étape
de formation, mais comme le premier pas vers un avenir ou elle pourrait peut-étre, un jour, étre
celle qui dirigerait une telle réunion.
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Chapitre 11 : Le coeur du métier - chef et commis de rang

Le grand soir était arrivé. Aprés six mois d'apprentissage intensif, Tania avait été personnellement
invitée par Monsieur Valentin a servir le menu de printemps dont la création avait marqué un
tournant dans sa compréhension du métier. C'était un honneur rare pour une stagiaire, et elle le
savait.

Dans les vestiaires, elle ajusta une derniére fois son uniforme impeccable, sentant le mélange
d'excitation et de concentration qui précede les grands défis. Ce menu qu'elle allait servir n'était
plus seulement une suite de plats, mais I'aboutissement de tout ce qu'elle avait appris.

Les lumieres de la salle scintillaient sur la vaisselle d'argent tandis que les derniers rayons du soleil
d'avril filtraient a travers les grandes baies vitrées. Les compositions florales qu'avait imaginées
Madame Mercier — pivoines, muguet et branches de cerisier — créaient I'atmosphére printaniere
parfaite. Tania prit une profonde inspiration.

Le premier couple arriva promptement. Tania s'approcha d'un pas calme, le regard clair, les mains
jointes devant elle, exactement comme Thomas le lui avait enseigné.

"Bonjour, et bienvenue au Blason. Vous avez une réservation ?"

Son sourire était sincere, son ton calme et posé, son regard attentif mais non intrusif. Voyant que
les clients observaient la salle avec curiosité, elle ajouta doucement :

"Préférez-vous une table prés de la baie vitrée pour profiter des derniers rayons du soleil, ou un
peu plus au calme avec vue sur nos compositions florales ?"

Leur sourire de soulagement lui indigqua qu'elle avait déja créé ce premier lien essentiel.
Lorsqu'elle présenta la carte, Tania ne récita pas. Elle raconta.

"Notre carte de printemps célébre la saison nouvelle," commenca-t-elle. "En entrée, je vous
recommande tout particulierement le carpaccio de noix de Saint-Jacques aux asperges blanches
et caviar d'Aquitaine, agrémenté d'un trait d'huile infusée au citron vert.”

Un clin d'ceil complice accompagna sa description du plat suivant :

"Le pigeon de Bresse farci aux cepes a été préparé selon une recette ancestrale du chef. La sauce
périgourdine est réduite pendant six heures. C'est un plat de caractére, parfait si vous cherchez
des saveurs plus affirmées."

Grace a sa formation express avec Monsieur Bertrand, elle put répondre avec assurance quand le
client demanda :

"Et pour accompagner le pigeon ?"
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"Je vous suggere notre Chateau de la Tour 2015, un Pomerol d'une grande élégance. Les notes de
truffe du vin se marient merveilleusement avec les cepes, et la délicatesse du pigeon ressort sur
des tanins fondus."

Le port et le service : gestes professionnels, regards humains

Le service commenca, et Tania se déplaca avec une fluidité nouvelle. Le plateau d'entrées sur
I'avant-bras gauche, la main droite libre pour accompagner le déroulement parfait du service. Elle
servait toujours par la droite, en silence, avec une élégance naturelle qui lui était devenue
seconde nature.

A la table 7, elle remarqua un client qui reposait sa fourchette aprés sa premiére bouchée de
velouté d'asperges. Instantanément, elle s'approcha :

"Tout vous convient, Monsieur ? Le velouté n'est peut-étre pas assez chaud ?"
"Non, non, c'est parfait..." Il hésita. "C'est juste que je n'ai pas I'habitude des épices orientales."

"Je comprends. Le chef a ajouté une pointe de gingembre dans sa préparation. Voulez-vous que
je vous propose autre chose ?"

"Oh non, c'est délicieux, je découvre juste..."

"Alors permettez-moi de vous apporter notre pain de campagne légérement toasté. Il équilibrera
parfaitement le gingembre."

Arriva son moment préféré. Portant délicatement I'une des trois assiettes de plat principal, elle
s'approcha de la table 3 :

"Voici votre carré d'agneau de Sisteron en crolte d'herbes, accompagné de son écrasée de
pommes de terre a la truffe et jus d'agneau aux accents de romarin. Bon appétit."

Elle s'éloigna de trois pas exactement, comme on le lui avait appris, et attendit. Le premier coup
d'ceil du client sur le plat. Le léger hochement de téte du chef de service. Le premier sourire.

"C'est magnifique," murmura la cliente a son compagnon.

A ce moment-13, Tania n'était plus stagiaire. Elle était I'ambassadrice d'une émotion, celle qu'on
ressent quand tout trouve sa place.

En cuisine, un léger incident survint. Le soufflé au Grand Marnier d'une table était légeérement
retombé. Tania, se souvenant de l'incident Ferreira et des lecons apprises, ne paniqua pas. Elle
alla voir le chef :

"Le soufflé de la table 5 a perdu un peu de tenue. Dois-je |'apporter quand méme ou préférez-
vous en refaire un ?"
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Le chef, impressionné par son sang-froid, décida rapidement :

"Apportez celui-ci, mais en prévenant les clients que c'est notre premiere fournée de soufflés au
Grand Marnier de la saison. La texture est encore en cours d'ajustement."

Cette honnéteté, que tous les clients avaient appréciée, illustrait parfaitement la philosophie du
Blason.

Alors que les derniers clients quittaient la salle, leurs compliments résonnaient encore dans l'air.
Thomas, Monsieur Bertrand et Madame Mercier I'attendaient dans le bureau du directeur. Sur la
table, une coupe de champagne avait été préparée.

"Tania," commeng¢a Monsieur Valentin, "en six mois, j'ai vu des dizaines de stagiaires passer par
Le Blason. Certains étaient techniquement meilleurs que vous au début..."

Le coeur de Tania se serra.

"Mais aucun n'a montré votre capacité a comprendre I'ame du service. Vous ne servez pas des
plats, vous créez des moments. C'est plus rare que vous ne le pensez."

Madame Mercier prit le relais :

"Vous avez transformé chaque difficulté en apprentissage. L'incident Ferreira, vos maladresses
initiales avec les plateaux, méme votre nervosité des premiers jours - tout est devenu matiére a
progresser."

Thomas ajouta, avec un sourire fier :
"Elle observe, elle comprend, elle anticipe. Ce qui compte dans ce métier."
Monsieur Valentin leva sa coupe :

"Tania, au nom de toute I'équipe du Blason, j'ai le plaisir de vous proposer un poste de commis
de salle a temps plein. Avec une période d'essai transformable en CDI, naturellement."

La jeune femme sentit ses jambes trembler. Les larmes lui montérent aux yeux.
nyt H ~ . 1 . T
J'accepte, bien sir. Je... merci. C'est le plus beau jour de ma vie.

En sortant du bureau ce soir-1a, Tania passa une derniére fois entre les tables désormais vides.
Elle remit une chaise droite, ramassa une serviette tombée, observa la salle qu'elle connaissait
maintenant par coeur.

Le service était plus qu'un métier pour elle. C'était le moment magique ou le regard d'un client
croise celui d'une serveuse et ou, dans ce bref instant, tout prend sens.
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Oui, c'était ¢a sa vocation : accueillir, comprendre, servir, et partager. Et dans les regards qu'elle
croiserait désormais chaque soir, elle lirait a chaque fois la méme confirmation :

"Merci. Grace a vous, ce moment a compté."
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