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Portrait

La Fête de la gastronomie se déroule partout  
en France du 23 au 25 septembre. Elle a pour 
thème cette année les cuisines populaires. 
Banquets, partages de recettes, cours de cuisine, 
ateliers et débats sont au programme. 

C’est la fête! 2
C’est, en millions, le nombre  
de visiteurs qui ont participé à plus 
de 11 000 événements dans le cadre 
de la Fête de la gastronomie 2015.

Son cœur bat pour la rive droite de Bordeaux, 
berge populaire de la Garonne, si souvent 
moquée par ceux qui, de l’autre coté du pont, 
disent avec un brin de dédain dans la voix : 
« la rive droite, c’est les cités ». Nicolas Magie, 
fils et petit-fils de cuisinier, a grandi là, à 
Cenon, en Gironde. Son arrière-grand-mère, 

sa grand-mère, son père y tenaient un hôtel-restaurant 
fermé dans le cadre d’une requalification urbaine.  
Pour la famille, c’est le drame. Le petit Nicolas n’a que 
12 ans mais il se jure déjà de « revenir à Cenon ».

« Quels que soient les aléas de la vie, mon grand-père nous 
disait toujours de nous amuser, de faire la fête », raconte 
cet homme jovial, un rien taiseux, mais toujours prêt avec 
Marianne, sa femme, à embarquer les copains dans une 
soirée goûteuse où la chaleur de l’amitié escorte une 
profusion de mets. Alors, quoi de mieux que la cuisine 
pour redonner un peu de saveur à la vie. Très vite, le gamin 
de la rive droite entre en apprentissage au Rouzic, restau-
rant gastronomique de Bordeaux récompensé d’une étoile, 
« chez Monsieur Gautier », le nomme-t-il encore avec 
respect, tant le chef cuisinier qui le forme pendant plus 
de trois ans imprime en lui l’aptitude à s’affranchir des 
normes. Puis s’enchaînent les postes dans des maisons 
de grande gastronomie, à Bordeaux, à Biarritz, mais aussi 
à Paris, au Crillon avec Christian Constant ou aux Bouchons 
avec François Clerc, qui le nomme chef de cuisine. Nicolas 

Magie apprend tout des bases, des techniques, de la rudesse 
du travail et considère le temps venu de « rentrer à la 
maison », de retrouver ce terroir d’Aquitaine qui lui offre 
aujourd’hui près de 90 % des produits qu’il cuisine.

Relever le défi d’ouvrir un restaurant 
gastronomique pas cher aux pieds des cités 
Retour à Cenon, avec Marianne. Lui en cuisine, elle au 

service. Depuis toujours, le couple veut relever le défi 
d’ouvrir « un restaurant gastronomique pas cher aux pieds 
des cités ». Commence alors le tour des banques qui ne 
comprennent pas l’obstination du chef à vouloir s’installer 
loin du centre douillet de la belle endormie. « À Cenon, 
c’est trop risqué », s’entend répéter Nicolas Magie, qui 
finit par dénicher un banquier venu de Lille prêt à le suivre 
pour acheter un pavillon dans lequel poser ses fourneaux. 
La Cape ouvre ses portes en 1999. Le concept est solide : 
le produit fait recette, il est le plus souvent local, cuisiné 
frais, agrémenté de ces touches d’amertume que le chef 
affectionne, apprêté de beau et servi dans la bonne humeur. 
La Cape devient une adresse renommée et bientôt Bordeaux 
traverse le fleuve. En cuisine, le cuistot amadoue le produit, 
cherche la saveur juste, souvent à l’instinct, toujours avec 
émotion mais sans chichis. La recette paye. En 2004 
l’enfant du pays est récompensé par le guide Michelin 
d’une étoile. Mais pour le couple le bien-manger ne se 
partage pas seulement avec celles et ceux qui osent pousser 

les portes du restaurant. Alors, pour éviter le piège de 
l’entre-soi, les époux décident de dresser la table pour les 
familles du quartier. Contact est pris avec les associations, 
l’équipe du restaurant accepte de devenir des bénévoles 
d’un soir, les producteurs offrent les matières premières 
et la veille de Noël 50 personnes en situation de précarité 
passent à table. Dans ce restaurant une étoile qui est déjà 
le moins cher de France, on sait aussi donner sans autre 
retour que celui des sourires partagés. Le succès de cette 
initiative aussi généreuse que gourmande invite à 
recommencer. 

« J’ai invité des chefs pour réaliser des recettes 
avec des produits à moins de 1 euro »
En 2006, un chapiteau prêté par la municipalité doit être 

assemblé pour accueillir 250 convives. « J’ai invité des 
chefs à se joindre à nous pour réaliser des recettes avec des 
produits à moins de 1 euro par personne, pommes de terre, 
citrouilles ou œufs, en moins de dix minutes. On a décidé 
d’appeler l’événement un speed food et on s’est fait engueuler 
par le mouvement slow food, né de la contestation des 
fast-foods », raconte le cuisinier avec le sourire pudique 
de l’enfant pris en faute. La dernière édition des perfor-
mances gourmandes a eu lieu en 2015, avec près de 850 per-
sonnes. Depuis 2012, Nicolas Magie a cédé la Cape à son 
second et saisi l’opportunité d’intégrer la cuisine du Saint 
James, un hôtel-restaurant Relais & Châteaux situé sur 
les hauteurs de la rive droite de Bordeaux, à Bouliac. Le 
chef  encadre une brigade de 11 personnes avec qui il prend 
le soin de l’échange et de la réflexion sur ses compositions 
culinaires. À titre personnel, il cherche à décrocher la 
deuxième étoile. Mais s’élever dans l’univers de la haute 
gastronomie ne l’empêche pas d’inviter ceux du dehors 
à pousser les portes. Régulièrement, il rend visite aux 
épiceries solidaires ou aux Restos du cœur pour montrer 
aux bénéficiaires comment se régaler avec des légumes 
abîmés ou une boîte de sardines. Quatre fois l’an, il tient 
marché dans la cour de l’hôtel avec les producteurs qui 
fournissent le restaurant et permet ainsi à la population 
de faire ses courses comme les plus grands chefs. Vingt-
neuf  seront présents  le  2  octobre prochain. 
C’est aussi la démarche qui l’anime pour venir ce dimanche 
à Paris avec un maraîcher participer, aux côtés d’autres 
grands noms de la cuisine, au Marché des chefs, organisé 
par l’association Relais & Châteaux. 

Paule Masson

Alors que la Fête de la gastronomie célèbre les plats populaires, portrait d’un chef étoilé, 
Nicolas Magie, qui n’hésite pas à dresser la table pour accueillir les familles des quartiers. 

Il fait de la cuisine  
un art populaire

gastronomie 

dimanche matin,  
allons au marché avec les chefs 

Hélène Darroze, Frédéric Anton, Julien Dumas,  
Jean Sulpice ou encore Michel Kayser, les grands noms  
de la gastronomie sortent de leur cuisine dimanche pour 
tenir, avec leurs maraîchers, un marché gourmand et 
pédagogique à Paris. À l’initiative de l’association Relais 
& Châteaux et de son vice-président, Olivier Roellinger,  
Allons au marché avec les chefs se déroule cette année  
en partenariat avec les producteurs Slow Food,  
qui cultivent graines et savoir-faire en voie de disparition, 
avec les Incroyables Comestibles, mouvement de défense 
des cultures locales, et l’association Bon pour le climat, 
qui promeut une restauration durable.  
Allons au marché avec les chefs, dimanche 25 septembre, 
de 8 h 30 à 14 heures, place Lino-Ventura, 75009 Paris. 

Nicolas Magie dans la cuisine de l’hôtel  
saint james. LE CHEF prend le TEMPS  
DE l’échange  AVEC SA BRIGADE sur ses 
compositions culinaires. photo paule masson


