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par Marion Rousse


J’ai rencontré Jean Sulpice à l’automne 2025 pour les besoins de mon émission « La vie à vélo », diffusée sur France Télévisions. Je me suis rendue chez lui, à L'Auberge du Père Bise, à Talloires. J’ai adoré ce village de Haute-Savoie, posé au bord du lac d’Annecy, comme je suis tombée sous le charme de son établissement majestueux, si beau sans être tape-à-l’œil, où l’on se sent immédiatement chez soi. Surtout, Jean m’a transportée dans son univers incroyable que je n’oublierai jamais.
Le principe de mon émission est de partir à la rencontre de personnes très différentes les unes des autres, mais qui toutes partagent un amour particulier pour le vélo, sous toutes ses formes. Avec Jean, j’ai été gâtée ! Je connaissais sa renommée, bien sûr. J’avais conscience de sa réputation en tant que chef et de celle de son restaurant étoilé. Je savais aussi qu’il adorait le vélo et qu’il roulait beaucoup. Mais durant ces quelques journées passées avec lui, j’ai vraiment découvert qui se cache derrière l’homme public et le chef médiatique.
À mes yeux, Jean Sulpice incarne l’excellence. Aller à sa rencontre, c’est avoir rendez-vous avec la perfection. En cuisine, bien sûr, mais aussi à vélo, et dans tant d’autres sports. Car les ressources de Jean sont intarissables. Quand il ne roule pas, il grimpe et gravit les sommets : la montagne est son terrain de jeu. C’est elle qui forge son caractère et façonne sa philosophie de vie.
Faire du sport avec Jean, c’est aussi découvrir un homme qui, malgré les étoiles Michelin et la pression de la renommée, a su rester humble et simple. Nous nous sommes aussitôt très bien entendus. Tout s’est fait d’une manière naturelle. Je me suis sentie immédiatement à l’aise à ses côtés. Jean est bienveillant et aime partager son univers. Cette attention portée aux autres révèle une hospitalité hors-norme. Il nous a accueillis, mon équipe et moi, les bras ouverts, pour nous plonger chaque jour un peu plus dans sa vie quotidienne.
À L’Auberge, nous l’avons suivi partout. En cuisine, bien sûr – son royaume –, mais aussi aux quatre coins de l’hôtel. Partout, nous avons retrouvé ce savant mélange d’excellence et de facilité. Il en va de même à vélo. Nous avons roulé au bord du lac d’Annecy, puis nous avons gravi quelques routes de montagne, et je dois avouer que le suivre m’a fait mal aux jambes ! Je me souviens encore de l’ascension du col de la Forclaz. C’était un jeu d’enfants pour Jean ; moi, je devais appuyer fort ! Peu de temps auparavant, il avait déjà roulé avec le cycliste Thibaut Pinot, et je sais qu’il lui avait aussi causé pas mal de soucis sur la route ! Jean dispose de ressources impressionnantes et est particulièrement affûté !
Lui et moi partageons les mêmes valeurs. Jouer un rôle n’est pas ce qui nous motive. Nous n’aimons pas porter un masque. Nous avons conservé notre âme d’enfant et, devenus adultes, nous nous rendons compte que nous avons la chance de vivre un rêve éveillé et d’exercer un métier passion. C’est aussi ce qui a fait la magie de notre rencontre : aimer la vie, partager et transmettre.
Dans son établissement, tout dégage une sensation de force intérieure et de calme. Le lieu est paisible, à la fois beau et simple. Son Auberge du Père Bise est un havre de paix où il fait bon vivre. À l’image de Jean.
Sa rigueur m’impressionne. Être chef, à son niveau, exige du temps. Il a pourtant conservé une discipline sportive de haut niveau. Il sait qu’il doit se lever à telle heure, réaliser son entraînement de telle manière s’il veut se sentir bien et assurer son service. C’est la clé de son bonheur. Et en roulant avec lui, j’ai compris qu’il disposait de la force de caractère des sportifs de haut niveau. En nous invitant à le suivre sur les routes et les sentiers pour vivre avec lui ses plus beaux défis sportifs, c’est cette leçon de bien-être qu’il nous transmet.
Jean est un leader naturel. Un exemple pour les plus jeunes. Il montre par son engagement, son investissement, sa force de travail qu’on n’a rien sans rien, et qu’on gagne à se remettre en question tous les jours. Virage après virage, il montre que le plus dur n’est pas d’arriver au sommet, mais d’y demeurer. Ce qu’il réussit à faire depuis des années.
Jean est aussi un homme avec des valeurs familiales fortes. Il est tourné vers ses enfants, son épouse, son frère – dont la carrière sportive brisée par un terrible accident nous rappelle chaque jour qu’il faut savourer la joie de pouvoir vivre de sa passion –, ses parents. C’est un homme qui aime le travail en équipe, solidaire de sa brigade. C’est enfin un Savoyard attaché à son territoire, à sa gastronomie, au lac, aux montagnes.  Et c’est aussi – il faut bien le dire pour terminer – un cuisinier exceptionnel. Goûter sa cuisine, c’est partir à la découverte de saveurs incroyables. C’est se laisser transporter, porter, c’est lui faire confiance. Aller de surprise en surprise.  À sa table, vous avez l’impression que tout est naturel, que tout est simple, mais en réalité, rien n’est laissé au hasard. Comme pour sa pratique du sport qui l’inspire et lui procure son équilibre, c’est le fruit d’un travail gigantesque et d’une discipline de fer. Jean Sulpice a réussi à marier passion et perfection.
Je suis particulièrement touchée et honorée qu’il m’ait proposé d’écrire cette préface. Je vous laisse désormais parcourir la montagne avec lui et découvrir le sportif hors pair qui se cache derrière ce cuisinier hors du commun.



 
 
 
À ma famille,
 qui m’a transmis cette éducation et ces valeurs 
qui font le Jean d’aujourd’hui.

Prologue


Il est 5 heures du matin, 5 h 30 peut-être. La nuit est encore profonde, la maison est endormie. Je me lève, j’avale un café, une poignée de fruits secs, un bout de gâteau préparé la veille et je pars, seul, à la lueur de ma lampe frontale. Je pars courir, pédaler ou grimper à l’assaut de la montagne enneigée, mes skis de randonnée accrochés à l’arrière de mon sac à dos. Je reviendrai dans quelques heures, prendrai une douche, avalerai mon petit-déjeuner, puis je filerai retrouver mes équipes au restaurant. Telle est la vie comme que je la conçois, la vie heureuse.
Je fais du sport pour me sentir vivant. J’y trouve un équilibre avec mon métier de chef. Je ne cherche pas à devenir un athlète professionnel. Je laisse cela aux « vrais » champions que je respecte et que j’ai, pour certains, la chance de connaître. Mon métier à moi est d’être à la fois cuisinier, chef d’entreprise de L’Auberge du Père Bise, un établissement deux étoiles Michelin qui compte plus de 140 salariés, installé à Talloires, au bord du lac d’Annecy et père de famille. Ce n’est pas non plus le chronomètre qui m’anime – même si mon ami Martin Fourcade, le célèbre biathlète six fois champion olympique, sept fois vainqueur du classement général de la Coupe du monde et treize fois champion du monde a coutume de dire : « Quand je veux faire une sortie facile, je sais qu’il ne faut pas que j’appelle Jean ! »
Pour la première fois, j’ai accepté de partager ma sensibilité et ma passion pour le sport. Mais c’est surtout l’occasion de raconter comment un gamin de 15 ans en apprentissage est devenu aujourd’hui un homme accompli, en pleine forme physique, heureux d’exercer son métier de cuisinier. C’est là une recette du bien-être. Parmi d’autres, car je livre également de vraies recettes culinaires imaginées pour les besoins des sportifs.
Le sport m’a affranchi et sauvé. À Val Thorens, d’abord, où je suis devenu le plus jeune chef une étoile au guide Michelin, en 2006, et où j’ai été le premier à cette altitude à décrocher deux étoiles et à vivre cette expérience pendant quinze ans ; à Talloires, ensuite, où j’ai repris, en 2016, l’institution centenaire du Père Bise.
Je n’ai pas été un écolier heureux, je n’ai jamais trouvé ma place dans le système scolaire. Cela m’a permis de commencer tôt mon apprentissage et de trouver ma voie. Le sport et la cuisine constituent, avec ma famille, les piliers de ma vie. Ils sont intrinsèquement liés à mon histoire familiale et à mon quotidien : je ne pourrais pas vivre sans faire de sport, et je vis pour cuisiner. L’un et l’autre me donnent de la force, m’inspirent, m’aident à développer l’esprit d’équipe qui prévaut pour toute brigade. Ils me permettent d’être un leader à la fois lucide et exigeant pour tirer mon équipe vers le haut. Et surtout d’être toujours en forme.
J’approche de la cinquantaine et je n’ai jamais vécu de moments aussi forts et intenses, relevé de défis aussi fous. Il n’y a pas d’âge pour s’exprimer. Je n’ai jamais vraiment compris pourquoi on me pose toujours la même question : « Mais comment faites-vous ? » Malgré nos responsabilités ou nos emplois du temps, nous sommes tous capables d’accomplir des petits exploits au quotidien. Bien sûr, cela implique des choix, une gestion différente du sommeil, des réveils matinaux, du sport à la lueur de la lampe frontale, mais il faut parfois suivre la quête de ses envies et de ce qui nous fait du bien. Selon moi, le mouvement nous donne de l’élan, quand l’inaction nous tire vers le bas.
La pratique régulière du sport procure de l’énergie, de la force, de la motivation. Je ne sais pas si je serais un meilleur ou un moins bon chef sans le sport. Ce dont je suis certain, en revanche, c’est que je serais un homme moins bien équilibré. Le sport me rend heureux, en phase avec mon corps et ma tête, il me permet d’exprimer le meilleur de moi-même en cuisine.
Quand je pars à l’assaut d’un col à vélo, je sais que je vais souffrir. Rien n’est gratuit. Il faut appuyer sur les pédales, monter, coordonner l’esprit et les muscles, car c’est d’abord la tête qui commande, qui dit au corps : « Allez, on y va ! On continue ! » Il en va de même en cuisine. Créer une assiette, c’est gravir un col. Ce n’est pas simplement penser à préparer un filet de féra, un des poissons du lac d’Annecy. C’est exiger telle saveur, telle cuisson, tel assaisonnement, telle énergie dans son plat. Que le poisson soit croustillant, que l’assiette soit parfaite. C’est mobiliser sa technique de chef pour atteindre cette perfection. Et procurer un sentiment d’émerveillement profond et unique à celui ou celle qui le dégustera.
Je ne travaille que dans ce but : créer de l’émerveillement, nourrir le bonheur de mes clients. Leur offrir le résultat de mon goût de l’effort. De ma joie à cuisiner. Pour cela, le sport m’est précieux et indispensable. Il s’agit de ma vie privée, du Jean Sulpice intime que seuls mes proches connaissent vraiment. En revanche, j’ai l’habitude de partager mes recettes et d’inviter mes abonnés sur les réseaux sociaux dans ma cuisine. Je ne veux pas inverser l’ordre des choses : cuisiner est mon métier ; le sport, ma source d’équilibre, ma source d’inspiration
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