
        
            
                
            
        

    Manger est un acte citoyen
Manger est un acte citoyen. Pourquoi ? Parce que choisissant
de manger tel produit ou tel autre, de telle ou telle façon, nous
avons le pouvoir et le choix de détruire notre santé et celle de
la planète. L’acte de manger implique donc la responsabilité de
tous et de chacun, à travers une grande chaîne qui va de la terre
à l’assiette.
Nous ne sommes pas le centre du monde. Les autres espèces
vivantes – animales et végétales – sont tout aussi respectables
que nous. Continuer à les détruire comme nous le faisons, c’est
nous condanger, bien plus tôt que nous le croyons, à une mort
certaine.
Dans ce livre, où j’ai choisi, pour la première fois, de raconter
des fragments de ma vie, je vous propose, à vous, à vos parents,
et pour vos enfants, des solutions concrètes pour réapprendre
à manger. Au fil de ces pages, vous croiserez un drôle de jésuite
aux Philippines, un cuisinier qui sert au Tout New-York des
carottes à la vapeur, un maraîcher de banlieue, un couple de
petits producteurs qui, en Normandie, ont créé un écosystème
unique en son genre… Leur combat, mon combat, c’est aussi
le vôtre. J’en appelle ici à une Déclaration universelle de la gastronomie humaniste.

Alain Ducasse est un des chefs les plus célèbres de sa génération, il a été classé
par le magazine Forbes comme l’une des 100 personnalités les plus influentes
de la planète.
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Prologue
D’Alain Ducasse, de sa trajectoire de vie, de son
ascension, des raisons de son succès, de ce que
furent, dit-on, ses fêlures secrètes, nous pensons
avoir tout lu et tout entendu. Mais nous nous trompons. Vous allez découvrir dans ce livre un homme
qui n’a rien à voir avec le personnage que vous
croyez connaître.
C’était mon cas quand, en juin 2010, je l’ai
rencontré grâce à Michel Guérard. À l’époque,
j’accompagnais ce dernier en réflexion de communication au début de son projet de création d’un
Institut de formation à la cuisine de santé. Michel
Guérard est un mythe vivant dans l’univers de la
gastronomie. Il a construit à Eugénie-les-Bains,
avec son épouse Christine, un écrin d’harmonie et
de bien-être.
Un jour de mai, Michel m’appelle pour me faire
part de l’initiative de promotion de la gastronomie lancée par quinze grands chefs français. Ils
entendent créer un Collège culinaire de France,
coprésidé par Alain Ducasse et Joël Robuchon.
Michel me demande si je peux les accompagner
dans cet ambitieux projet. Passionné de gastronomie depuis l’enfance – la mousse au chocolat de
ma mère italienne restera toujours la meilleure du
monde –, j’accepte avec enthousiasme.
Nous nous mettons au travail. Le Collège culinaire de France se réunit une fois par mois. Les
séances sont animées. Les fortes personnalités
de chacun de ces chefs renommés sont à l’image
des chemins singuliers qui les ont menés jusqu’au
sommet de la hiérarchie mondiale de la gastronomie. Très vite, je trouve en Alain Ducasse un écho
particulier. Il existe entre nos deux métiers, la communication et la gastronomie, une réelle proximité.
En effet, quelles que soient les cultures, les races et
les latitudes, aucun être humain ne peut se passer
de manger ni de communiquer.
J’ai toujours eu, pour ma part, la conviction
que la communication relevait d’un ordre culturel et qu’elle était idéologique et éthique dans sa
pratique. Je m’explique : j’ai le droit de choisir de
ne pas entrer en communication avec quelqu’un.
Mais, si j’entre en communication, c’est bien pour
faire en sorte que ce que je dis atteigne mon interlocuteur, que ses canaux de perception interprètent
mon message conformément à l’intention et au
sens que je lui ai moi-même donnés en l’émettant.
Je dois donc obligatoirement m’intéresser à la différence de l’autre pour m’assurer de l’efficacité de
ma communication. Je dois comprendre comment
fonctionnent ses filtres de perception culturels
et intentionnels. En résumé, on ne communique
bien que si l’on est authentiquement intéressé par
autrui.
La vision d’Alain Ducasse se nourrit en permanence de la diversité des clients et de leurs plaisirs.
Il se met littéralement à leur place, mais aussi, et
c’est parfois déconcertant, à la place des produits,
dont il peut déceler la provenance, l’origine et l’histoire rien qu’en les goûtant.
J’ai constaté une autre correspondance entre
nos deux univers : nous n’avons jamais disposé
d’autant de technologies ultra-performantes pour
communiquer, mais, dans le même temps, nous
n’avons jamais eu autant de difficultés à communiquer les uns avec les autres. Les débats ne sont plus
des échanges d’idées, mais des confrontations de
points de vue fermés, assénés à coups de tweets et
empêchant toute pensée profonde de se déployer.
La parole n’a plus aucune valeur, donc plus aucun
crédit. Nous pouvons établir le même constat pour
la gastronomie. Nous n’avons jamais disposé d’autant de ressources et de produits. Et pourtant, nous
n’avons jamais aussi mal mangé : nous ne savons
plus ce que nous mangeons ; nous sommes incapables, le plus souvent, de dire d’où viennent les
produits que nous consommons et comment ils ont
été fabriqués. Et nous n’avons jamais autant souffert de pathologies liées à ce que nous mangeons.
Quand je rencontre les fondateurs du Collège
culinaire de France, à l’été 2010, ils viennent de
parvenir à faire inscrire le repas gastronomique
français au patrimoine culturel immatériel de l’humanité de l’Unesco, notamment grâce au fort engagement de l’un d’entre eux, Guy Savoy. Rapidement,
cependant, je comprends que l’enjeu majeur, pour
l’avenir de la gastronomie, se situe moins au niveau
des grands chefs (quel pays, en effet, peut-il aligner
autant de chefs prestigieux que la France ?) qu’au
cœur même du terroir français et de sa diversité.
Les études menées sur la restauration en France
laissent apparaître que plus de 80 % des restaurants
proposent une cuisine essentiellement industrielle
(plats préparés prêts à être réchauffés au micro-ondes), le plus souvent sans aucun professionnel
en cuisine. Ajoutez à cela que la France est devenue
le deuxième marché mondial du leader des fast-foods, McDonald’s.
Sur la base de ces constats préoccupants, je propose au Collège culinaire de France de sélectionner
et promouvoir tous les « Restaurants de qualité »
qui partagent les mêmes valeurs. Il s’agit de petits
restaurants modestes, pour beaucoup isolés, ou
de restaurants plus connus, mais trop souvent
non référencés dans les guides gastronomiques.
Ma recommandation n’est pas de créer un label de
plus, mais d’initier un mouvement engagé, militant, indépendant et fédérateur, sous la bannière
de l’appellation « Restaurant de qualité reconnu par
le Collège culinaire de France ». Je propose de formaliser ce mouvement et de l’animer.
Créée en 2013, l’appellation connaît un succès immédiat. Les chefs engagent leur notoriété et
leur crédibilité au service de ces femmes et de ces
hommes de métier qui se reconnaissent à travers
les mêmes pratiques de qualité dans chaque ville,
chaque village, chaque cuisine de France. Près de
deux cents chefs référents, sélectionnés pour leur
éthique et leur réputation, participent à travers
tout le pays à la sélection des candidatures, puis
au soutien des membres qui ont obtenu l’appellation. En quelques mois, plus de mille Restaurants
de qualité sont promus. Une grande partie d’entre
eux prennent sur leur temps professionnel et personnel pour militer activement sur le terrain, dans
leur région, et mener les combats qui seront déclinés dans les différents chapitres de ce livre.
Dès la fin 2014, sont également sélectionnés des
Producteurs et Artisans de qualité afin de constituer
une véritable chaîne de la qualité qui sera rejointe,
par la suite, par les clients eux-mêmes pour faire
vivre l’héritage et l’avenir du patrimoine culinaire
de nos terroirs.
EXPLORATEUR D’UN NOUVEAU CONTINENT
« On peut aussi choisir de ne rien faire ! » s’exclame souvent Alain Ducasse. C’est vrai. Ou bien
on peut reprendre le pouvoir sur soi et devenir un
consommateur responsable et engagé. Je vous propose de partir ensemble à la découverte d’un nouveau continent, celui de la gastronomie, guidé par
un explorateur hors du commun. Un homme qui,
probablement aussi parce qu’il a failli perdre la
vie à l’âge où l’on sort à peine de l’enfance, goûte
chaque jour le monde et ambitionne de le faire
goûter aux autres avec un appétit inouï. Un homme
aujourd’hui convaincu que la gastronomie n’est
pas un plaisir élitiste, ni un divertissement futile.
Manger dit-il est un acte citoyen.
Lorsqu’on lui demande jusqu’où il veut aller,
Alain Ducasse répond systématiquement : « Mais
je n’ai pas encore commencé à bâtir ! » Ce n’est pas
de la fausse modestie, c’est une philosophie de vie :
l’horizon s’éloigne à mesure que l’on avance.
Au cours des années qui ont suivi son mariage,
en 2007, avec Gwenaëlle Gueguen, s’est déployé
chez Alain Ducasse une approche de la cuisine
de plus en plus tournée vers l’essentiel et le « glocal ». Pour lui, la gastronomie peut contribuer à
changer le monde. Partant de la définition originelle du mot donnée par le célèbre gastronome
et auteur culinaire Jean Anthelme Brillat-Savarin
dans La Physiologie du goût – « la gastronomie est la
connaissance raisonnée de tout ce qui se rapporte
à l’homme en tant qu’il se nourrit. Son but est de
veiller à la conservation des hommes au moyen de
la meilleure nourriture possible » –, Ducasse nous
propose de placer la gastronomie au centre d’une
réflexion et d’un combat philosophique et politique
qui concernent au quotidien chacun d’entre nous.
Alain Ducasse dresse un tableau accablant du
système de consommation qui, initialement censé
libérer l’individu, l’a, en fait, progressivement
asservi. L’agriculture n’est pas faite pour être productive, elle est faite pour nourrir les hommes.
Mais il ne se contente pas de critiquer. Il propose
des solutions concrètes. Et, pour donner l’impulsion aux politiques publiques, sensibiliser les
citoyens et favoriser la transition structurelle et
sociale des filières économiques, il en appelle à une
Déclaration universelle de la gastronomie humaniste, point de départ de la mobilisation d’une véritable « communauté internationale » des terroirs et
des peuples.
 
Christian Regouby

 
I Goûter le monde
 
« L’homme déguste le monde, sent le
goût du monde, l’introduit dans son corps,
en fait une partie de soi. »
 

Mikhaïl Bakhtine, historien russe

 
Un énorme fracas. Des cris. Puis plus rien. Juste
le silence. Un silence atroce. Suis-je toujours dans
le Piper Aztec qui, un instant auparavant, nous
transportait, mes camarades et moi, vers les montagnes de Courchevel où je devais visiter le chantier
de mon nouveau restaurant, le Byblos des Neiges ?
Je n’en sais rien. Où est le pilote ? Où sont mes compagnons de voyage ? Mes yeux me brûlent. Je ne
vois qu’un pan de ciel blanc. La nausée me soulève l’estomac. Le vent hurle dans mes oreilles. Une
douleur horrible transperce mon abdomen, mes
jambes et mes bras. À chaque minute qui passe,
je sens mes forces m’abandonner un peu plus. J’ai
froid, tellement froid. C’est fini. Je vais mourir à
vingt-sept ans, au milieu de cette nature que j’aime
tant. Tout à coup, un bruit sourd déchire le silence.
Au-dessus de moi, je distingue, comme un point
fixe, un hélicoptère aux pales immenses. Et un
homme suspendu au bout d’un filin. Je suis sauvé.
Des années plus tard, je n’arrive toujours pas à
comprendre pourquoi, ce 9 août 1984, les autres
passagers – quatre personnes, y compris le pilote et
le directeur du Byblos – sont morts dans le crash de
cet avion qui s’est fracassé contre une montagne,
et pas moi. On ne guérit jamais totalement de ce
genre de sidération. On apprend à faire avec. Quand
je me suis réveillé à l’hôpital, on m’a annoncé que
j’avais perdu un œil. On a aussi parlé de m’amputer
du pied droit et on m’a dit qu’il était possible que je
ne remarche jamais. La plupart de mes proches et
de mes collaborateurs pensaient que j’étais fichu.
J’avais le choix : me laisser engloutir par la dépression, ou me battre pour mener à bien les projets
que nous avions formés avec les disparus. Alors,
pendant tous ces mois où j’ai dû rester alité, j’ai cuisiné dans ma tête. J’ai organisé des réunions autour
de mon lit pour poursuivre le chantier du Byblos.
J’ai imaginé la carte. J’ai appris à déléguer, moi qui,
je l’admets, veux toujours tout contrôler.
Et puis j’ai rêvé. J’ai rêvé de ma grand-mère. Je
ne sais pas si je pourrais aujourd’hui me remémorer dans le détail ses traits, ses mains chaudes brunies par la terre ou même les histoires qu’elle me
racontait quand j’étais petit ; le temps décolore les
silhouettes et les paroles, même celles des êtres
chers. Mais son odeur, je ne l’oublierai jamais. Sur
mon lit d’hôpital, elle me revenait avec une précision incroyable. L’odeur de ma grand-mère, c’est
celle de sa cuisine. Celle dans laquelle je me suis
blotti, enfant, quand, le dimanche matin, derrière
les petites fenêtres aux volets de bois bleus de la
ferme de La Chalosse, je me laissais bercer paresseusement dans mon lit par les effluves de confit,
de palombes rôties et de cèpes qui enveloppaient la
maison.
Nous étions de condition modeste. Mes parents
étaient agriculteurs, mon grand-père charpentier.
Dès que j’ai eu le droit d’aller pêcher, j’ai commencé
à rapporter, fier comme Artaban, des anguilles, des
brochets et des gougeons, que l’on trouve nichés
dans les rivières des Landes du Sud. Nous avions
tout à portée de main et n’achetions que le beurre.
Si les voyages ne faisaient pas partie de notre vie,
le jardin potager nous offrait un festin de couleurs
et de formes. Artichauts, haricots, pommes de
terre, petits pois et oignons nouveaux – qu’il suffisait de frotter pour en retirer la peau –, tomates
ou piments valaient tous les paysages du monde.
Je porte encore en moi le goût d’une salade fraîchement ramassée à midi au printemps. Je la taillais, la regardais saigner blanc, essuyais le liquide
laiteux avec mes doigts, puis la mettais en bouche
pour en déguster la saveur si particulière. La terre
de notre potager était enrichie par le fumier naturel des vaches broutant l’herbe des prés alentour.
Nous n’utilisions pas de pesticides, non pas parce
que mon père était plus vertueux que les autres,
mais simplement parce que nous n’avions pas les
moyens de nous en procurer.
 
Vous aussi vous le savez peut-être : au cours de
son existence, on meurt plusieurs fois. Je suis mort
une première fois, dans la montagne. Puis la vie
m’a accordé une nouvelle chance. Il a fallu treize
opérations pour m’en sortir. J’ai mis quatre ans à
remarcher normalement. Je ne crois pas vraiment
en Dieu, mais je crois en l’homme. Si j’ai survécu,
c’est parce que des hommes et des femmes m’ont
secouru et soigné. Alors, puisque je suis toujours
de ce monde, la moindre des politesses est de faire
quelque chose du temps supplémentaire qui m’a
été accordé.
Ai-je l’orgueil des survivants ? On dit parfois que
je suis mégalomane et dévoré par l’ambition. Je
préfère dire que je suis intransigeant. Mais je le suis
autant avec les autres qu’avec moi-même. En cuisine comme dans les rapports humains, je n’aime
pas l’à-peu-près. La vie est trop courte pour se
contenter du tiède et du fade. Je veux la goûter de
tout mon être, de même que je veux faire goûter
le monde aux autres, quitte à bousculer leurs certitudes et à décloisonner leurs perceptions sensorielles.
Je ne suis pas un homme politique. Juste un cuisinier. Comme vous. Car, oui, nous sommes tous des
cuisiniers. Le monde est une vaste auberge sous les
étoiles où chacun nourrit autrui et se nourrit des
paroles et des actes des autres. Si je fais le mal, je
m’empoisonne tout autant que j’empoisonne mes
semblables. Si je ne fais rien pour empêcher qu’un
mal soit commis alors que j’en suis conscient, je
nous empoisonne tous aussi. Pleurer sur l’époque
est une chose. S’engager dans la mesure de ses
moyens et de ses compétences en est une autre.
En ces temps troubles où les conflits ethniques, les
attentats, la montée des mouvements extrémistes
nient le droit à la diversité humaine, j’aime croire
que l’une des voies du partage entre les hommes
consiste à promouvoir des actes à première vue
simples, comme l’exploration du goût via la cuisine.
Cela ne mettra pas fin aux guerres ni à la destruction programmée, à très long terme, de notre terre.
Mais ne rien faire serait pire encore, ne croyez-vous pas ?
LA RÉVOLUTION DU GOÛT EST EN MARCHE
Il faut toujours exalter le goût, le respecter, le
valoriser par petites touches, jamais le trafiquer ni
le dévoyer. C’est pour moi une question d’éthique.
Pourquoi ? Parce que le goût vient de la terre.
Du moins était-ce vrai jusqu’à la Seconde Guerre
mondiale. À partir de 1945, la production de nourriture a commencé à s’industrialiser. Ce phénomène
s’est ensuite amplifié, au point de découpler totalement les produits d’origine de leurs consommateurs finaux. Au début des années 1970, plusieurs
jeunes chefs français, dont Paul Bocuse et Michel
Guérard, sont revenus de séjours à l’étranger avec la
ferme intention de donner un coup de pied dans le
fait-tout garni de beurre de nos grands-mères. Leur
credo : redonner au goût ses lettres de noblesse,
utiliser des produits frais et de qualité, ne pas trop
cuire, bannir les marinades, les faisandages, les
fermentations ou les sauces trop riches, alléger sa
carte, ne pas chercher le modernisme à tout prix, ne
pas truquer ses présentations tout en restant inventif… La nouvelle cuisine était née. Aujourd’hui,
alors que 26 % des aliments conditionnés dans le
monde sont fabriqués par seulement dix entreprises, je suis convaincu que nous sommes à l’orée
d’une nouvelle révolution. C’est ce qu’attestent à la
fois l’intérêt suscité par l’univers de la cuisine, mais
aussi, malheureusement, les scandales alimentaires à répétition des dernières années.
NOUS SOMMES ENTRÉS DANS UNE VÉRITABLE « TRANSITION ALIMENTAIRE »
Inutile de se voiler la face : les problèmes de
santé et les maladies dites de civilisation – l’obésité, le cholestérol, le diabète, certains cancers à
la progression endémique – sont en grande partie
dus à l’alimentation industrielle. De plus, cette cuisine à faible densité nutritionnelle et à forte densité d’arômes de synthèse « délicieux » crée une
addiction redoutable – une addiction à des goûts
uniformisés et standardisés permettant une distribution de masse très rentable pour l’industrie agroalimentaire.
Pourtant, l’ère du consommateur prêt à ingurgiter tout ce qu’on lui propose touche à sa fin. Sur
les réseaux sociaux, les blogs ou les forums, des
voix s’élèvent pour témoigner de cette prise de
conscience. Les expériences alternatives, anecdotiques il y a encore quelques années, se multiplient :
vente à la ferme, locavorisme, libre cueillette sur
le lieu de production, vente hebdomadaire d’un
panier de produits frais, locaux et de saison… Ce
qui est recherché, c’est une plus grande proximité avec l’origine du produit. Un produit sain et
authentique.
L’éclosion de ces nouveaux goûteurs exprime
pleinement cette énergie vitale que je cherche à
transmettre. Oui, nous devons réapprendre à manger. Car bien manger, c’est se respecter. Et si je me
respecte, je respecte mieux mon environnement.
Pour chacun d’entre nous, il y a, au-delà d’une
éthique à défendre, un enjeu sanitaire, culturel,
économique et social. On m’objectera qu’il m’est
facile de proclamer ce genre de principes alors
que certains de mes restaurants se trouvent dans
des palaces. Faisons tout de suite taire les fâcheux :
bien manger n’est pas qu’une question de pouvoir
d’achat, c’est avant tout une question de connaissance, d’apprentissage et de comportement.
Chacun peut apprendre à choisir des produits de
qualité – et il en existe dans toutes les catégories de
prix –, à identifier les apports nutritifs dont notre
corps a besoin, à prendre le temps de manger et de
ritualiser chaque repas.
APPRENDRE À MANGER BON ET SAIN
Manger bon et sain pour 400 euros dans un
trois étoiles, c’est facile. Vous y trouverez des plats
concoctés avec des produits rares, des préparations
légères, des présentations aussi raffinées qu’appétissantes, dans un cadre sophistiqué où tout
concourt à vous faire vivre une expérience exceptionnelle. Mais manger bon et sain pour 1,30 euro
dans une cantine scolaire, sans ses parents, au
milieu des rires, des pleurs ou des cris de ses camarades, c’est nettement plus difficile.
Pour beaucoup de parents qui travaillent toute la
journée, c’est un crève-cœur de laisser leur enfant
à la cantine en sachant qu’il ne va rien manger,
ou seulement des cochonneries. « Laisse la viande
et mange du pain si tu as faim », recommandent
certains d’entre eux, la mort dans l’âme. Les repas
à la cantine sont un sujet fréquent de discussion à
la sortie de l’école, et même un motif de disputes
conjugales. Car la restauration scolaire pose un vrai
défi : celui de la démocratisation de la bonne cuisine.
Mon équipe et moi-même assurons depuis
plusieurs années une mission de conseil dans le
domaine de la restauration collective. Avec l’augmentation du nombre d’enfants scolarisés et de
personnes âgées vivant dans des établissements de
santé, on compte désormais plus de 73 000 restaurants collectifs, ce qui représente plus de 3 milliards
de repas servis chaque année. Dans les cantines
scolaires d’Île-de-France, plus de 130 000 repas sont
préparés chaque jour pour les enfants de maternelle et de primaire. Notre pari est de réussir à leur
proposer des repas diététiques qui leur plaisent
– un pari difficile tant on sait que les enfants sont
généralement plus attirés par les frites que par les
fruits !
Dans cet objectif, nous avons beaucoup travaillé sur les détails. Prenons l’exemple des sauces.
Traditionnellement, en restauration collective, elles
sont préparées liées au roux – c’est-à-dire avec de
la farine et du beurre. Dans la réalité, le beurre est
souvent remplacé par de l’huile, voire par de l’eau.
De la farine dans de l’eau : le résultat n’est pas brillant. Ni très beau, ni très bon, ni très digeste. Nous
avons donc introduit l’usage de la farine de riz, qui
permet de travailler avec une liaison froide et de
diminuer la graisse. D’un point de vue diététique, le
résultat est incomparablement meilleur.
Autre exemple : les fruits. La règle veut que l’on
serve aux enfants au minimum un fruit tous les deux
jours. Mais, pour un gamin de 5 ou 6 ans en train de
perdre ses dents de lait, une pomme entière n’est
guère tentante, et elle finit le plus souvent à la poubelle. Pour pallier ce problème, nous avons imaginé
de mixer le fruit dans un verre pour qu’il puisse être
consommé avec une paille. C’est simple, ludique,
et ça marche ! Dans le même esprit, nous essayons
d’éveiller le goût des enfants à travers des saveurs
nouvelles et un peu audacieuses, comme un cake à
la betterave ou des sauces chutney.
Bien évidemment, s’il est légitime de demander
aux cantines scolaires de faire un travail d’éducation au goût, il n’est pas moins impératif qu’elles
soient relayées par les familles. On ne le dira jamais
assez : en matière d’alimentation, tout commence
dès l’enfance. Les enfants doivent manger diversifié, ni trop salé, ni trop gras, ni trop sucré, et
consommer plus de légumes. Pas de chance, leur
penchant naturel – largement entretenu par le
marketing de l’industrie agro-alimentaire – est
exactement l’inverse : ils adorent le sucré, le salé,
et si vous connaissez un enfant qui saute de joie
quand on lui sert des brocolis comme si on lui avait
offert la dernière panoplie de Spiderman, présentez-le-moi !
À la maison, pour s’affranchir des mauvaises
habitudes, il faut rendre plus attrayant ce qui ne
l’est pas naturellement. Dans nos grandes villes
approvisionnées par une production mondialisée,
nous avons perdu la connaissance des rythmes
de la terre, alors qu’ils restent fondamentaux pour
nos équilibres biologiques, et a fortiori pour ceux
de nos enfants. Pourtant, il existe bien des moyens
de tenir compte de ces rythmes et d’y éduquer les
enfants – par exemple, ne leur faire manger que des
fruits frais issus du territoire où l’on vit, ou encore
remplacer le sucre par du miel.
Autre astuce qui fera bondir les auteurs de guides
de savoir-vivre : recourir au jeu, bien connu pour ses
vertus pédagogiques. Ainsi, on peut décréter que,
lors de certains repas, « c’est encore meilleur avec
les doigts ! ». Manger avec ses mains en ignorant les
couverts est une joie pour les enfants : ils se sentent
libérés des contraintes éducatives et des normes
sociales strictes. On accepte qu’ils se relâchent pour
leur faire découvrir de nouvelles textures et de nouvelles saveurs. Personnellement, je n’arrête pas de
picorer avec les doigts, de renifler, de tâter… Alain
Baraton, le jardinier en chef du Trianon et du Grand
Parc de Versailles, dit que je suis un danger public
dans les potagers. Pourquoi les enfants n’auraient-ils pas droit à cette liberté ? Quand on a 6 ans, attraper un petit pois ou un haricot vert avec les doigts
n’est pas un drame !
Même si l’on n’a pas beaucoup de moyens,
élaborer une belle assiette, bien présentée, plutôt que de servir à la va-vite, ça change tout.
N’oublions pas que les enfants aiment ce qui est
beau et coloré. Si vous décorez leurs assiettes en
découpant et assemblant des morceaux de fruits
de façon créative, vous verrez leur visage s’illuminer, et leur curiosité leur donnera envie de goûter.
Par exemple, vous pouvez créer une petite tortue
avec un kiwi et quelques grains de raisin. Coupez
le kiwi en deux et posez chaque morceau face vers
le haut. Un grain de raisin blanc formera la tête, et
un autre grain coupé en deux les pattes. Un dernier
petit morceau de raisin pour dessiner la queue,
deux pépins pour les yeux, et hop ! le tour est joué.
Vous aurez peut-être « perdu » quelques minutes à
fabriquer votre ouvrage, mais vous en aurez gagné
beaucoup plus si votre enfant mange son dessert
sans se faire prier. En outre, vous aurez œuvré pour
sa santé future et lui aurez sans doute donné le goût
des fruits.
Mettre de la vie, de la fantaisie, de la liberté
dans la cuisine, c’est développer la sensibilité au
goût. C’est dans cet esprit que mon chef Jérôme
Lacressonnière – un chef qui a passé quatre ans aux
États-Unis, six ans à Tokyo et sept ans à Paris – et
Paule Neyrat – petite-fille de cuisinier et diététicienne – m’ont aidé à rédiger Nature, simple, sain et
bon : bébés. Un ouvrage proposant aux parents des
recettes simples, saines et adaptées aux différentes
phases de la diversification alimentaire (de 6 mois
à 3 ans). Nous avons travaillé à partir de produits
faciles à trouver et abordables, des produits bios
contenant peu de gras, de sel et de sucre, pour préserver leur santé, et avec des temps de préparation
courts.
L’idéal est de privilégier la cuisine maison autant
que possible, d’abord pour savoir très exactement ce qui se trouve dans l’assiette de son petit,
ensuite pour pouvoir l’éveiller vraiment au goût à
l’aide de mélanges et d’épices variant de jour en
jour que l’on ne trouvera jamais dans les plats préparés pour bébé, même parmi les meilleurs. Il faut
aider les parents qui sont à la recherche d’idées de
repas alliant équilibre nutritionnel et originalité des
saveurs afin de soutenir leur rôle, qui est déterminant pour encadrer les enfants dans leur découverte gustative. Il est important de leur apprendre
à décoder les messages qu’expriment les aliments.
Laisser les enfants entre les seules mains des publicitaires, livrés aux seuls stimuli de l’industrie agroalimentaire, relève, à mon sens, d’une abdication
condangable, nuisible à leur santé et à leur culture,
si ce n’est à leur représentation du monde. Pour lutter contre cette influence omniprésente et néfaste,
les parents doivent être vigilants et apprendre à
l’enfant à déguster les aliments avec ses cinq sens :
sentir un arôme, écouter une cuisson, toucher un
aliment, regarder un dressage, reconnaître une
saveur.
En effet, à l’image des autres sens, le goût évolue
au cours de la vie. Dès ses premiers mois, l’enfant
doit donc recevoir une alimentation très variée et
pouvoir expérimenter une alternance entre sensations gustatives (salé, sucré, amer, acide), sensations thermiques, sensations olfactives, sensations
auditives (aliments craquants ou non) et sensations
tactiles (volume, consistance…). Tous ces gestes
quotidiens participent de son initiation à la gastronomie. En le sensibilisant aux saveurs, on lui transmet implicitement le message qu’une alimentation
variée et équilibrée est nécessaire et vitale. Manger
de tout apporte à l’enfant ce dont il a besoin pour
sa croissance ; manger lentement en mâchant bien
lui permet de libérer les saveurs des aliments, et
ainsi de les apprécier.
En résumé, éduquer au goût fait intervenir un
faisceau de gestes et d’attitudes : du bon, du beau,
du varié, en organisant la mise en scène de l’assiette
de façon ludique, en favorisant l’expression de soi,
en racontant le contenu du repas… Ces éléments
seront à la base d’une culture culinaire conservée
tout au long de la vie.
Et n’attendons pas qu’ils soient grands ! À partir
de 18 mois, l’enfant peut déjà partager les aliments
et la table des adultes, associant ainsi la bonne gastronomie au souvenir impérissable d’un moment
en famille. À condition, bien entendu, que le repas
ne se déroule pas devant la télé… Quand on sait que
29 % des enfants de 3 ans mangent devant le petit
écran et que le pourcentage des enfants obèses
est le même, il y a là, selon moi, une coïncidence
quelque peu troublante.
À partir de 7 ans, les enfants sont plus souples,
plus curieux des produits, et demandent à les goûter sans les connaître. Ils ont aussi la capacité d’analyser les réactions de leurs papilles gustatives, les
sensations qu’ils éprouvent en bouche. Ils peuvent
alors entamer une véritable démarche de dégustation. Sept ans, c’est également l’âge où ils imitent
les comportements des adultes à table – tenir correctement ses couverts, humer l’arôme d’une boisson, participer à la conversation…
La table est, par-delà ce que l’on y mange, un lieu
d’apprentissage de la sociabilité très signifiant – j’y
reviendrai plus loin. Ce que l’on est et ce que l’on
vit transparaît dans la façon dont on mange. C’est
pourquoi l’éducation au goût ne passe pas seulement par des plats mijotés à la maison. Emmener
son enfant au restaurant contribue également à sa
culture culinaire. À condition de bien choisir l’établissement, vous pourrez l’y initier à apprécier les
plats, mais aussi à être attentif à l’origine et à la
qualité des produits servis, éveiller son intérêt pour
l’atmosphère, le décor, la convivialité, la façon de
se tenir à table, l’accueil du restaurateur et du personnel de salle, la relation aux autres convives…
Une chose est certaine lorsqu’il s’agit d’éduquer
les enfants au goût : la culture culinaire passe avant
tout par la pratique. Il faut sentir, toucher, déguster,
comprendre, apprécier les aliments pour apprendre
à les aimer.
Dans le même esprit d’apprentissage et de
transmission, nous avons lancé, en association
avec la société Webedia, une Académie du goût
sous la forme d’un site Internet. Cette plate-forme
a vocation à devenir le Wikipédia de la gastronomie, et donc à s’ouvrir au plus grand nombre en
France et à l’international. Elle met en valeur le
savoir-faire culinaire français, proposant plusieurs milliers de recettes de grands chefs. On y
trouve de nombreuses vidéos, un dictionnaire des
ingrédients de cuisine, un annuaire des bonnes
adresses du goût… Notre ambition est de promouvoir l’identité et la diversité de la cuisine française,
mais aussi de transmettre la tradition et la capacité d’innovation qui la caractérisent, au service
des cuisiniers. Le monde de la restauration collective doit garder en tête tous ces paramètres pour
comprendre que ce n’est pas parce qu’on s’adresse
au plus grand nombre qu’on peut se laisser aller
à la facilité en termes de qualité des produits, de
soin apporté aux préparations ou d’esthétique des
dressages.
Autre enjeu de taille lié au goût, compte tenu
du vieillissement de la population : la nourriture mixée pour les personnes âgées. Il y a deux
options. Soit vous mixez tous les ingrédients
ensemble : le résultat est informe, brunâtre, sans
goût. De surcroît, cette bouillie renvoie à celui à
qui on la propose une image très dégradante de
lui-même. Comment s’étonner que certaines personnes âgées ne se nourrissent plus et se laissent
dépérir ? Soit vous mixez les ingrédients séparément et les disposez joliment dans l’assiette : le
résultat est alors flatteur à l’œil et au goût. Garder
le moral quand on vieillit, ça commence aussi dans
l’assiette !
Au vu de tout ce qui précède, on comprend qu’il
est important que les cuisiniers soient formés aux
enjeux spécifiques de l’alimentation en fonction de
l’âge. Nourrir des enfants ou des personnes vulnérables suppose de s’imprégner de leur état d’être
pour mieux comprendre leurs besoins. Quand on
est malade ou âgé, le monde se réduit le plus souvent à un espace étroit, parfois une simple chambre
d’hôpital, ou aux allers et retours entre le coin télé,
le réfectoire et le lit de la maison de retraite. Faire
voyager via leur palais ces personnes pour qui le
ciel n’est qu’un minuscule morceau de bleu entrevu
à travers la vitre, c’est prendre soin de leur désir de
vie. Et c’est admettre qu’un jour nous deviendrons
comme elles.
Tout cela, je l’ai compris grâce à ma grand-mère,
puis sur mon lit d’hôpital, et je ne l’ai jamais oublié.
À mon tour de vous le transmettre.

 
II Ce que manger veut dire
 
« Il y a trois choses importantes dans la
vie : la première est de manger. Les deux
autres, je ne les ai pas encore trouvées. »

Montesquieu

 
« Nous étions encerclés… Nous tournions en rond
dans les bois, dans les marécages. Nous mangions
des feuilles, nous mangions l’écorce des arbres. Des
racines. Nous étions cinq, l’un tout gamin encore.
Il venait juste d’être mobilisé. Une nuit, mon voisin me murmure à l’oreille : “Le gamin est à peine
encore vivant. De toute manière, il va calancher.
Tu me comprends… – Que veux-tu dire ? – La chair
humaine, ça peut aussi se consommer. Autrement,
nous y passerons tous1.” »
Quand je relis ce récit qu’un homme fait de son
expérience de la guerre en ex-URSS à l’écrivain
Svetlana Alexievitch, Prix Nobel de littérature, je suis
glacé d’effroi. Car c’est le propre de la guerre et des
régimes de terreur de faire ressurgir les pulsions les
plus archaïques, que la civilisation a domptées, tant
bien que mal, par des rites. La survie de l’individu
et de l’espèce répond en effet à une logique darwinienne : soit on mange, soit on est mangé. Et c’est
précisément pour ne pas manger leurs semblables
que les humains, il y a des centaines de milliers
d’années, ont commencé à enterrer leurs morts.
Même si la France a récemment été secouée par
des attentats terroristes, nous avons la chance de
vivre dans un pays où la guerre n’est pas une réalité quotidienne. Nous sommes de grands privilégiés, mais nous nous débattons dans le bouillon
d’un drôle de paradoxe : moins nous subissons la
faim, plus en nous s’éloigne la conscience de ce que
manger veut dire. Nous ne mangeons plus en pensant à ce que nous mangeons.
Nos sociétés occidentales disposent d’une nourriture abondante. Et, d’une façon générale, nous
mangeons trop et mal. La société de consommation nous entraîne vers une accumulation quantitative. En termes alimentaires, nous sommes
incités à nous « remplir », si possible de façon automatique et addictive, pour ne pas avoir à penser.
L’enjeu désormais est de manger moins et mieux.
Il faut réapprendre à désirer ce que l’on mange. Si
nous décidons de manger moins, le manque nous
conduira à mieux penser à ce que nous mangeons
pour en optimiser le plaisir.
Il serait évidemment absurde de prétendre que
les plus fins gourmets de la planète sont les affamés. Et faire l’apologie du manque de nourriture
quand on est à la tête de restaurants étoilés et que
des centaines de millions de personnes meurent de
faim dans le monde relèverait de l’indécence, voire
de la bêtise. Tel n’est pas mon propos. Mais quand
j’aperçois dans la rue des enfants qu’on gave de
viennoiseries dès qu’ils se mettent à pleurer, des
adolescents qui camouflent leur mal de vivre derrière la vitre d’un fast-food, des adultes qui crèvent
de solitude au fond d’un restaurant, des gens âgés
qui, à pas lents, se rendent chez l’épicier pour acheter juste de quoi s’alimenter, et dont on devine que
c’est peut-être là leur unique sortie de la journée, je
me sens triste et en colère. Manger, ce n’est ni « bouffer », ni « ingurgiter », ni « avaler », ni « s’alimenter ».
Manger, c’est une réalité quotidienne pour vivre et
survivre, mais c’est aussi un acte social et citoyen
dont nous avons progressivement perdu le sens, les
sensations et les implications. Reprendre le pouvoir sur soi et partager la conscience des enjeux de
santé, de culture, d’économie, d’environnement et
de société est une nécessité et une responsabilité
vitales pour chaque individu.
UN PETIT DÉTOUR PAR LA PSYCHANALYSE
Car le désir se nourrit du manque. Si j’ai constamment à disposition et à satiété ce dont je rêvais au
départ, très vite je ne rêve plus, je ne désire plus
– voire, je suis écœuré. Voilà qui nous conduit sur
le chemin des fondements de notre identité psychique, lorsque, bébés, nous ouvrions la bouche
pour entrer en contact avec le monde.
Pour le comprendre, un petit détour par la psychanalyse s’impose. Sigmund Freud, le premier, a
montré dans ses Trois Essais sur la théorie sexuelle
(1905) comment le nourrisson découvre non seulement que le sein de sa mère le nourrit, mais qu’il
tire, lui, de la tétée un plaisir qui n’est pas réductible
à l’assouvissement de la faim. Nourrir son enfant,
c’est le nourrir concrètement, mais aussi psychiquement. Lui donner à manger, c’est lui donner du lien
affectif et de l’amour. Si l’enfant sent qu’il n’est pas
investi psychiquement, affectivement, par sa mère,
rapidement il se détournera du sein. Cela ne veut
en aucun cas dire que les mères doivent s’oublier,
oublier leur vie de femme, pour se consacrer exclusivement au nourrissage de leur enfant. La mère, si
dévouée à son petit qu’elle soit, n’est jamais là pour
lui en permanence : il y a des moments où elle est
absente, parce qu’elle a une vie psychique indépendante de celle de son enfant, et le bébé ne sait ni où
elle est ni quand elle reviendra. Ce manque, s’il est
intolérable pour le bébé, est aussi ce qui lui permet
de se construire subjectivement. Car comment exister en tant que personne autonome et singulière
si l’autre nous colle sans arrêt ? Comment un bébé
peut-il découvrir ce qu’est la faim si à toute heure
du jour et de la nuit, sans même qu’il l’ait demandé,
il est pendu au biberon ou au sein de sa mère ?
La bonne mère est, nous dit le psychanalyste anglais Donald Winnicott, une good enough
mother – une « mère juste assez bonne ». Il est bon,
explique-t-il, que la mère ne soit pas en mesure de
combler son enfant, que celui-ci puisse ressentir un
manque, concevoir du désir. Une bonne mère n’est
donc pas une mère « gavante ». Je préfère, pour ma
part, parler de « parent juste assez bon », car cela me
semble être plus en phase avec les recompositions
familiales contemporaines. Le parent juste assez
bon doit respecter le temps dont son jeune enfant
a besoin pour regarder un aliment, le sentir et le
goûter. Pas facile de patienter, une cuillère de purée
de carottes en l’air, quand son bébé refuse obstinément de manger ! Mais n’oubliez jamais que vous
avez, un jour, été à sa place, et qu’un jour il sera à la
vôtre. Cela permet de relativiser.
Pour le bébé, « mettre en bouche » demande du
temps. Pourquoi ? Parce que c’est d’abord par la
bouche qu’il apprend le monde. Et apprendre le
monde, c’est le goûter, le digérer, l’absorber, pour
pouvoir ensuite, à son tour, le mettre en mots.
Quelle plus belle récompense pour un parent,
même s’il est épuisé, que les gazouillis d’un bébé
qui découvre pour la première fois qu’il existe
d’autres choses à manger que le lait du biberon
ou du sein maternel ? C’est le début d’une grande
aventure qui s’annonce.
REPRENDRE LE POUVOIR SUR SOI
Télévision, smartphone, ordinateur sont nos
meilleurs ennemis. Nous mangeons devant les
écrans et nous nous remplissons tout en avalant
des images. C’est à peine si nous regardons notre
assiette. C’est bien simple : nous ne faisons plus
attention à ce que nous mangeons. Parfois même,
nous ne remarquons pas que nous n’avons plus
faim. Il est pourtant essentiel de renouer avec ses
réels besoins et envies, sans être pris en otage par
ses automatismes. Essentiel d’écouter les messages
de son corps. Où que l’on soit, que notre déjeuner
se résume à un sandwich ou que nous nous attablions avec des amis, que l’on ait dix minutes ou
deux heures devant soi, il ne tient qu’à nous de
décider d’ouvrir une parenthèse, même courte,
pour nous réapproprier le temps du repas. Nous
devons acquérir le pouvoir de nous donner un
temps plein pour soi et pour les aliments que nous
allons déguster. Manger en pleine conscience, cela
veut dire choisir ses aliments avec la plus grande
précaution. Manger, ce n’est pas « se remplir », c’est
savourer chaque bouchée comme si c’était la première, ressentir le goût, la texture et l’origine des
aliments. C’est également observer l’environnement et le décor qui nous entourent.
Le plaisir de manger est facteur de bonne santé,
pour peu que l’on prenne conscience de ce que
l’on mange. Ainsi, quand vous ressentez une envie
de sucre, habituez-vous à déguster un bon fruit
mûr, juteux et de saison. Si vous avez besoin de
gras, choisissez, par exemple, le saumon ou l’avocat. Et n’oubliez pas que tout cela aura un impact
direct sur votre ligne. Manger lentement permet
de renouer avec nos sensations, celles qui nous
guident naturellement vers nos vrais besoins.
La belle affaire, me direz-vous, quand c’est
avec votre écran d’ordinateur que vous passez le
plus de temps chaque jour et que vous avez trente
minutes, montre en main, de pause déjeuner !
Comment manger en pleine conscience dans ces
conditions ? Et comment choisir ses aliments avec
la plus grande précaution quand on a un budget
très serré ? Je le redis : même quand on a peu de
moyens, se préparer une jolie assiette, colorée,
composée de choses simples et belles à regarder,
c’est déjà beaucoup. Prenez le temps, ne serait-ce
que quelques secondes, d’apprécier les saveurs
d’une bouchée, plutôt que d’avaler tout rond,
sans mâcher et sans rien ressentir. Et si vous êtes
contraint de déjeuner en tête à tête avec votre
ordinateur, sortez au moins faire le tour du pâté de
maisons pour digérer, avant de revenir affronter
les urgences à traiter.
LE « PARADOXE DE L’OMNIVORE »
Cette approche du repas ne renforce pas seulement notre autonomie. Elle fait de nous des acteurs
de notre environnement. Nous avons la possibilité de porter une plus grande attention et un plus
grand respect aux produits que nous consommons
et faisons consommer à nos proches. Choisir de ne
pas manger tel produit de la mer ou telle viande
dont la traçabilité est douteuse, décider de cesser d’acheter une espèce de poisson que l’on sait
menacée ou des légumes génétiquement modifiés,
c’est poser des actes forts. En cela, manger est un
acte citoyen.
Le sociologue de l’alimentation humaine Claude
Fischler a formulé, dans son ouvrage de référence
L’Homnivore2, le concept du « paradoxe de l’omnivore ». On en trouve une synthèse très pertinente
sur le blog de Cécile Doherty-Bigara, Le Palais
savant3, que je trouve particulièrement intéressant :
« Une des plus fondamentales caractéristiques de
l’homme est sa condition omnivore. Cet état physique et psychologique n’est pas aussi facile à vivre
qu’on le penserait. Certes, il est omnivore, il a donc
l’embarras du choix parmi l’abondance d’aliments
qui s’offrent à lui sur terre. Ce trait de caractère est
porteur d’autonomie, de liberté et d’adaptabilité : à
la différence des mangeurs spécialisés (carnivores,
herbivores), l’omnivore a la faculté inappréciable de
pouvoir subsister grâce à une multitude d’aliments.
Ce qui, par conséquent, lui permet de s’ajuster
aux changements dans son environnement. Mais
de cette liberté découle le paradoxe fondateur de
l’omnivore : il est également dépendant et contraint
par la variété. Car si, biologiquement, l’homme ne
peut pas tirer tous les nutriments dont il a besoin
d’une seule nourriture, il devient un esclave de la
variété. »
Devenus « addicts » à la variété, nous sommes
contraints de la rechercher sans relâche, dit Fischler.
Nous explorons. Nous tâtonnons. Nous voulons la
diversité et le changement. En même temps, nous
sommes accros à nos habitudes. Ce besoin d’habitudes trouve sa source dans un comportement
ancestral : pour les hommes du Néolithique, tout
aliment inconnu était d’abord perçu comme un
danger potentiel.
Dès lors, comment résoudre cette tension ? Selon
Fischler, Doherty-Bigara et d’autres chercheurs,
une solution possible réside « dans l’invention de
la culture culinaire d’un groupe. La façon que l’on
a de choisir les aliments pour notre consommation, de les cuisiner, de les assortir ou de les séparer strictement nous renvoie à notre propre culture
culinaire. Il en existe des milliers selon les régions,
les époques ou les ressources disponibles. C’est
justement dans cet ensemble de règles, de pratiques, de classements que l’homme peut trouver
une sécurité et une paix alimentaires. Plus besoin
de questionnements et d’instabilité alimentaire,
notre culture s’est forgée autour de règles testées
et approuvées. Ainsi, le mangeur n’est pas le seul
à incorporer des nutriments ou des valeurs liées à
un type de nourriture : symétriquement, c’est aussi
le système culinaire en question qui incorpore le
mangeur ».
On peut pousser la logique encore plus loin
en envisageant le système culinaire comme une
vision du monde, voire une cosmologie : « L’homme
mange une nourriture à l’intérieur d’une culture,
et cette même culture ordonne le monde qui l’entoure. Les systèmes culinaires exercent ce rôle dans
nos sociétés : ils donnent du sens à l’homme et à
l’univers, en situant l’un par rapport à l’autre dans
une continuité globale. »
Manger, c’est aussi assumer le passage de la
nourriture de l’extérieur à l’intérieur, surmonter sans cesse ce qui a partie liée avec l’incorporation : « Incorporer un aliment n’est pas anodin.
C’est également incorporer sur un plan réel et
imaginaire ses propriétés : nous devenons ce que
nous mangeons. D’un point de vue physiologique,
avec les nutriments associés à l’aliment, comme
du point de vue de notre imaginaire et des représentations qu’on lui associe. On retrouve cette
caractéristique dans plusieurs sociétés dites “primitives” : en mangeant la chair d’un animal ou
d’un homme, l’individu acquiert les qualités physiques et morales/intellectuelles de cet animal ou
de cet homme. Par exemple, certains guerriers évitaient de manger du lièvre ou du hérisson de peur
de perdre leur courage ou de se recroqueviller
devant le danger. »
ACCÉDER AU SYMBOLIQUE QUI NOUS RELIE
Pourquoi certains d’entre nous adorent-ils la
viande de bœuf quand d’autres la détestent ? D’où
vient la répulsion qu’aura l’un pour le céleri et
l’autre pour les endives ? Pourquoi les Français
aiment tant les escargots, les Anglais les aliments
bouillis, et que les Chinois mangent du chien et du
chat ? D’où viennent nos goûts et nos dégoûts, nos
passions et nos hantises ?
Fischler interroge autant la biologie et la sociologie que l’anthropologie pour tenter d’expliquer
nos lubies ou manies culinaires. L’aphorisme de
Jean Anthelme Brillat-Savarin, « Dis-moi ce que tu
manges, je te dirai qui tu es », résume bien le lien
entre notre identité et ce que nous consommons.
Autour de l’incorporation des aliments se sont établis, dans chaque culture, des rituels qui touchent
tout autant la façon de les cuisiner que leur partage, c’est-à-dire le culinaire et les manières de la
table. Par exemple, l’apéritif sous la forme d’un
verre accompagné d’une petite chose à grignoter
est très français. Au Sénégal, quand on n’a plus
faim au cours d’un repas, il faut déposer sa cuiller sur le rebord de son plat, face contre terre, et
surtout se lever pour que les autres convives aient
plus de place pour manger. En Mauritanie, manger avec les doigts est tout à fait recommandé,
mais vous feriez très mauvaise impression en faisant de même en Chine, où les baguettes sont de
rigueur. Si vous êtes juif, vous mangerez peut-être
casher. Si vous êtes musulman, ce sera halal. Si
vous êtes catholique, vous cuisinerez un agneau
pour Pâques. Si vous êtes italien, vous ne ferez pas
cuire les pâtes comme un Français ni comme un
Coréen.
Ce que vous mangez dit ce que vous êtes et ce
que vous n’êtes pas. Alors, que penser des cantines
où, comme il me l’a été rapporté, certains surveillants zélés expliquent sans réfléchir à des enfants
musulmans ou juifs qu’ils ont tort de ne pas manger de jambon ?
HALTE À LA STANDARDISATION CULINAIRE !
La nourriture nous permet d’apprendre à nous
comprendre et à comprendre l’autre. Les régions
et les peuples restent – je l’espère pour longtemps
encore – identifiables à des plats typiques. Cette
diversité est un rempart contre l’uniformisation alimentaire. Nous savons tous que les pâtes font partie de l’identité des Italiens, les saucisses et la bière
de celle des Allemands, les hamburgers de celle
des Américains, le riz de celle des pays d’Asie, la
baguette et le vin de celle des Français. Cette force
identitaire qui nous relie aux aliments peut se traduire par des réactions violentes de rejet ou de
passion. Pensons à la consommation de cuisses de
grenouille ou de viande de cheval par les Français,
qui constitue pour les Anglais un véritable sacrilège.
Chaque société, chaque culture définit ses rites,
ses aliments autorisés et interdits, voire ses aliments initiatiques. Dès sa naissance, l’enfant va
apprendre les codes alimentaires et culinaires qui
régissent le groupe social dans lequel il grandit. Par
exemple, en Occident, on ne mange pas avec les
doigts et on ne rote pas à table, mais dans d’autres
régions ces manières sont le comble du raffinement
et témoignent que le repas était succulent !
Le docteur Christian Recchia, chercheur en prospective agro-santé et secrétaire général du Comité
Alimentation Santé à l’Institut du cœur, rappelle :
« Il y a moins d’un siècle, environ 200 produits différents composaient la “matière première alimentaire
de base” de l’humanité. Nous les retrouvons dans la
confection de plats aussi dissemblables que le couscous, le petit salé aux lentilles, les mets asiatiques,
la paella, les spaghettis bolognaise, le chili con
carne, la soupe au pistou, la poule au pot et le navarin d’agneau. Depuis des millénaires, tous ces plats
traditionnels issus de cultures différentes avaient,
et ont toujours, un point commun : l’apport d’une
variété de nutriments constructeurs et réparateurs
de nos outils cellulaires. En outre, par leur variété
et leurs qualités intrinsèques, ces nutriments se
complétaient physiologiquement, cette complémentarité fournissant aux cellules de l’organisme
les éléments de renouvellement indispensables à
l’économie métabolique. Depuis 1945, les circonstances et les diverses péripéties géopolitiques ont
provoqué un bouleversement complet de ces habitudes ancestrales. La nourriture est de moins en
moins variée, et les mets ancestraux sont négligés
au profit d’une alimentation déstructurante. »
Et que dire de la tyrannie des régimes amaigrissants ! Manger uniquement des protéines à
haute dose, faire l’impasse totale sur les fruits ou
les céréales, consommer de la soupe au chou pendant sept jours, jeûner, ne se nourrir que de fruits
et zapper les protéines… Nombreux sont les scientifiques qui dénoncent cette course à la minceur
– en tout cas parmi ceux qui ne sont pas acteurs
de ce florissant business. Les régimes devraient
être réservés aux personnes dont le surpoids est
une menace pour leur santé et toujours prescrits
par des médecins dans le cas de certaines maladies. Car, pour la grande majorité d’entre nous,
ils se révèlent, à long terme, inefficaces (reprise
de poids) et nocifs (carences alimentaires). Ils
dérèglent nos systèmes naturels de régulation
physiologique. Ils induisent des carences en fibres,
en vitamines et en minéraux. Ils créent des modifications si radicales de notre métabolisme énergétique que, sitôt qu’on les interrompt, le corps se
« venge » : la reprise de poids est alors inévitable,
avec, en bonus, quelques kilos supplémentaires
par rapport au point de départ.
Nous avons un organisme d’omnivore, ce qui
signifie que notre corps, pour bien fonctionner,
a besoin d’une alimentation quotidienne variée,
mesurée et régulière. Plutôt que de s’affamer pour
tenter, en vain, de ressembler à tel mannequin
ou acteur à la mode, mieux vaut pousser la porte
d’une salle de sport ou aller courir deux fois par
semaine ou tout simplement marcher 10 000 pas
par jour, comme le recommande l’OMS. Si vous
vivez seul et n’avez pas les moyens d’aller au restaurant, osez décrocher votre téléphone pour
inviter des amis à dîner de temps en temps et,
pourquoi pas, cuisiner ensemble. Si vous sentez
que vous vous nourrissez trop et mal à cause de
la déprime ou de l’angoisse, il n’y a pas de honte à
aller voir un psy pour en parler…
En clair, chacun doit définir les conditions de
son propre équilibre et s’efforcer de les rétablir,
en remplaçant les contraintes trop strictes par un
programme adapté à sa personnalité, à son mode
de vie et à son environnement. Il est préférable de
chercher l’équilibre au long cours plutôt que de traquer les calories au jour le jour.
APPRENONS À CULTIVER LE PLAISIR DU GOÛT
Je suis convaincu que ces mécanismes délétères
ne sont pas une fatalité. Il existe des solutions à
la portée de chacun d’entre nous. Par exemple,
apprendre à cultiver le plaisir du goût. C’est la
porte secrète qui ouvre sur un autre rapport à
nous-mêmes et au monde alentour. Observer un
aliment, le transformer, écouter le son de sa cuisson, le humer, le goûter, puis attendre un petit
moment avant de le consommer, permet de s’installer dans le temps si singulier du désir, de la
sensualité. Patrick Mac Leod, médecin en neurosciences, ancien directeur du laboratoire de neurobiologie sensorielle à l’École pratique des hautes
études et président de l’Institut du goût, a coutume de dire : « Le goût est dans la bouche, pas dans
l’assiette. » Il nous invite à distinguer le « goût de »,
déterminé par les capteurs de la langue et du nez,
et le « goût pour », qui relève de l’acquis – ce sont
les préférences et les rejets gustatifs partagés par les
habitants d’un même pays, liés à une éducation et à
une culture communes.
Notre langue est capable de distinguer cinq
saveurs : le sucré, l’acide, le salé, l’amer et l’umami
(une saveur puissante, proche de celle du bouillon
de viande).
Chaque être humain possède, sur la face dorsale
de sa langue, mais aussi, sur son palais, son pharynx, et dans la partie supérieure de son œsophage,
environ 10 000 bourgeons gustatifs. Le goût, c'est
donc la somme des saveurs perçues par la langue,
des arômes ressentis via l’olfaction rétronasale
(c’est pour ça que lorsque nous sommes enrhumés,
nous sentons moins le goût des choses), et des
réactions du nerf trijumeau au piquant (poivre),
au brûlant (piment, gingembre, alcool), au pétillant (de toutes les boissons gazeuses) et à l’astringence (vins rouges tanniques par exemple). Tout
ceci va former une représentation mentale dans le
cerveau. Cette représentation est complétée par :
la vision qui crée une attente, l’olfaction directe
qui détecte les odeurs (différentes des arômes
perçus lors de la mastication), la sensibilité de la
peau des doigts (lorsqu’on touche un aliment) la
sensibilité thermique, et enfin l’audition (perception des sons produits lorsqu’on mange et que l’on
avale, mais aussi lorsqu’un plat mijote, ou qu'une
viande grille…)
Il faut une seconde pour que toutes les informations sensorielles soient rassemblées dans le cortex
frontal pour donner une image multisensorielle, la
perception de l’aliment.
Notre perception des saveurs est donc nourrie
par nos sens : l’odorat – Brillat-Savarin ne disait-il
pas : « Pour les aliments inconnus, le nez fait toujours fonction de sentinelle avancée, qui crie : qui va
là ? » –, la vue, le toucher, l’ouïe. Les neurosciences
ont également largement démontré que notre cerveau active une multitude d’associations contextuelles, mnésiques et culturelles qui influencent
nos préférences et nos émotions alimentaires.
C’est ainsi que, lorsque nous dégustons un plat, la
saveur que nous en retirons et la mémoire gustative qu’il nous laisse sont déterminées par plusieurs
facteurs : non seulement son odeur, sa couleur, sa
forme, sa consistance, le son de sa cuisson ou celui
qu’il produit lorsque nous le mastiquons, mais
aussi l’environnement physique et psychologique
dans lequel nous le consommons. Un même plat a
un goût différent selon l’endroit et le moment où il
est consommé, et selon la personne avec qui il est
partagé.
L’enjeu du décryptage culturel et économique
de la fabrication des goûts et de ses conséquences
est fondamental, car prendre conscience de ces
mécanismes peut permettre de lutter contre le
processus de standardisation des aliments conçus
à grande échelle par l’industrie agro-alimentaire.
Le marketing est une arme redoutable pour fabriquer un consensus culturel et comportemental. Il
convient également d’apprendre à développer nos
propres capacités sensorielles pour éprouver combien nous sommes à la fois singuliers et dépendants du monde qui nous entoure. Dans son livre
Les Alimentations particulières4, Claude Fischler
explique qu’aujourd’hui l’affirmation de soi passe
de plus en plus souvent par le choix d’une alimentation dite particulière, qui n’est pas nécessairement celle du groupe socioculturel dans lequel on
a grandi : régimes d’engagement éthique, politique
ou spirituel (végétarisme, végétalisme, véganisme),
régimes de santé divers (groupes sanguins, living
foods, crudivorisme, paléolithique), régimes sélectifs et restrictifs pour raisons médicales (allergies
et intolérances), prescriptions ou proscriptions
religieuses… Certes, une petite minorité est soumise à des restrictions alimentaires pour des raisons médicales graves impliquant des contraintes
très lourdes, voire discriminantes : c’est par exemple
le cas des diabétiques ou des patients atteints de
certains cancers. Mais, pour toutes les autres personnes qui changent leur alimentation de façon
drastique, cela témoigne bien davantage, à mon
sens, d’une stratégie que je qualifierais volontiers
d’« empowerment ». Il s’agit en effet de se choisir
un nouveau régime alimentaire comme certains se
choisissent une famille de cœur, et d’affirmer, sur le
mode d’un choix vécu comme une libération, son
appartenance à un groupe en même temps que sa
volonté de ne plus subir passivement l’emprise de
la société de consommation. Ainsi, alors que selon
les spécialistes 30 % de la population allèguent une
allergie alimentaire, le taux réel est inférieur à 4 %.
Mais il y a plus grave. La traçabilité des aliments
que nous ingurgitons – leur origine – et leur qualité – la manière dont ils sont produits, traités, cuisinés – sont de plus en plus opaques. Et cette opacité
angoissante détruit le lien symbolique si précieux
que je peux avoir à la nourriture. Voici quelques
exemples.
J’adore me faire des œufs au petit déjeuner :
pour moi, c’est le symbole d’une vie dynamique.
J’ai l’habitude d’acheter toujours la même marque
au supermarché à côté de chez moi. Un jour, je
découvre sur Internet, horrifié, que ces œufs sont
pondus par 200 000 poules entassées dans des
cages, au milieu de cadavres d’autres poules en
décomposition et d’œufs infestés de poux (scandale des œufs Matines, 2016).
Je mange depuis des années de la viande de
bœuf, symbole de force et d’énergie, et j’apprends
que ces bovins sont gavés de farines animales susceptibles de me contaminer (crise de la vache folle,
à partir de 1986).
J’habite en Chine, je donne à mon bébé du lait
en poudre, symbole de bonne santé et de croissance, et je découvre avec horreur que cette poudre
est coupée à la mélanine, un produit utilisé dans la
fabrication de colles et de plastiques (affaire du lait
Sanlu, 2008).
J’aime beaucoup le poulet, et j’apprends qu’on
a retrouvé des concentrations inouïes de dioxine
dans des volailles et des œufs en Belgique, puis en
Allemagne (affaire du poulet à la dioxine, 1999 et
2010).
J’achète régulièrement des steaks hachés, c’est
bon pour la santé, économique et pratique. Mais
j’entends un soir aux infos qu’une dizaine d’enfants
sont hospitalisés dans un état grave dans le nord de
la France pour avoir mangé des steaks contaminés
par la bactérie Escherichia coli (affaire des steaks
contaminés, 2012).
Depuis des années, je crois manger des lasagnes
au bœuf, mais je découvre qu’en fait c’est du cheval
(affaire des lasagnes Findus, 2013).
Prendre conscience de l’impact
de ce que nous mangeons sur notre santé
 

La perte de lien avec l’origine des produits

Des études comme celles de l’Association santé
environnement France (Asef) ont démontré que
35 % des 8-12 ans ne savent pas que les yaourts sont
faits avec du lait et que 41 % ne peuvent pas dire de
quel animal vient le jambon. Une précédente étude
avait déjà fait apparaître que des enfants de moins
de 10 ans pensaient que les frites poussaient directement dans la terre !
 

Le tsunami mondial de l’obésité

En cent ans, la consommation de sucre par habitant a été multipliée par 5 dans le monde. Un rapport de l’OMS (Organisation mondiale de la santé)
a également fait apparaître des chiffres inquiétants
quant à la progression de l’obésité.

L’obésité est devenue une épidémie mondiale.
Elle est la cinquième cause de décès prématurés
dans le monde. Il est intéressant de constater que
la carte de la prévalence de l’obésité dans le monde
suit très clairement les modèles alimentaires : seulement 4 % au Japon, mais près de 23 % au Royaume-Uni et 26 % aux États-Unis (et 80 % de personnes en
surpoids). Le pourcentage d’obèses est aujourd’hui
de 14 à 16 % en Europe. Les prévisions de l’OMS
sont de 25 à 30 % pour 2030. Nous consommons de
plus en plus de calories et nous en dépensons de
moins en moins

Selon l’ONU (Organisation des Nations Unies), le
nombre d’obèses dans le monde a doublé en trente
ans, et 44 % des diabètes sont liés au surpoids. Une
mauvaise alimentation présente plus de risques
pour la santé mondiale que le tabagisme.

Au printemps 2015, une étude américaine
de la Friedman School of Nutrition Science and
Policy (Tufts University, Massachusetts) a démontré que les sodas sucrés induiraient des stéatoses
hépatiques non alcooliques, lesquelles peuvent
évoluer en cirrhoses du foie. Des études récentes
ont également démontré que l’addiction au sucre
est plus forte que l’addiction à la cocaïne.
 

En France, une progression inquiétante

Depuis 1950, la consommation de matières
grasses a doublé, celle de boissons sucrées a été
multipliée par 7 et celle de produits riches en glucides simples (gâteaux, crèmes glacées) a été multipliée par 14.

Plus de 11 % des adultes sont obèses, ce qui représente 7 millions de personnes, soit trois fois plus
qu’il y a trente ans. Et 48 % des Français seraient en
surpoids.

La France détient le triste record de consommation de Nutella : les Français en engloutissent
2,7 kilos chaque seconde, c’est-à-dire 76 000 tonnes
par an, soit 26 % de la consommation mondiale.
Nutella, 70 % de graisses et de sucre, la nouvelle
drogue des pauvres (Marianne, 26 juin 2015) !
 

L’obésité des usines à malbouffe

La proximité des fast-foods favorise l’obésité
chez les jeunes.

Au niveau mondial, plus il y a de McDo dans un
pays, plus le taux d’obésité est fort.

Dans les pays où il y a moins de McDo par million d’habitants, le taux d’obésité est inférieur à
5 %. Dans ceux où McDo est le plus implanté, le
taux grimpe à 25 %.

(Étude menée par des médecins de l’hôpital
Avicenne de Bobigny dans 44 pays représentant
75 % de la population mondiale et 95 % des restaurants McDonald’s.)

J’arrête là cette liste non exhaustive pour ne pas
vous couper l’appétit, car d’autres banquets autrement plus réjouissants nous attendent. Passons à
table !


1 Svetlana Alexievitch, La guerre n’a pas un visage de femme, in
Œuvres, Arles, Actes Sud, 2015, p. 33.

2 Claude Fischler, L’Homnivore, Paris, Odile Jacob, 1990.

3 http://www.lepalaissavant.fr.

4 Claude Fischler, Les Alimentations particulières. Mangerons-nous encore ensemble demain ?, Paris, Odile Jacob, 2013.


 
III De la nature à la naturalité
 
« On ne triomphe de la nature qu’en lui
obéissant. »
 

Francis Bacon, Novum Organum (1620)

 
Tarrytown, comté de Westchester. Il y a une heure
encore, je fulminais à l’arrière de mon taxi jaune,
prisonnier du chaos bouillonnant des rues new-yorkaises, et me voilà maintenant sillonnant à vive
allure des collines ceinturées d’arbres roux. Ma voiture s’arrête devant un immense corps de ferme en
briques sombres que l’on croirait sorti d’une peinture américaine des années 1930. Rien d’archaïque,
pourtant, dans les 32 hectares de Dan Barber, qui
m’accueille dans son tablier immaculé, un grand
sourire aux lèvres, au milieu de ses 170 moutons,
10 chèvres, 1 200 poules pondeuses, 5 800 poulets,
550 dindes, 150 oies, 120 cochons et 25 colonies
d’abeilles.
« Hi Alain, how are you doing ? » La silhouette
est frêle, la poignée de main décidée. Avant d’être
l’homme capable de faire s’extasier Michelle
Obama devant ses carottes à la suavité croquante
servies en amuse-bouches dans ses deux restaurants Blue Hill – l’un situé dans sa ferme, à Stone
Barns, l’autre en plein cœur de Manhattan –,
Barber a fait ses classes en France, notamment
chez Michel Rostang, à Paris. En 2004, il s’installe
à Stone Barns. Son pari : approvisionner ses deux
restaurants en quasi-autarcie, avec les légumes,
les fruits, les herbes, les céréales et les produits laitiers de sa ferme, le tout sans utiliser aucun produit chimique. Le credo de Barber est simple : ce
sont les matières premières qui décident du menu
du jour, et non le contraire. D’ailleurs, si vous avez
un jour la chance d’aller à Stone Barns, un conseil :
arrivez avant 17 heures. Quand Dan Barber est là,
il prend plaisir à faire goûter les légumes du jardin
à ses clients.
Dan Barber a beau charmer ses convives
avec son chou-rave à la crème de capucine, ses
asperges rôties sur des braises d’os de cochon,
sa burrata maison à la crème d’asperges ou son
rotation risotto – un porridge moelleux où millet,
orge, sarrasin et avoine cohabitent en parfaite harmonie –, ses carottes, servies dans la splendeur
impudique de leur nudité, simplement coiffées
de leurs fanes, ne font pas l’unanimité. Pourquoi,
disent certains, tant de cérémonial, tant d’obséquiosité autour d’un simple légume ? Les détracteurs de Barber ont, à mon avis, tout faux. Là où
ils ne voient qu’une marotte poético-excentrique,
je vois un geste profondément éthique. Un geste
politique.
Dans les années 1970, lors de la vague de la
« nouvelle cuisine », on ne parlait jamais du produit.
La seule exigence, c’était la créativité. Un chef aussi
respecté que Pierre Troisgros se moquait éperdument de savoir si son saumon venait d’Écosse ou de
Norvège, et s’il était sauvage ou non. Aujourd’hui,
nous disposons de nombreux beurres d’artisans
meilleurs que le meilleur des beurres d’il y a trente-cinq ans. Et chaque restaurateur de qualité est
devenu un spécialiste des produits, capable de différencier les variétés et les excellences.
DERRIÈRE UN PRODUIT DE QUALITÉ, L’HISTOIRE D’UN PRODUCTEUR
Un produit de qualité, c’est d’abord l’histoire
d’une personne qui l’a élevé. Quand on longe la
rivière poissonneuse du Bec, survolée par des
nuées de libellules bleues, et qu’on arrive à la ferme
du Bec-Hellouin, à 50 kilomètres au sud de Rouen,
au milieu des colzas, des immortelles et des pommiers, on a l’impression de se trouver dans un jardin plutôt que dans une ferme. Dans cet éden où
poussent huit cents espèces différentes de fruits et
de légumes, tout est produit et recyclé sur place,
selon les principes de la permaculture.
Au sein de ce système agricole théorisé par les
Australiens Bill Mollison et David Holmgren dans
les années 1970, prendre soin de l’humain, c’est
prendre soin de la nature. Pas de gâchis. On redistribue simplement le surplus. Rien ne se perd, tout
se transforme. Pas de pesticides, pas de machines,
les poules gobent les insectes et les limaces, la vase
de l’étang sert à faire pousser les légumes, etc. On
produit sur de très petites surfaces, sans recours
aux énergies fossiles, mais de manière intensive. Surtout, on évite la monoculture. Il s’agit de
faire comme dans la nature, où les végétaux sont
associés les uns aux autres. A contrario, notre système d’agriculture occidental moderne a entraîné
la désertification de 30 % des terres arables de la
planète.
Charles et Perrine Hervé-Gruyer, les propriétaires
de la ferme, ne viennent pas du monde paysan.
Quand ils se sont rencontrés, l’un venait de faire le
tour du monde à la voile, l’autre était juriste à Hong
Kong1. Ils ont associé la démarche de la permaculture avec d’autres techniques agricoles – celles
des pionniers américains de la micro-agriculture
bio-intensive, les techniques traditionnelles asiatiques, manuelles et très performantes, mais aussi
celles des maraîchers parisiens du XIXe arrondissement, qui nourrissaient tout Paris. La méthode de
la ferme du Bec-Hellouin permet de produire sur
1 000 mètres carrés l’équivalent de ce qui est habituellement cultivé sur 1 hectare mécanisé. Depuis
fin 2011, la ferme est engagée dans un programme
de recherche « Maraîchage biologique permaculturel et performance économique », en partenariat
avec l’INRA et AgroParisTech.
Pour un cuisinier, rien ne remplace la visite chez
un producteur et l’observation de ses méthodes
sur le terrain. C’est une approche intime qui révèle
toute la chaîne allant de la terre à l’assiette, racontant une succession d’histoires tant humaines que
techniques. Mon terroir mental réunit le Sud-Ouest,
d’où je viens, et la Méditerranée, qui m’a séduit très
tôt. Ces racines font partie de mon identité. Elles
me portent, mais ne m’enferment pas. J’aime parcourir les marchés pour dénicher le produit rare,
parler avec les amoureux des bons légumes et des
tendres volailles, découvrir comment des femmes
et des hommes choisissent, font grandir et cajolent
des produits extraits du sol ou de la mer avec la tendresse, la patience, la vigilance et l’amour d’une
mère pour son enfant.
Je pense à René et Paule Schmid, qui cultivaient
la rutilante fraise des bois comme un émouvant
trésor bien en chair, tout en délicatesse et en parfum. Je me souviendrai toujours de ce matin d’été
où j’avais besoin, pour préparer mes desserts, de
3 kilos de ce merveilleux fruit. Je téléphone à René
pour lui passer commande. Il m’oppose une fin de
non-recevoir : désolé, mais il n’a personne de disponible pour me les cueillir. J’insiste. Il me rétorque :
« Si tu les veux absolument, la seule solution, c’est
que tu viennes les cueillir toi-même. » Piqué au vif,
je lui lance : « Entendu, René, j’arrive ! » Une heure
plus tard, me voici au milieu de son champ, courbé
en deux sous un soleil de plomb, à casser délicatement la tige de chaque fraise tout en gardant la collerette de fleur qui va avec, pour la ranger ensuite
avec précaution dans une des 32 barquettes de
125 grammes à ma disposition. Je termine au coucher du soleil. Depuis ce jour, je n’ai plus jamais
discuté le prix des succulentes fraises des bois de
René et Paule Schmid…
Je pense aussi à Joël Thiébault, qui, depuis trois
décennies, perpétue le travail de plusieurs générations d’agriculteurs installés à Carrières-sur-Seine, dans les Yvelines. Beaucoup d’entre nous
ont l’impression qu’il a, pour ainsi dire, toujours
existé. Au Moyen Âge, ses ancêtres cultivaient déjà
des légumes. Fils d’une lignée de maraîchers, Joël
Thiébault cultive tout au long de l’année plus de
1 500 herbes et légumes sur 20 hectares. Fou de
plantes comestibles cultivées, il connaît tout de
leur histoire et des techniques horticoles pour les
faire grandir. Son insatiabilité le pousse à redécouvrir sans cesse des espèces oubliées. Ses carottes et
ses blettes sont jaunes, blanches ou violettes, tandis
que ses radis sont verts. Il cultive jusqu’à soixante-dix variétés différentes de tomates, comme sa Green
Zebra, qui a la particularité d’être très douce et de
rester verte à maturité. Son petit pois de Kelvedon
est sucré et croquant. Ses betteraves sont de toutes
les couleurs. Et que dire de ses petits navets japonais Tokyo Cross, de ses haricots verts Morgane,
de ses pommes de terre Blue Belle ou de ses choux
kale ? En défenseur acharné de la diversité et de
la richesse de notre patrimoine semencier, Joël
Thiébault s’oppose aux multinationales de l’agroalimentaire et de la chimie, qui contrôlent les
semences et les méthodes de culture pour garantir une haute profitabilité fondée sur la monoculture, la standardisation et l’homogénéisation des
denrées. Il explique comment le goût, la texture
et le parfum d’un même légume peuvent évoluer
d’un jour à l’autre, chaque stade de maturité définissant une qualité gustative éphémère, mais bien
réelle.
Les cuisiniers aussi sont des cueilleurs de goûts.
Un matin que je suis attablé au Blue Hill pour
petit-déjeuner, Dan Barber me demande ce que je
pense de son beurre. Tout à trac, je lui lance : « Il
a plu dernièrement ? Le beurre sent l’orage. » La
pluie peut nuire à la qualité de l’herbe, rendant
le lait moins savoureux. Derrière ses lunettes rectangulaires, Barber me dévisage comme si j’étais
une voyante en train d’essayer de l’embobiner. Il
a effectivement plu à la ferme, et tout le Western
Massachusetts a récemment subi des orages torrentiels, mais je peux très bien l’avoir appris
en écoutant les infos. Je ne me démonte pas et
lui demande s’il a fabriqué son beurre dans un
Cuisinart (un robot culinaire). « Bien sûr que non,
le beurre ici est fait à la main ! – Mais vos vaches,
elles ont brouté loin de la grange, n’est-ce pas ? »
Cette fois, c’est fichu : ma légende de goûteur est
définitivement ternie à ses yeux. « Bien sûr que
non, répond-il. Mes vaches paissent toujours dans
le champ luxuriant près de la grange. » Il s’éloigne,
quelque peu dépité. Plus tard, dans sa cuisine à
pâtisserie, il surprend l’un de ses employés battant du beurre dans un robot culinaire. Plusieurs
jours passent. Un matin, levé plus tôt que d’habitude, il va voir ses vaches près de la grange : elles
ont toutes disparu. Inquiet, il va trouver le manager de la ferme, qui lui dit : « Ne vous inquiétez pas,
j’ai tenté une expérience en les faisant paître plus
loin, là où l’herbe est moins grasse. – Et quand
avez-vous commencé ? – Quelques jours avant que
Ducasse n’arrive. »
Beaucoup de cuisiniers pourront vous raconter
des anecdotes similaires.
PARTIR DE L’ESSENTIEL
Le 27 mai 1987, au restaurant Le Louis XV, dont
j’avais pris la direction à l’Hôtel de Paris, dans la
principauté de Monaco, j’ai créé avec mon chef
Franck Cerutti un menu composé uniquement de
légumes. Au début, il faut l’avouer, ce ne fut pas
un franc succès. Aujourd’hui, près de trente ans
plus tard, plus d’un client sur cinq choisit ce menu.
L’engouement pour ces repas de légumes et de
céréales n’est pas uniquement lié au souhait de se
conformer à la mode végétarienne. Il est emblématique d’une gastronomie qui ambitionne d’explorer un nouveau territoire de philosophie culinaire.
Pourquoi ? Parce que la grande majorité des chercheurs s’accordent aujourd’hui à dire que, si le milliard de « sur-nourris » consommaient moins de
protéines issues de produits carnés, non seulement
ils seraient en meilleure santé, mais ils permettraient à la planète de nourrir sans problème le milliard de « sous-nutris ».
C’est le message que j’ai voulu faire passer en
créant, en 2014, au Plaza Athénée, des repas sans
viande. À travers ce concept de cuisine de la naturalité, ma volonté n’était pas d’étonner, mais de
me situer dans un équilibre végétal qui donne du
sens à la démarche consistant à tenter de nourrir
le plus grand nombre tout en respectant la planète.
La naturalité, c’est d’abord une manière d’être et de
penser, une philosophie de cuisine qui se résume
par la formule : moins de gras, moins de sel, moins
de sucre. On se concentre sur des produits d’exception, choyés, ramassés, cueillis, pêchés, élevés par
des femmes et des hommes engagés. La cuisine de
la naturalité est inspirée par la trilogie poissons-légumes-céréales. Les matières premières sont ici
issues de l’agriculture raisonnée et de la pêche de
ligne durable. Aucune espèce en voie de disparition
ne figure au menu.
Naturelles, plus saines, ces recettes livrent une
interprétation innovante, libre et presque instinctive de la haute cuisine, révélant les saveurs originelles des produits, des plus nobles aux plus
humbles, tous exceptionnels. La viande est un
repère culturel très puissant. Elle a toujours été
considérée dans notre gastronomie comme le « plat
de résistance ». Sociologiquement, elle a longtemps
été le symbole de l’accès à un certain statut social.
Il n’est donc pas facile de faire de la haute gastronomie en prenant le parti de se couper de ce produit. Lorsque j’ai débuté en cuisine, on parlait des
légumes et des céréales comme d’une « garniture ».
Pour autant, à mes yeux, la cuisine des légumes
est moins une nouveauté que l’approfondissement
d’une tendance qui a émergé dans les cuisines au
fil des dernières années. J’ai contribué, avec plusieurs autres chefs, en France comme à l’étranger,
à faire des légumes et des céréales des plats à part
entière. Mais je pense que l’on peut aller encore
plus loin.
Ce qui m’a amené à concevoir la cuisine de la
naturalité est, comme toujours, le résultat d’une
aventure humaine faite d’échange et de partage.
Romain Meder, mon chef du Plaza Athénée, avec
qui je l’ai lancée, avait été mon chef au restaurant
du Musée de l’Art Islamique à Doha, au Qatar. La
culture de ce pays impose de fortes contraintes en
termes de cuisine. Il est interdit de servir du porc
ou une sauce à base de vin, ou encore d’utiliser
certains ingrédients, comme le vinaigre. En ce qui
concerne les produits locaux, il faut se contenter
de quelques poissons de mer chaude, de quelques
volailles, d’épices et de légumes de serre. Cela exige
de partir de l’essentiel et de pratiquer une recherche
créative poussée.
À la lumière de ce chemin initiatique, j’ai proposé
à Romain d’ouvrir un restaurant de haute gastronomie qui servirait uniquement des légumes, des
céréales et des poissons issus de la pêche durable.
C’était pour moi le socle de ce nouveau concept
de cuisine de la naturalité, que nous allions devoir
nourrir de nos expériences et ajuster en permanence au fil des ans. Pour cela, je voulais que nous
nous lavions l’esprit, que nous oubliions tous nos
présupposés et schémas acquis. Romain avait le
bon profil. Il avait exploré divers pays pendant plusieurs mois – le Maroc, l’Inde, les États-Unis… Nous
avons accueilli un chef shojin à Paris qui nous a initié à la cuisine végétalienne que l’on déguste dans
les temples bouddhistes, en particulier à Kyoto. En
japonais, shojin signifie « concentration ». Les chefs
bouddhistes cuisinant shojin se donnent corps et
âme pour révéler la quintessence de chaque ingrédient en évitant tout gâchis.
Pour la carte du Plaza, nous avons misé sur des
produits humbles. Je suis persuadé que le moment
est venu de proposer une interprétation de haute
cuisine de ces produits modestes. À mes yeux, ce
n’est pas une contrainte. Ce que je propose à mes
clients d’explorer, c’est un univers de saveurs nouvelles. Pour humbles qu’ils soient, ces produits n’en
sont pas moins exceptionnels. Des poissons bleus,
des sardines au maquereau en passant par les
anchois, beaucoup de céréales comme les lentilles
ou le quinoa ainsi que des légumes racines. Les
poissons sont pêchés par des pêcheurs précautionneux qui respectent les saisons et naviguent
sur de petits bateaux ; les céréales et les légumes
sont cultivés par de petits producteurs français qui
suivent le rythme de la nature. L’un des pêcheurs
avec lesquels nous travaillons capture ses crustacés à 5 heures du matin, et sa femme nous les livre
à 11 heures.
Le Plaza Athénée a même noué un partenariat
exclusif avec le château de Versailles pour son approvisionnement en fruits et légumes. Oseille, courges,
févettes, courgettes, aubergines, haricots verts, rhubarbe, framboises, cassis sont cultivés amoureusement dans les jardins de la Reine, sous l’œil attentif
d’Alain Baraton, jardinier en chef du Trianon et du
Grand Parc de Versailles depuis plus de trente ans.
Dès notre première rencontre, celui-ci m’a donné
sa définition de la naturalité : « Pour moi, c’est avant
tout cultiver un produit propre, sain et goûteux, sans
pollution ni chimie, sans dépense d’énergie inutile
et sans impact négatif sur la nature. » Et d’ajouter :
« Je suis convaincu que la gastronomie est née à
Versailles avec Louis XIV. Avant lui, on consommait
des légumes énormes, trop mûrs, avec des sauces
lourdes pour masquer le mauvais goût. »
Notre aventure commune commença par une
remise en culture du potager de la Reine, assurant l’approvisionnement des cuisines du Plaza en
légumes cueillis seulement quelques heures plus
tôt. Nous avons ainsi fait pousser des légumes sur
une terre qui n’avait pas produit depuis trois cents
ans. La conscience aiguë de notre devoir de respecter ce trésor nous incita, en total accord, à ne
pas parler productivité, à prendre soin de cette
terre nourricière selon ses rythmes, son équilibre
biologique naturel, sans pesticides, sans intrants
chimiques. Comme le dit Romain Meder : « C’est
un peu la pochette surprise quand Mehdi, le jardinier en charge du potager de la Reine, vient nous
livrer ses produits. Je ne sais jamais ce qu’il apporte,
je sais à peine ce qu’il a semé. Finalement, c’est un
peu lui – avec le jardin et la saison – qui décide de
ce que nous allons mettre au menu. »
Si la nouvelle carte du Plaza se démarque autant
de celle des autres restaurants gastronomiques,
c’est parce qu’elle redonne ses lettres de noblesse
aux céréales. Contrairement à ce que l’on imagine, l’utilisation des céréales en cuisine relève
d’un art très sophistiqué. Prenons l’exemple du blé
de Khorasan, cette ancienne variété originaire de
Mésopotamie. Ses grains sont très durs et doivent
être laissés à tremper pendant environ six heures
avant d’être cuisinés, afin qu’ils commencent à
germer et, ainsi, s’attendrissent. D’autres céréales,
comme l’épeautre, nécessitent même deux cuissons. Le quinoa a aussi une place de choix dans
notre cuisine. Issu d’Amérique du Sud, c’était une
plante sacrée chez les Incas. Ses graines n’ont pas
besoin d’être traitées pour être cultivées. Il possède
des qualités nutritives singulières et remarquables.
Le Professeur Jean-Philippe Derenne, avec qui
nous collaborons a écrit un ouvrage passionnant à
ce sujet2.
Le plat de quinoa avec des racines ou la soupe
d’herbes amères ne sont pas nécessairement d’un
abord facile pour les convives. Mais, très vite, en
constatant le succès de cette cuisine de la naturalité au Plaza, nous avons compris que les clients ne
s’y trompent pas. Par-delà la curiosité et le plaisir
d’explorer de nouvelles symphonies de saveurs,
beaucoup d’entre eux deviennent des évangélisateurs de cette nouvelle cuisine. Ils perçoivent et
transmettent toutes les dimensions dont elle est
porteuse : culturelle par sa façon de voir le monde,
économique et sociale par le réseau humain
qu’elle implique entre producteurs et cuisiniers,
saine et excellente pour la santé par ses équilibres
nutritionnels, respectueuse de l’environnement
par les modes de production des produits qu’elle
emploie.
La naturalité va bien au-delà d’un restaurant.
C’est là la meilleure illustration de ce que j’appelle
la gastronomie humaniste. Sa pratique, appliquée
à la haute gastronomie, est une exploration, une
pointe avancée qui défriche les futurs horizons
culinaires. Car cette éthique de la naturalité ne doit
pas se cantonner au huis clos des restaurants de
luxe. Je suis convaincu qu’elle repose sur une philosophie accessible à tous : celle qui va chercher, au
fond de chacun d’entre nous, l’essentiel de ce que
nous sommes.


1 « Les Hervé-Gruyer : leur ferme bio passionne les chercheurs »,
Parismatch.com, 14 août 2015.

2 Tout savoir sur le quinoa, Jean-Philippe Derenne, Fayard, 2015.


 
IV Devenir chef ?
 
« J’ai la chance d’avoir appris un métier
de passion, de le pratiquer, de vivre de ce
miracle avec soi-même. »
 

Louis Jouvet

 
« Tu veux vraiment devenir cuisinier ? » Campée
sur ses jambes au milieu du salon, les mains sur
les hanches, ma mère me toise, excédée par mon
insistance de gamin de troisième. « Eh bien, mon
garçon, puisque c’est comme ça, tu vas passer tes
vacances de Noël en stage chez ce routier près de
Mont-de-Marsan. »
Voilà comment je me suis retrouvé à faire la
plonge et, le reste du temps, à plumer des dindes
dans la cour d’un restaurant qui ne désemplissait pas. Il faisait un froid de loup. À la fin de la
journée, je ne sentais plus mes doigts. Ce n’est
qu’en fin de stage que le patron m’autorisa à faire
des crêpes. Quinze jours plus tard, à mon retour
à la ferme – dont mes parents étaient convaincus
que je reprendrais l’exploitation –, ma mère me
demanda d’un air malicieux : « Alors, tu as bien
goûté au métier de cuisinier ? Qu’en penses-tu ? » Je
lui répondis, les yeux dans les yeux : « Est-ce que je
pourrai y retourner à Pâques ? »
De guerre lasse, mes parents acceptèrent qu’à
16 ans j’entre en apprentissage au restaurant Le
Pavillon landais, à Soustons, dans les Landes, puis
que je m’inscrive à l’école hôtelière de Talence, non
loin de Bordeaux. Quelques mois plus tard, je reçus
cette lettre de ma grand-mère :
Le 10 novembre 1974

Mon petit Alain,
 

Voici, en réponse à ta carte postale reçue du lycée
hôtelier où tu commences à apprendre ton métier de
cuisinier, la recette pour le foie gras que tu aimes tant.
Il ne faut écouter que ta grand-mère pour cette recette
toute simple et aucun autre de ces messieurs des écoles.

D’abord, choisir les canards gras à la ferme, de
bonne taille et de bonne forme, la plume bien luisante,
mais tu le sais déjà.

Dès que les bêtes sont ouvertes et vidées, il faut prélever les foies et le gras des canards et les réserver. Sans
attendre, dénerver les foies avec délicatesse, très proprement et avec méticulosité.

Il faut ensuite les assaisonner de sel gros de Salies-de-Béarn et de bon poivre noir comme tu m’as vue
faire à la maison, et disposer les lobes de foie dans des
bocaux bien propres.

Verser une belle cuillerée de graisse de canard fondue pour en enrober le foie, en veillant bien à agiter
un peu le bocal pour qu’il ne reste pas d’air emprisonné quelque part et pour que la graisse puisse bien
l’entourer et le conserver.

Tu veilleras aussi à laisser apparaître un morceau
de lobe sur le dessus du bocal.

À ce moment-là, bien fermer les bocaux avec leur
joint rouge et les stériliser dans un très grand récipient
d’eau bouillante et sous un feu très vif pendant deux
heures.

Si tu suis ces consignes pas à pas, tu feras des foies
gras délicieux, onctueux et goûteux comme ceux que
ma propre grand-mère faisait déjà à la ferme.

Voilà, sois studieux et reviens-nous en forme pour
les vacances.
 

Ta grand-mère Jeanne qui t’embrasse

Je n’oublie jamais d’où je viens, même quand je
suis amené à préparer un menu pour un mariage
princier ou un chef d’État. Balzac l’écrivait en 1842
dans La Rabouilleuse : « Au fond des provinces, il
existe des Carême en jupon, génies ignorés, qui
savent rendre un simple plat de haricots digne du
hochement de tête par lequel Rossini accueille une
chose parfaitement réussie. »
Ma grand-mère n’était pas à la tête d’un restaurant étoilé. Elle n’a jamais mis les pieds dans un
palace et n’a jamais pris l’avion. Pourtant, tous les
dimanches, elle savait nous transmettre par sa cuisine le meilleur d’elle-même. Chacun de ces repas
en famille devenait un moment de partage avec
elle et renforçait aussi les liens entre les convives.
Je garde la conviction que, quels que soient les
aléas de l’existence, on peut rendre les autres heureux en leur préparant un bon repas. Que vous
travailliez dans la restauration ou que vous cuisiniez simplement pour le plaisir, posez-vous les
questions suivantes : quel est le message que je
veux faire passer dans ma cuisine ? Quelle histoire
raconte-t-elle ?
UNE ÉCOLE DE LA VIE
Le lien transgénérationnel au cœur du métier de chef
La cuisine est, par excellence, un lieu de transmission « transgénérationnelle », subtile, implicite, indirecte et inconsciente. Celle-ci se joue sur
le long terme, par une filiation diffuse et permanente entre les générations antérieures, présentes
et futures – que ces générations coexistent ou ne
se rencontrent jamais. Ainsi, certaines sensations,
relations et observations ont marqué durablement
ma mémoire émotionnelle. J’ai par exemple un
souvenir très vif du bouillonnement d’idées qu’a
représenté l’arrivée de la « nouvelle cuisine ». En
1975, étudiant à l’école hôtelière de Talence, je suis
si impatient de commencer à travailler que je parviens à persuader ma mère de m’emmener chez
Michel Guérard, que je rêve de rencontrer. Il nous
reçoit. Mais ne peut pas m'embaucher. Hélas, me
dit-il, il n'a aucune possibilité de me faire entrer
dans sa brigade. Je parviens tout de même à le
convaincre en travaillant pour lui… gratuitement,
pendant un certain temps. À l’époque, Guérard
préparait un ouvrage devenu célèbre : La Grande
Cuisine minceur, premier volume d’une collection
de livres de cuisine chez Robert Laffont. La première recette qu’il me chargea d’exécuter fut celle
du gâteau de carottes au cerfeuil. Je me revois
aussi pleurant de rage, un jour, dans sa cuisine,
non pas parce que je m’étais fait réprimander,
mais parce que j’avais totalement raté la préparation de ma volaille. J’ai appris plus tard que c’est
à la suite de cet épisode que Guérard est allé trouver mon proviseur pour lui dire que j’étais « trop
doué pour continuer l’école ». Deux ans plus tard,
en 1977, Michel Guérard me recommande auprès
de Roger Vergé, au Moulin de Mougins. Pendant
l’année passée chez Vergé, je prends mon téléphone et j’appelle le restaurant d’Alain Chapel et
demande à être reçu par le Chef. J’obtiens le rendez-vous, et un jour de juin, à bord de ma vieille
Ami 8, j’avale les 500 kilomètres qui séparent
Mougins de Mionnay. Je parviens à le convaincre
de m’engager. Chez Chapel je vis dans un grenier
aménagé que nous partageons à trois. Je dois laisser couler l’eau du robinet du lavabo pour qu’elle
ne gèle pas et mettre un torchon sous celui-ci pour
en amortir le bruit. Je ne gagne pratiquement rien.
Seul dans ma chambre, je fulmine : si Chapel ne
m’augmente pas, je quitte le métier ! Quelques
semaines plus tard, il m’augmenta ! Nous sommes
en 1978, j’ai 22 ans. Mon destin est scellé. En 1979,
je décide de partir en Angleterre, à Aston Clinton,
entre Londres et Oxford, dans un grand établissement de bonne réputation mais dont je tairai
le nom, tant les arrières cuisines et les pratiques
en vigueur étaient loin de faire honneur à notre
métier. Mais, à peine en place depuis quelques
jours, un soir, Roger Vergé m’appelle et m’annonce
qu’il voudrait que je sois son chef à l’Amandier,
son deuxième restaurant de Mougins. Je le remercie. « Je vais réfléchir, lui dis-je ». Il me répond « je
te rappelle dans 10 mn ». Dix minutes plus tard,
mon téléphone sonne. À l'autre bout du fil, Vergé
ne prononce qu’un seul mot : « alors ? ». Je réponds
« j’arrive ! ». Trente minutes après, j’avais fait mes
valises et je partais en direction de Douvres pour
prendre le bac à 5 heures du matin vers Calais. Je
fonce vers la Chalosse, en priant le ciel que ma
« fringante » Ami 8 ne rende pas l'âme en route.
Je passe voir ma grand-mère. Je lui demande de
me prêter 500 francs de l’époque afin de pouvoir
mettre assez d’essence dans la voiture et boucler
les 2 000 kilomètres que j’aurai fait dans le weekend depuis mon départ d’Angleterre. Le lundi, à
8 heures, je commence à travailler comme chef à
l’Amandier de Mougins. C'est là que j'y découvre la
cuisine provençale.
Dès lors, la cuisine méditerranéenne est devenue pour moi une source inépuisable d’inspiration.
S’inscrivant dans le droit fil de l’esprit de la nouvelle
cuisine, elle est porteuse de formidables promesses
diététiques de plus en plus largement réalisées de
nos jours. D’abord par ses produits : c’est une cuisine qui réhabilite les légumes et le poisson. Ensuite
par ses modes de préparation : c’est une cuisine du
cru et du grillé. Enfin par ses ingrédients : s’il faut
n’en citer qu’un, c’est bien sûr l’huile d’olive. Tout
le monde en vante aujourd’hui les bienfaits comme
une évidence, mais son usage ne s’est répandu
que très récemment dans notre pays. Jusqu’à la fin
des années 1970, chaque Français n’en consommait qu’un demi-litre par an, alors que l’Italie, par
exemple, frisait déjà les 10 litres par an et par personne. C’est à la fin des années 1980 que la consommation d’huile d’olive a commencé à se développer
chez nous de façon significative, parallèlement au
développement de la cuisine méditerranéenne.
L’huile d’olive est alors devenue un symbole de la
diète méditerranéenne et de toutes ses variantes –
comme le fameux régime crétois.
Passeur entre tradition et modernité
Si j’ai pris le temps de faire ce détour par les vertus de la cuisine méditerranéenne, c’est parce que
je crois que le cuisinier a un rôle de passeur entre
tradition et modernité. Ce dialogue avec l’histoire
et la culture est une fantastique source d’inventivité
pour le cuisinier contemporain que je suis.
En se focalisant uniquement sur le respect des
façons de faire de la génération qui nous a précédés et la répétition de la cuisine « codifiée » (celle
des livres et des écoles), on risque évidemment
d’avoir une vision très froide et stérilisante de la
cuisine. Ce qui m’intéresse, c’est d’aborder l’histoire de notre métier du point de vue de la diversité. Vue sous cet angle, elle constitue un fabuleux
réservoir d’idées. En effet, beaucoup de choses qui
nous paraissent nouvelles aujourd’hui sont, en
réalité, très anciennes. Le sucré-salé, par exemple,
n’est pas du tout une invention moderne : il date
de la Renaissance. Les algues ou le poisson cru, qui
nous paraissent être des nouveautés, ne le sont pas
au Japon, dans leur culture d’origine. À l’inverse,
la tomate, que la plupart des gens imaginent exister depuis la nuit des temps, n’a été introduite en
Europe par les Espagnols qu’au XVIe siècle.
Je suis persuadé qu’on n’invente rien si l’on
ignore d’où l’on vient. J’ai trouvé beaucoup de mes
idées dans la tradition orale, celles que transmettent
les femmes sur les marchés. Ce sont des façons de
cuisiner, des recettes, qui sont issues de la tradition
domestique, presque secrète, humble et populaire.
Pour mon livre sur la cuisine méditerranéenne, j’ai
travaillé pendant deux ans avec une équipe d’historiens. Ils ont retrouvé d’anciennes manières de
cuisiner, d’anciens produits, d’anciennes façons de
conserver des aliments.
Néanmoins, aujourd’hui, le culinaire n’est toujours pas vraiment considéré comme un sujet
sérieux par les femmes et les hommes politiques.
Il reste perçu comme un divertissement, un hobby
tendance pour bobos adeptes du Fooding® ou
un thème porteur pour des émissions télévisées
générant de fortes audiences. Seul Jack Lang avait
compris que la gastronomie devait être placée au
cœur d’une politique culturelle volontariste. Las !
ses successeurs ont bien vite abandonné cette voie.
Pourtant, si l’on peut vivre sans aller au cinéma ou
au musée, on ne peut vivre sans manger. Manger
est un impératif qui concerne chacun d’entre nous.
Étant fondée sur cette nécessité vitale, la gastronomie semble peut-être trop vulgus pour être admise
dans le cercle fermé des beaux-arts ou des sciences
humaines – si l’on excepte les ouvrages de quelques
érudits passionnés comme Claude Lévi-Strauss,
Jean-Pierre Poulain, Pascal Ory, Francis Chevrier,
Jean-Robert Pitte, Claude Fischler, Alain Drouard,
Jean-Philippe Derenne ou, plus récemment, Corine
Pelluchon.
Mais gageons que cet enfermement ne durera
pas. Dans notre société contemporaine ouverte,
les structures cloisonnantes et les esprits cloisonnés sont appelés à être rapidement dépassés. La
gastronomie est, par essence, un sujet d’étude
transdisciplinaire. Elle est même, nous dit Claude
Fischler, « un objet à multiples entrées qu’il faudrait
envisager de points de vue multiples : biologique,
anthropologique, ethnologique, sociologique, psychosociologique, psychanalytique, psychologique,
historique, archéologique, géographique, géopolitique, et ainsi de suite1 ». L’inscription par l’Unesco,
en 2010, du repas gastronomique français sur la liste
du patrimoine culturel immatériel de l’humanité
a, à mon sens, marqué un tournant. La France fait
également des efforts pour développer une agriculture artisanale centrée sur la qualité des produits,
de plus en plus recherchée par les professionnels
et les consommateurs. En revanche, malgré certaines avancées récentes, la prise de conscience et
la mobilisation sont encore bien insuffisantes en
ce qui concerne l’énorme enjeu économique que
représente l’atout gastronomie pour l’industrie touristique française. Et ne parlons pas de l’Éducation
nationale, qui, comme je le soulignais au début de
ce livre, est loin d’avoir pris à bras-le-corps l’éducation des enfants au goût.
« Ça vous plaît ? C’est moi qui l’ai fait ! »
La naissance de la notion d’individu au
XVIe siècle, l’émergence de la conscience morale au
XVIIe, les Lumières puis le big bang de la Révolution
française au XVIIIe : voilà ce qui forme le socle de
la culture individualiste abondamment glorifiée par notre époque. Sur les réseaux sociaux,
chacun se fait reporter de lui-même, et ce bien
souvent en postant des photos de plats qu’il a cuisinés ou qu’on lui a servis au restaurant. C’est une
façon d’affirmer qu’on est ce qu’on mange, mais
aussi qu’on sait cuisiner, donc qu’on est un « bon
vivant », quelqu’un qui sait « profiter des plaisirs de
la vie ».
De son côté, la télévision, qui s’intéresse de
moins en moins aux stars, mais de plus en plus
aux « people », alimente le système à coups d’émissions de téléréalité, de Top Chef à MasterChef en
passant par Un dîner presque parfait. Je mentirais
en disant que je déplore la prolifération de ces
émissions sur la cuisine et autour de l’art de la gastronomie. Mais il est bon de rappeler que le chef
n’est que la partie émergée de l’iceberg. Derrière
les chefs stars « vus à la télé », il y a toute une
équipe. Le cœur de notre métier, c’est le collectif.
Imaginez un chef d’orchestre agitant tout seul sa
baguette face à une rangée de chaises vides ! En
cuisine, c’est exactement pareil. J’existe tout seul
en tant qu’individu, avec mes talents, mes atouts,
mes faiblesses, mes aspérités, mais je n’existe pas
tout seul en tant que chef.
En réalité, aucun chef ne peut espérer progresser durablement dans sa quête de l’excellence sans
s’intégrer profondément dans une vision et une
pratique collectives. C’est d’abord l’apprentissage
des savoir-faire hérités de ceux qui nous ont précédés et dont la lumière nous permet de grandir.
C’est ensuite la cohésion de l’équipe tout entière,
du commis au chef en passant par les professionnels de la salle. Et la conception de cette œuvre
collective se fait et se fera de plus en plus avec la
participation des convives eux-mêmes – un peu
comme en art contemporain, où le spectateur crée
en partie l’œuvre exposée par le regard qu’il porte
sur elle. Enfin, un chef peut sublimer son identité
singulière en puisant dans le patrimoine collectif
des cuisines et des traditions du monde entier.
« Entrer en cuisine »
La gastronomie est une école de la vie. « Entrer
en cuisine » résulte d’un parcours initiatique. Ceux
qui s’y engagent doivent aller jusqu’au bout de leur
vérité, c’est-à-dire de ce qu’ils sont réellement,
avec authenticité, ténacité et lucidité. Pour toutes
ces raisons, devenir chef est à la fois une vocation
individuelle et un engagement de responsabilité
collective. Je suis convaincu que les grands chefs
de demain seront ceux qui auront compris que leur
talent ne pourra s’élever vers l’excellence que dans
la coopération, et non dans la compétition. Les faiseurs de rois que sont les médias ne fabriquent en
réalité que des roitelets éphémères. L’heure n’est
plus aux classements ou aux oppositions, mais
à l’ouverture et à la diversité, toutes catégories
confondues. Beaucoup de chefs d’aujourd’hui sont
issus de milieux modestes, où la culture est le plus
souvent absente. Pourtant, il n’existe pas de source
d’inspiration plus puissante que celle de l’univers
culturel : les voyages, la nature, les régions, les terroirs, les produits, les saisons, les climats, mais
aussi la peinture, avec ses couleurs, ses harmonies,
ses contrastes, la musique, avec ses accords et ses
rythmes, l’architecture, la sculpture, la photo, le
cinéma, ou encore le sens esthétique et artistique
que l’on retrouve dans le dressage des plats, les
arts de la table ou la décoration des lieux.
La plupart d’entre nous avons aussi en commun, chevillés au corps, le souvenir de la cuisine
maternelle ou familiale ainsi que – il faut l’admettre – une certaine aspiration à la promotion
sociale, à la réussite, à la reconnaissance et à la
notoriété. Il y a la famille dans laquelle on naît
et la famille que l’on se crée en rencontrant des
mentors qui sont aussi souvent des leviers pour
explorer des établissements dans d’autres pays.
Et lorsqu’arrivent la maturité et la reconnaissance, l’envie de former et de transmettre à son
tour devient impérative. Massimo Bottura, l’un
des chefs les plus talentueux passés par mes cuisines (au Louis XV de Monte-Carlo au début des
années 1990), aujourd’hui figure de proue de la
gastronomie italienne, déclarait ainsi récemment
lors d’une conférence à Montréal : « L’ingrédient
le plus important de la cuisine ? La culture. Avec
la culture vient la connaissance, avec la connaissance vient la conscience, avec la conscience vient
l’engagement. »
Faire autorité
Certains se demandent si la notion de chef ne
serait pas quelque peu dépassée. Je ne le crois
pas. D’abord parce que notre métier, comme nous
l’avons vu, repose sur une discipline rigoureuse :
impossible d’échapper à la hiérarchie des fonctions
complémentaires au sein d’une brigade, à la précision des gestes, des temps… Pour tout cela, le chef
d’orchestre est crucial. Ensuite parce que l’idée de
chef est plus que jamais vitale dans un monde qui
semble avoir perdu la tête.
Toutefois, cette notion doit être revisitée dans sa
définition et ses pratiques. Le chef du XXIe siècle doit
être capable d’exercer davantage un pouvoir d’autorité et de conviction qu’un pouvoir de statut et
de contrainte. Le seul pouvoir qui puisse s’imposer
dans la durée est celui qui est assis sur une autorité
dans le sens de « faire autorité » – constituer une
référence, un guide légitime.
Ce principe est à la base du pacte entre mes
équipes et moi. Du commis au chef, nous sommes
tous dans le même bateau. Le chef d’aujourd’hui
est celui qui initie, ouvre les perspectives, donne la
direction, interpelle et fait grandir les potentiels. Au
fil des ans et des expériences, j’ai acquis la conviction qu’il fallait, pour construire son autorité pierre
par pierre, garder trois grandes questions à l’esprit. La première : qu’est-ce qui me rend légitime à
occuper la place qui est la mienne ? Il ne faut jamais
considérer que celle-ci est acquise définitivement,
quel que soit le statut auquel on parvient. La deuxième : de quelle responsabilité suis-je investi ? Il
s’agit de décider de l’assumer pleinement, en toute
transparence, y compris avec les erreurs, les échecs
et leurs conséquences. Enfin, la troisième question
relève de l’évaluation permanente de sa propre crédibilité : mes actes sont-ils conformes à mes paroles
et sont-ils perçus comme tels ?
Apprendre à apprendre et apprendre à déléguer
ne s’improvise pas. Cela passe par un long chemin
d’écoute, d’observation, d’humilité, de recherche
personnelle, mais aussi d’ambition. Cela exige aussi
de comprendre très tôt que la seule façon de grandir
est de partager. Ce qui n’exclut pas la directivité.
Tout cela requiert du chef beaucoup de remises en
question et une grande force de conviction.
Après mon accident d’avion, allongé sur mon lit
d’hôpital, j’ai eu le temps de réfléchir et de comprendre que je pouvais diriger sans être présent
physiquement. Depuis, j’ai lu sous la plume de certains journalistes que c’est cet accident auquel j’ai
survécu qui a décuplé mon appétit de vivre. J’ignore
si c’est exact, en tout cas je n’aurais vraisemblablement pas eu la même carrière sans lui. Aujourd’hui,
mes chefs exercent et affinent leurs performances
chaque jour, bien plus que je ne peux le faire moi-même. Mon rôle est davantage celui d’un directeur
artistique ou d’un entraîneur d’équipe de football.
Certes, je pourrais remplacer au pied levé un de
mes chefs de restaurant trois étoiles, mais – j’insiste
sur ce point – je ne serais sans doute pas aussi fin
dans le trait que lui.
En parlant d’appétit de vivre, j’observe aujourd’hui que beaucoup de chefs sont « insatiables »,
ce qui ne manque pas de piquant dans un métier
dont la raison d’être est de nourrir les autres. Nous
sommes insatiables dans le sens où notre curiosité
et notre ambition d’excellence ne sont jamais rassasiées. Cette appétence n’est pas un caprice. Je la
ressens comme une exigence et une éthique. C’est
le minimum de gratitude que je dois à la vie pour
m’avoir accordé le bonheur d’exister.
L’image désolante du chef caractériel véhiculée
par certaines campagnes de presse le réduit parfois à un dictateur en toque blanche soumettant à
ses ordres une brigade de cuisiniers silencieux et
dociles. Rien n’est plus éloigné de la réalité. Quel
que soit son talent, si l’on vise la qualité, et plus
encore l’excellence, il est impossible de travailler
durablement dans un climat de tension, en étant
vu par ses équipes comme un tyran. Je l’ai déjà
souligné dans mon Dictionnaire amoureux de la
cuisine2 : je crois à l’union des goûts, des saveurs
et des hommes. Je crois surtout à l’harmonie qui
se dégage d’un milieu, d’une atmosphère, où le
moindre détail, choisi avec minutie, concourt à
un tableau d’ensemble dans lequel la personnalité de chacun peut trouver sa juste place. C’est la
même chose en musique : un orchestre recherche
l’harmonie et l’excellence. En cuisine, l’harmonie naît des ingrédients assemblés. Il faut que leur
combinaison soit immédiatement perçue par les
papilles comme belle, bonne et agréable. Et qu’elle
se prolonge en bouche après un repas, comme
l’adagietto de la Cinquième de Mahler résonne
encore dans nos têtes quand l’orchestre s’est tu. La
recherche de l’excellence repose sur une rigueur
et une exigence d’amélioration continue qui ne
peuvent être atteintes que si le chef a la capacité de
faire progresser ses équipes dans le partage de tous
les savoirs.
Inutile de se voiler la face : la violence existe dans
certaines cuisines. J’ai moi-même, tout jeune, reçu
un coup de couteau dans le ventre de la part d’un
plongeur, manipulé par un chef de brigade jaloux
qui craignait que je ne prenne sa place. Cet épisode m’a appris une chose : pour tenir ses troupes,
le chef ne doit pas être un tyran autoritaire. Il doit
faire autorité. En cuisine comme ailleurs, la violence commence là où la force s’arrête.
Prendre le relais des familles
Aujourd’hui, les chefs, prenant le relais des
familles, sont investis d’une nouvelle responsabilité : transmettre un savoir et un savoir-faire.
L’engouement pour les cours de cuisine ou pour la
cuisine à la sauce cathodique en est l’expression la
plus visible. Comme je l’ai déjà expliqué, je n’y suis
pas opposé, mais je pense que l’enjeu est plus vaste
que cela. Nous avons le devoir d’inscrire la cuisine
dans une réalité quotidienne auprès des familles.
Il nous faut remplir le vide laissé par le recul de la
transmission culinaire, qui était une des composantes majeures de l’identité des foyers familiaux.
Les recompositions familiales, les modes de vie à
cent à l’heure, les difficultés économiques rendent
de plus en plus compliqué de trouver le temps de
cuisiner pour soi et pour ceux qu’on aime.
Pour autant, je ne suis pas un adepte du : « C’était
mieux avant. » Je préfère être un militant du : « Voilà
comment c’est aujourd’hui, voilà comment nous
voudrions que ce soit demain : mobilisons toutes
nos énergies pour y parvenir ! » Mon ami Guy Savoy
dit souvent que « le restaurant est le dernier lieu
civilisé de la planète ». Quand je me laisse aller à
rêver encore plus loin, j’imagine le restaurant idéal
comme un lieu de restauration des liens entre les
membres d’une même famille brouillés depuis des
années. Que les bouches qui restaient crispées sur
des querelles stériles se vident enfin, autour d’une
table, de leurs haines, de leurs rancœurs, de leurs
malentendus, en se nourrissant d’autre chose.
Je ne peux pas en dire plus – la discrétion absolue
fait partie intégrante de notre métier –, mais on m’a
rapporté que ce genre d’histoire s’est produit plus
d’une fois dans mes restaurants comme dans ceux
de certains de mes confrères. Et cela me rend heureux.
Révéler et faire grandir les talents
Qu’il soit tous les jours dans sa cuisine avec sa brigade ou qu’il parcoure le monde, un chef a toujours
pour responsabilité de révéler et faire grandir les
talents qui l’entourent. Jacques Attali a développé
une vision stimulante des entreprises contemporaines. Pour lui, en substance, les entreprises sont
désormais des entités mouvantes qui regroupent
pour un temps des talents autour d’un projet, des
équipes éphémères qui se font et se défont au gré
des évolutions et des nouveaux besoins des clients.
C’est dans le mouvement, et non dans la rétention, que toute organisation humaine crée de la
valeur ajoutée durable. L’entreprise se doit d’attirer
les meilleurs pour être performante, mais elle doit
aussi leur permettre de partir, voire les conseiller
et les soutenir dans leurs projets personnels. Cela
demande de l’observation, de la curiosité et sans
doute aussi de l’intuition. En ce qui me concerne, je
repère un jeune qui a du potentiel en le regardant
éplucher des légumes. Le jeune cuisinier a toujours
appris son métier, pour l’essentiel, en observant
son maître d’apprentissage. Je suis fidèle à cette tradition. Dans mes cuisines, vous aurez de bonnes
chances de voir le chef, entouré par son équipe, en
train d’expliquer et de montrer quelque chose – la
façon de tailler une pièce de viande ou de dresser
une assiette.
Dans un restaurant, il y a une brigade, avec des
responsables, des chefs de rang, des chefs de cuisine, des chefs de partie, des commis, des maîtres
d’hôtel, des sommeliers, des apprentis, etc. Cette
organisation, unique et déclinée dans toutes les
cuisines de qualité à travers le monde, permet la
transmission du savoir-faire. Si l’on est capable de
la comprendre et de la respecter, alors, qui que l’on
soit et d’où que l’on vienne, on peut avoir accès à
un fabuleux ascenseur social. Sans avoir fait de longues études, il est possible de devenir son propre
patron. Notre métier dit « manuel » peut être valorisant, profondément gratifiant, et permettre de faire
carrière en gagnant bien sa vie.
Dans ce métier, tout est accessible. Il faut oser
et ne pas avoir peur de faire des erreurs ou même
d’échouer. Je dis souvent que progresser, c’est
changer d’erreur. Il n’y a de faute que lorsqu’on
n’apprend pas de ses erreurs. L’échec est souvent
plus formateur que les réussites. Simplement, il
faut faire preuve de caractère. Les barrières sont
avant tout en vous-même : ce sont celles que vous
vous fixez. Prenez garde à ne pas tomber dans le
piège du paraître. À l’époque des succès fulgurants
et des gloires éphémères, il ne faut pas chercher à
être reconnu parce qu’on a été « vu à la télé », mais
pour ce que l’on réalise et pour la richesse de sa
relation aux autres.
Avec ces quelques principes simples en bandoulière et la volonté de les incarner, tout est possible. Il faut aussi beaucoup de travail et la capacité
de construire sur le temps long, en s’aidant d’une
boussole dont les quatre points cardinaux se nomment conviction – en quoi l’on croit et d’où l’on
parle –, cohérence – un fil directeur qui potentialise
tout ce que j’entreprends dans un monde éclaté –,
constance – l’alliée du temps long pour construire
durablement – et confiance – oser pour enrichir sa
vie. À ces quatre piliers s’ajoute naturellement la
générosité, sans laquelle il n’y a pas de bonne cuisine. La générosité n’est pas tant une valeur morale
qu’une nécessité vitale du produire et du vivre
ensemble. Elle est signe d’intelligence avant d’être
signe de bonté. « Chacun de nous est riche de ce
qu’il donne », disait mère Teresa. Quoi de plus vrai
pour un cuisinier ?
Apprendre à communiquer
Certaines émissions ont donné l’illusion qu’il
suffisait de passer à la télé et de montrer ce qu’on
savait faire en cuisine pour pouvoir, en quelques
mois, lesté d’une éphémère notoriété, ouvrir son
restaurant. Point n’est besoin de gloser à l’infini sur
tel ou tel devenu trop rapidement une « star » de la
cuisine cathodique et dont on aura oublié jusqu’au
nom dans un an, ou de débattre des effets délétères
de cette fausse idée sur les jeunes générations. Ceux
qui passent seize ou dix-sept heures par jour dans
leur cuisine, sept jours sur sept, et ceux qui ont le
courage d’investir du temps pour promouvoir de
tels programmes télévisés servent tous notre cause
commune. Pourquoi ? Parce qu’ils donnent envie
aux jeunes d’entrer dans notre métier. Or ce sont
bien l’envie et l’engagement qui manquent encore
pour que les emplois non pourvus dans notre profession trouvent preneurs !
Le « faire savoir » est devenu incontournable. Paul
Bocuse a fait sortir le cuisinier de sa cuisine. La télévision a fait entrer les cuisiniers dans tous les foyers.
Mais le « faire savoir », c’est d’abord la relation avec
les clients. Se mettre dans leur peau, c’est une façon
de progresser, de renouveler et d’inventer en permanence, tant il est vrai que la cuisine est avant
tout le reflet des comportements et des évolutions
culturelles et sociologiques d’une époque. Utiliser
les technologies de l’information et de la communication les plus avancées, s’exprimer au sein des
nouveaux espaces que sont les réseaux sociaux est
devenu indispensable pour transmettre et faire
comprendre les valeurs, la culture de notre patrimoine culinaire. Nous devons éclairer nos publics
pour les inciter à penser à expérimenter plutôt qu’à
consommer des recommandations prédigérées.
L’ART DU REPAS
La finalité de notre métier est de partager et faire
plaisir. J’ai toujours aimé l’expression « recevoir un
convive ». Il n’est pas inutile de rappeler que l’étymologie latine du mot « convive » signifie « vivre
ensemble » ; par conséquent, « convivialité » veut
dire « plaisir de vivre ensemble ». L’anthropologie
a exploré les racines de l’hospitalité, du don et du
partage. Marcel Mauss, dans son Essai sur le don,
a montré qu’il existe dans diverses situations une
triple obligation : obligation de donner, de recevoir,
de rendre. Cela suppose une relation de réciprocité,
sous-tendue par un mécanisme de régulation des
relations sociales et du pouvoir. C’est la raison pour
laquelle, quand nous invitons quelqu’un au restaurant, il s’empresse de déclarer : « La prochaine fois,
c’est pour moi ! » Par là, il indique que, conscient
du don qu’il a reçu, il l’accepte, mais promet de le
rendre, d’une manière ou d’une autre.
La notion d’hospitalité peut être perçue comme
complexe et ambiguë. On rend visite, on fait honneur au repas. Le mot « hôte », en français, désigne
à la fois celui qui reçoit et celui qui est accueilli.
Sa racine latine, hospes (celui qui donne ou reçoit
l’hospitalité), est elle-même formée à partir d’hostis (étranger, ennemi, hostile), qui a donné « hostie »
(de hostia, la victime sacrificielle). D’où l’ambivalence du mot hospitalité, qui, si l’équilibre de réciprocité n’est pas atteint, peut dégénérer en franche
hostilité. L’hôte étranger se doit d’accepter la nourriture qu’on lui offre, sans quoi il ne saurait y avoir
de relation possible. Cela permet d’approcher
l’identité de l’autre, de diminuer l’écart, d’effacer la
méfiance de l’inconnu.
Le refus de la nourriture offerte est un refus de
relation. Il est difficile d’espérer initier une relation
diplomatique en Russie sans passer par le rituel
des vins d’honneur. En Chine, vous ne pourrez
commencer à négocier un contrat qu’après avoir
trinqué pendant des heures. Une amie invitée au
Japon avec son mari, professeur d’université, m’a
raconté s’être vu proposer, au cours d’un dîner très
protocolaire, une préparation de nato. Elle a croqué dedans avec appétit, sans savoir qu’il s’agissait
d’un soja fermenté au goût si corsé que, en comparaison, un munster que vous auriez laissé macérer
trois semaines dans votre cuisine paraîtrait inoffensif. Au bord du malaise, mais sachant que toute
manifestation de dégoût risquerait de nuire aux
discussions entre son mari et ses collègues universitaires japonais, elle n’a eu d’autre choix que de
faire bonne figure, puis, au bout de quelques instants, de faire tomber sa serviette sous la table afin
de pouvoir cracher sa bouchée dans son sac à main
à l’abri des regards.
À table, créer un rituel unique
Plusieurs études ont montré que regarder la télévision en mangeant a un impact catastrophique sur
le surpoids. C’est à peine si l’on jette un œil distrait
à son assiette. On se gave d’images. On ingurgite de
plus grosses quantités. On privilégie les aliments
hypercaloriques (charcuteries, pizzas, aliments
frits, etc.) au détriment des fruits et des légumes3.
Et que dire de ces moments où, pour combler la
solitude ou nous divertir d’un ennui qui se fait trop
pesant, on grignote entre les repas, seul, chez soi,
devant la télévision. Je le répète : le rituel du repas
doit être un moment de plaisir, d’échange, de partage et de transmission. Mais aujourd’hui, seulement 53 % des français affirment s’y adonner
une fois par jour, même si 93 % considèrent que
se retrouver chaque soir autour de la table est un
moment important4. C’est pourquoi, comme nous
l’avons dit plus haut, que vous y veniez seul ou en
famille, le restaurant de qualité est un lieu qui peut
contribuer à prendre le relais des familles ou offrir
une parenthèse à ceux qui vivent seul pour donner
envie de retrouver et réapprendre les sensations de
plénitude et d’harmonie du rituel de table.
Paul Pairet est un cuisinier originaire de Perpignan. Il a fait ses classes chez Jacques Maximin, et
nous sommes devenus amis. Pairet a effectué un parcours international hors des sentiers battus. En 2012,
il a créé à Shanghai un nouveau concept de restaurant sous le nom d’Ultraviolet. L’établissement propose une expérience de repas totalement novatrice.
L’idée est d’instaurer des ambiances différentes
pour chaque service. Chaque plat est précédé ou
accompagné d’un scénario musical, visuel et olfactif. Pour ce faire, Paul Pairet utilise les technologies
les plus pointues. Tout – la lumière, la musique, la
présentation des plats et des odeurs – est synchronisé et télécommandé. Cette expérience unique
s’apparente plus à une « performance » au sens
artistique du terme. Chaque plat est un univers sensoriel à lui seul, et tous les sens sont mis à contribution.
L’atmosphère autour de chaque plat est taillée sur mesure. Par exemple, certaines vidéos sont
projetées avant l’arrivée d’un plat et seront rediffusées après sa dégustation. Le convive se concentre
sur son assiette tout en ayant été enveloppé dans
un univers choisi pour être en harmonie avec le
plat. La maîtrise du rythme est aussi une composante majeure de l’expérience. Ultraviolet impose
la vitesse du repas. Les plats s’enchaînent, à la
seconde, en tempo soutenu, dans un ballet de cuisine et de service parfaitement millimétré. À l’origine de l’idée de Paul Pairet, on trouve la côte de
porc que lui servait sa grand-mère. Quand elle l’appelait pour qu’il vienne à table, il n’était pas imaginable qu’il la fasse attendre, puisqu’elle le faisait au
moment précis où la cuisson était à son optimum
pour apprécier la viande. En cherchant la maîtrise
maximum du rythme du repas, il propose à son
tour un plat à son pic de perfection.
Cette convocation de tous les sens augmente la
mémoire du plat par rapport à ce qui se passe dans
un restaurant traditionnel. Paul Pairet travaille ainsi
le goût psychologique. Il confronte l’attente des
sens avec le goût pour donner de la mémoire. Il
pratique un mixage à la fois culturel et sensoriel.
Ultraviolet bouleverse donc les codes traditionnels de la restauration. Et le secret entourant la
localisation du restaurant fait partie intégrante du
concept. Ainsi, Paul Pairet a inventé une organisation qui consiste à regrouper ses clients devant
son autre restaurant, Mr & Mrs Bund, situé sur
une grande artère touristique, pour les conduire
en minibus jusqu’à Ultraviolet, d’où ils repartiront
tous en même temps par le même moyen. Cela fait
partie du rituel commensal.
Mettre en scène le discours de table
Un autre aspect de la gastronomie, non moins
important, mais plus directement lié à la proximité
avec le convive du restaurant, consiste à mettre en
scène le discours de la table. La France est le seul
pays – avec l’Italie, peut-être – où l’on parle de ce
que l’on va manger avant de se mettre à table, où
l’on en parle en mangeant et où l’on continue d’en
parler après avoir terminé le repas. Ce rituel du discours ajoute fortement au plaisir de manger.
Les métiers de salle doivent être formés à raconter le produit, son origine, sa préparation et l’intention du chef. C’est déjà une pré-dégustation, une
mise en bouche où la puissance et la pertinence des
mots sont fondamentales. On sous-estime encore
trop la valeur des professionnels de salle. Ils sont
près de 10 000 aujourd’hui à les exercer en France,
dont à peine plus de 20 % de femmes. La culture
générale et la pratique des langues sont indispensables, mais pas seulement. Les professionnels de
salle préparent, accompagnent et personnalisent la
relation au convive.
Tout aussi fondamentale est leur capacité à
observer le convive pour savoir ce qu’il attend,
à calmer son impatience, à comprendre sa
psychologie, à lui apporter leur connaissance, et
surtout à lui donner envie. On mesure l’importance de la tâche quand on sait qu’un plat n’a
pas le même goût ni le même impact émotionnel selon notre état psychologique, les personnes
qui nous entourent et l’ambiance dans laquelle
nous le consommons. Par exemple, si je déguste
un bar de ligne en tête à tête avec la femme que
j’aime, en reparlant de notre premier baiser sur la
côte sauvage face à l’océan déchaîné, il ne mobilisera pas du tout ma mémoire émotionnelle de la
même façon que si je le partage avec une bande
de copains qui font surtout grand cas des vins qui
l’accompagnent.
Dans la façon dont on va faire vivre au convive
le plaisir du repas, chaque détail est important.
Déguster, c’est cesser momentanément de parler,
être dans l’instant présent, dans la conscience de
ce qui vous entoure et de ce que vous allez porter
à votre bouche, dans l’éveil de tous vos sens. C’est
ressentir, puis exprimer et partager son ressenti
immédiat. Comme je l’ai déjà évoqué, ce partage
se fera de plus en plus dans une sorte de coproduction avec le client-convive. Chaque jour plus
avertis, les clients sont nombreux à aimer écouter
l’histoire d’un plat avant de le déguster, à poser des
questions et à formuler des remarques sur les descriptions qui leur sont faites.
Nous devons porter la plus grande attention aux
réflexions et aux critiques objectives de nos clients.
Elles nous aident à progresser et à nous remettre en
question. Le besoin de parler du repas et des plats
qui l’ont composé dans les jours, les semaines,
voire les mois ou les années qui suivent ainsi que
la façon d’en parler autour de soi font la notoriété
d’un cuisinier et d’un restaurant. Le critique culinaire Curnonsky n’avait pas son pareil pour fusiller
un dîner, l’inscrivant dans les mémoires à jamais,
comme dans l’exemple suivant : « Si le potage avait
été aussi chaud que le vin, le vin aussi vieux que la
poularde, et la poularde aussi grasse que la maîtresse de maison, cela aurait été presque convenable. »
À mille lieues de la culture de l’instantanéité,
c’est un « ancrage » dans la mémoire émotionnelle,
la seule qui n’oublie jamais et qui peut faire revivre
des émotions d’une intensité vertigineuse. Lisez
ou relisez le passage célèbre de la madeleine de
Proust, lentement, comme on déguste un plat d’exception – ou un souvenir : « Je portai à mes lèvres
une cuillerée du thé où j’avais laissé s’amollir un
morceau de madeleine. Mais à l’instant même où
la gorgée mêlée des miettes du gâteau toucha mon
palais, je tressaillis, attentif à ce qui se passait d’extraordinaire en moi… Ce goût, c’était celui du petit
morceau de madeleine que le dimanche matin à
Combray, quand j’allais lui dire bonjour dans sa
chambre, ma tante Léonie m’offrait après l’avoir
trempé dans son infusion de thé ou de tilleul. Mais,
quand d’un passé ancien rien ne subsiste, l’odeur
et la saveur restent encore longtemps, comme des
âmes, à se rappeler, à attendre, à espérer, sur la
ruine de tout le reste, à porter sans fléchir, sur leur
gouttelette presque impalpable, l’édifice immense
du souvenir. »
DÉVELOPPER UNE CONCEPTION PLUS HUMANISTE DE LA FORMATION
La formation est devenue pour moi une exigence
encore plus cruciale lorsqu’il m’a fallu diriger en
même temps deux restaurants triplement étoilés,
l’un à Monaco, l’autre à Paris. N’ayant pas le don
d’ubiquité, il était impératif que je puisse m’appuyer sur des cuisiniers parfaitement rodés à mon
approche et totalement fiables. Ce qui était une
pratique informelle a donc dû devenir une organisation formalisée, systématisée, via le Centre de
formation, puis l’École nationale supérieure de la
pâtisserie. J’en ai ensuite étendu le principe aux
amateurs avec l’École de cuisine.
Si, comme nous l’avons dit, nous considérons
que notre métier est une école de vie, la meilleure
façon de révéler les talents consiste à proposer à
ceux que nous accueillons un parcours au sein
de nos différents restaurants pour les confronter
à des styles de cuisine et à des cultures culinaires
variés.
Je pense que, dans le monde ouvert d’aujourd’hui,
il faut favoriser au maximum la mobilité géographique et la multiplication des expériences. Mais je
suis loin d’être le seul à mener ce genre d’actions.
Par exemple, Laurent Suaudeau fait un travail
remarquable pour les jeunes des favelas au Brésil.
Le chef le plus célèbre du Pérou, Gastón Acurio,
a fondé en 2007 son institut culinaire au sein de
l’université de Pachacutec, créée en 2000 comme
« une oasis au milieu du désert » pour lutter contre
la délinquance dans le bidonville de Ventanilla.
Les enseignants sont des professionnels issus de la
« corporation Acurio », une grande famille à laquelle
les cent élèves rêvent d’appartenir.
En France, nous nous trouvons dans une situation
un peu étrange. Le chômage ne cesse d’augmenter,
mais, en même temps, plus de 50 000 offres d’emploi dans le secteur de l’hôtellerie et de la restauration ne trouvent pas preneur. La restauration reste
un secteur mal connu, avec des formations jugées
parfois trop longues ou trop théoriques. Les systèmes éducatifs actuels ont manifestement beaucoup de mal à apporter des réponses concrètes et
adaptées à cette réalité.
Aujourd’hui, les projets novateurs les plus efficaces sont issus des initiatives de professionnels sur le terrain : la référence internationale que
représente le prestigieux Institut Paul Bocuse,
l’extraordinaire Institut de cuisine de santé de
Michel Guérard, la démarche persévérante de Régis
Marcon, qui a porté avec détermination le « permis de former », adopté en 2013. Le projet d’Institut
international de Joël Robuchon qui devrait ouvrir
ses portes en 2018… Citons encore l’initiative de
Thierry Marx, qui, avec Cuisine mode d’emploi,
propose une nouvelle approche de la formation
aux métiers de la restauration : elle permet d’acquérir en douze semaines les compétences reconnues par la branche professionnelle et de bénéficier
d’un accompagnement adapté. Cette formation est
entièrement gratuite et s’adresse en particulier aux
jeunes sans diplôme, aux demandeurs d’emploi,
aux personnes en reconversion professionnelle ou
encore aux personnes sous main de justice qui ne
peuvent pas suivre un cursus classique.
La cuisine doit jouer un rôle social. Elle peut permettre à des gens qui sont restés sur le bord de la
route de retrouver une place dans la société. C’est
une conviction profondément ancrée en moi :
même si chaque action individuelle peut paraître
dérisoire prise isolément, c’est via la multiplication des initiatives de ce type que nous pourrons
contribuer à changer le monde, comme l’a montré
si puissamment le film Demain, de Cyril Dion et
Mélanie Laurent5.
Ouvrir l’avenir d’un enfant
Depuis dix-neuf ans, le Father Rocky arpente
les rues de Manille à la rencontre des jeunes qui
vivent dans la rue. À chaque jeune qu’il aborde il
pose trois questions : veux-tu vivre une nouvelle
expérience ? Es-tu prêt, de tout ton cœur, à combattre cette misère ? As-tu vraiment envie de t’en
sortir ? Quand un gamin répond oui aux trois questions, le Father Rocky lui propose de l’héberger à
la Fondation Tuloy Sa Don Bosco le temps de lui
permettre, par la foi et l’éducation, d’acquérir de
nouvelles armes pour pouvoir ensuite retourner
dans le monde.
On est là, bien sûr, dans une conception très
chère aux évangéliques et aux jésuites. Il ne s’agit
pas d’extraire ces enfants de leur milieu pour briser leur volonté, mais bien de leur donner un cadre
pour que, de leur propre volonté, par eux-mêmes,
ils tentent de s’en sortir. Ce n’est pas la dimension
religieuse de ce projet, mais sa dimension morale,
humaine et humaniste, qui m’a donné envie d’y
contribuer lorsque mon chef formateur Jérôme
Lacressonnière m’a proposé de nous y associer.
Tout cela a démarré d’une drôle de façon. Jérôme
Lacressonnière participait à un salon culinaire aux
Philippines. Tout à coup, trente enfants montent
sur scène et se mettent à chanter merveilleusement
bien, tellement bien qu’il en a le souffle coupé. Qui
sont ces gamins ? D’où viennent-ils ? En enquêtant, il découvre qu’ils ont tous été recueillis par la
Fondation Tuloy Sa Don Bosco, dirigée par un père
haut en couleur, le Father Rocky. Jérôme obtient un
rendez-vous avec lui, visite sa fondation et apprend
comment, chaque jour, il s’emploie à inculquer
à des jeunes en totale déshérence des valeurs de
respect – respect de soi, des autres, mais aussi de la
nature.
Rentré à Paris, Jérôme veut à tout prix me
convaincre de participer à l’aventure : « Chef, me
dit-il, pourquoi on devrait soutenir des gamins de
là-bas plutôt que les enfants d’ici ? Eh bien, comme
vous le savez, j’ai vécu treize ans à l’étranger, et je
ne me sens pas français, mais citoyen du monde.
Donner dix centimes d’euro à chaque gamin philippin que je croise dans la rue, ça, je ne peux pas le
faire. Par contre, trouver un projet de réinsertion, je
me dis que c’est bien. Je sais ce que c’est que de voir
son destin basculer parce que, alors que vous avez
mal démarré dans la vie, quelqu’un vous accorde
une seconde chance. Cette chance, vous me l’avez
donnée quand j’étais tout jeune. Maintenant, à mon
tour de tendre la main à des gamins démunis. »
Je le dévisage. J’aime sa force de conviction et
les valeurs qui l’animent. Ce projet résonne en moi
immédiatement : « C’est d’accord ! »
L’aventure démarre, avec une ligne de partage
des compétences très claire entre la Fondation
Tuloy Sa Don Bosco et le Ducasse Institute à
Enderun Colleges : chacun son métier ! Bien sûr, les
989 jeunes de la Fondation ne deviendront pas tous
des cuisiniers : il y a aussi une section chant… Mais
nous nous disons, avec Jérôme, que nous pouvons
apporter aux jeunes qui en manifesteront l’envie
notre expertise, via des cours et un suivi culinaire
au quotidien, et notre réseau. Nous commençons donc à organiser des dîners de prestige et des
ventes aux enchères pour récolter des fonds. Et ça
marche : les 30 000 euros récoltés nous permettent,
dès la première année, de financer le parcours de
dix jeunes de 17 à 22 ans.
Nous baptisons le projet Youth With A Future –
dans la lignée de l’initiative Women With A Future
en France6. Depuis 2014, nous offrons chaque
année à dix jeunes la possibilité de passer huit
mois à la Fondation Tuloy, puis trois mois au sein
du Ducasse Institute des Philippines, et enfin trois
mois de stage dans un restaurant du réseau de notre
partenaire à Manille. Au sein de notre institut, les
jeunes travaillent dur – six jours sur sept –, et plus
ils progressent, plus leur emploi du temps se densifie. Quand, à la fin de leur parcours de formation, ils
se retrouvent stagiaires en cuisine dans l’un de nos
restaurants, ils ne sont pas rémunérés. Pourquoi ?
Pour inciter les futurs employeurs à les embaucher. Les dix jeunes de notre dernière promotion
ont tous été embauchés ; six sont restés à Manille et
quatre sont partis à Dubaï, au Four Seasons.
Il s’agit d’un engagement à long terme au service de jeunes qui vivent dans une misère et une
pauvreté dont nous, en Occident, n’avons pas idée.
Beaucoup ont été violés, se sont prostitués, ont
volé, sniffé… La plupart d’entre eux, quand ils sont
arrivés à la Fondation Tuloy Sa Don Bosco, avaient
des couteaux ou des pistolets dans les poches.
Je me souviens du visage de cet enfant de 13 ans
arrivé un jour à la Fondation. Le Father Rocky
trouve dans sa poche un couteau multilames
ensanglanté. « Pourquoi y a-t-il du sang sur ton
couteau ? lui demande-t-il. – Parce que j’ai tué un
policier. – Pourquoi as-tu tué un policier ? – Parce
que je faisais les poubelles d’un restaurant, j’avais
faim, et le policier est venu me fracasser. Alors, j’ai
sorti le couteau, j’ai tué le policier, et j’ai continué
à manger. »
Je n’oublierai jamais non plus le jour où nous
avons visité la Fondation Tuloy pour la première
fois. Une nuée de gamins vêtus de bleu se sont mis
à chanter pour l’équipe et pour moi. Étaient-ce
leurs voix cristallines, les semaines qu’ils avaient
dû passer à répéter pour me faire ce cadeau d’accueil, leurs regards indiciblement graves fixés sur
moi au milieu de leurs visages juvéniles, ou encore
ma conscience insupportable que ces jeunes êtres
qui chantaient d’une voix si pure avaient été il y a
peu confrontés à une violence extrême ? Je suis en
tout cas resté pétrifié de timidité et de gratitude, et,
dans cette cour immense, je me suis senti bien plus
petit qu’eux. Le chef, ce n’était plus moi. Les chefs,
c’étaient eux.


1 Claude Fischler, in Communications, no 31, 1979.

2 Alain Ducasse, Dictionnaire amoureux de la cuisine, Paris, Plon,
2003.

3 The association of television viewing with snacking behavior
and body weight of youg adultes. Thomson et col. Am. J. Health
Promot. No 22 2008, p. 329.

4 Selon une étude Fondation Nestlé France parue en 2010.

5 https://www.demain-lefilm.com/.

6 Le projet Women With A Future (Femmes en avenir), qui a vu
le jour en 2010, propose chaque année à quinze femmes éloignées
de l’emploi et confrontées à des situations personnelles complexes
de se réinsérer grâce à une formation menant à l’obtention du CAP
cuisine, puis d’un emploi pérenne. L’originalité de ce projet tient au
public visé, mais aussi au format court et aux acteurs qui l’ont mis
en place – des acteurs qui ne se parlaient pas beaucoup jusqu’alors :
acteurs publics (politique de la ville, Pôle Emploi, Région), privés
(Alain Ducasse Entreprise, Chambre des métiers et de l’artisanat) et
associatifs (associations de femmes de quartiers, CCAS, Maisons de
l’emploi). En 2016, quatre-vingt-dix femmes en risque de désocialisation ont déjà pu reprendre pied dans la société.


 
V L’influence planétaire de la gastronomie française
 
« La destinée des nations dépend de
la façon dont elles se nourrissent. »

Brillat Savarin

 
Je voudrais à présent aborder une question qui
me tient particulièrement à cœur : celle de la diversité. Il n’y a pas une gastronomie française. Il y a
autant de gastronomies françaises que de terroirs.
Il n’y en a pas une meilleure que l’autre. Elles sont
simplement différentes. Je respecte la cuisine alsacienne autant que la cuisine lyonnaise. Ce respect
de la diversité, vecteur de lien social, pourquoi ne
pas l’étendre à d’autres champs, au-delà de la gastronomie ? Cela outrepasse bien sûr mes compétences. Mais, de là où je parle, je sais que l’école
de la cuisine du monde peut être la matrice de
l’acceptation et de la mise en valeur de la diversité
des cultures et des modes de vie.
Quand je survole la France en partance pour
parcourir le monde, comme je le fais plusieurs fois
par an, je ne cesse de m’émerveiller de la diversité de nos terroirs et de nos paysages. Il me vient
alors à l’esprit cette phrase d’Edgar Morin : « La
Révolution française a introduit dans le code génétique de l’identité française l’idée d’universalité1. »
C’est précisément à travers ce prisme que je pense
l’histoire et l’avenir de notre gastronomie. Dans un
monde multipolaire, l’enjeu n’est plus d’affirmer
un pouvoir ou un leadership, mais de mesurer son
influence et sa capacité à partager.
Nos sociétés sont marquées par la primauté de
l’instant et par le changement permanent. Dès
lors, la notion de suprématie devient superficielle,
vaine et caduque. La crise migratoire, la crise européenne, le terrorisme, la montée des extrêmes…
Tout, aujourd’hui, nous indique que nous ne pouvons plus penser les secousses telluriques de notre
planète en termes de « bourreaux » et de « victimes »,
de « bons » et de « méchants », de « gagnants » et
de « perdants ». La bataille des classements est
archaïque. Elle relève de valeurs d’un autre âge – le
siècle passé, avec ses guerres, ses crises, ses luttes de
classes, ses mutations sociales, où tout était pensé
selon une logique binaire. Elle nourrit les audiences
médiatiques et les services marketing des sponsors.
Elle gonfle aussi, il est vrai, les chiffres d’affaires des
heureux élus. Mais ce sont le plus souvent des feux
de paille qui épuisent et disqualifient très vite ceux
qui s’y laissent prendre. L’idée d’un classement des
50 meilleurs restaurants du monde « World’s 50 Best
Restaurants » lancé en 2000, né à l’origine, d’un partenariat entre le magazine anglais Restaurant et le
groupe Nestlé avec sa marque San Pellegrino, est, je
le concède, séduisante sur le plan de la communication et parfaitement orchestrée sur le plan marketing. C’est une bonne chose pour les restaurants
qui s’y trouvent sélectionnés et cela permet également, d’une manière plus générale, de faire parler de la gastronomie et des chefs talentueux dans
les médias. C’est aussi une excellente opportunité
d’image, de marchés et de business pour les sponsors de l’agro-alimentaire qui financent ce type
d’opération. Mais, honnêtement, prétendre mesurer et classer hiérarchiquement les performances
culinaires de tous les chefs du monde, n'a, à mon
avis, pas grand sens.
Nous devons, en matière de gastronomie, passer
d’un monde de compétition à un monde de coopération, de conjugaison et d’ouverture. Il y a de
la place pour tout le monde. Les grands principes
de l’art culinaire, dont la cuisine française constitue les racines profondes, sont universels. Ils sont
le socle d’un avenir pérenne pour la gastronomie
mondiale. La France ne doit pas chercher à revendiquer la première place de je ne sais quel classement artificiel et médiatique. Son combat est
ailleurs, dans la force et l’affirmation de son identité ouverte, permettant l’expression de toutes les
altérités.
Parler de cuisine française, c’est parler d’engagement, mais c’est aussi, en ces temps de ténèbres,
parler de rituels, de joie de vivre, de légèreté, d’optimisme et de plaisir.
L’ÉCOLE DE CUISINE DU MONDE
La France fait toujours partie des passages obligés, parce qu’elle est une référence pour tous les
chefs de la planète en termes de principes fondamentaux. Il y a plusieurs raisons à cela. D’abord,
tous les restaurants du monde ont adopté le système des brigades mis au point par Auguste
Escoffier, c’est-à-dire l’organisation du travail
des cuisiniers en équipes spécialisées permettant
de rationaliser la préparation des plats. Ensuite,
la cuisine française est la référence en matière
technique. Elle dispose par exemple de la palette
la plus large de modes de cuisson – grillé, sauté,
rôti, poêlé, mijoté, à l’étouffée, poché… –, quand
les autres traditions culinaires n’utilisent qu’un
bien plus petit nombre de techniques. Elle a aussi
inventé une gamme unique et très élaborée de
sauces, bouillons, jus, fumets, marinades et émulsions. Elle maîtrise parfaitement la technique de
la concentration des saveurs. Elle possède une
expérience séculaire de la diversité des terroirs et
des produits régionaux. Elle travaille une gamme
très étendue de produits, de saveurs et de textures
avec laquelle seule la cuisine asiatique peut rivaliser. À cela s’ajoute une qualité essentielle face
au défi de la mondialisation : l’adaptabilité à tous
les produits et à toutes les cultures culinaires du
monde.
Cela explique pourquoi pratiquement tous les
cuisiniers de renom sur la scène mondiale sont
passés, pendant leur formation, dans des cuisines
françaises, que ce soit en France ou à l’étranger. Les
plus talentueux et les plus médiatiques d’entre eux
ne s’en cachent pas, quand ils ne le revendiquent
pas ouvertement : pensons au Péruvien Gastón
Acurio, au Catalan Ferran Adrià, à l’Italien iconoclaste Massimo Bottura, à l’Écossais Tom Kitchin, à
l’Américain Dan Barber ou encore au Brésilien Alex
Atala. Ce dernier mène un travail remarquable pour
redécouvrir les produits de son terroir, notamment ceux de l’Amazonie, avec laquelle il a des
liens affectifs forts. Mais il le dit lui-même : quand
il s’agit de les cuisiner dans son restaurant de São
Paulo, il utilise les techniques françaises. Et il le fait
parce que ce sont les plus à même de s’adapter à
tous les produits, à toutes les traditions culinaires,
mais également, quand on le souhaite, aux standards internationaux.
DYNAMISME ET INVENTIVITÉ DES NOUVELLES GÉNÉRATIONS
De nouveaux talents et de jeunes chefs émergent
sans cesse, apportant des regards innovants. Dès
les années 1990, la nouvelle génération de chefs
français a développé, notamment à travers le courant de ce qu’on a appelé très officiellement, à partir de 2004, la « bistronomie », une offre de cuisine
de bistrot de qualité et de créativité gastronomique,
exécutée le plus souvent par des chefs formés à la
haute gastronomie. Yves Camdeborde, son chef de
file, a raconté à Paris Match : « Quand j’ai ouvert
mon premier restaurant en 1992, La Régalade, dans
le XIVe arrondissement, en pleine guerre du Golfe, je
voulais faire un restaurant gastronomique comme
mes modèles de l’époque, mais avec la crise ça
coinçait. Alors j’ai supprimé l’argenterie et la moitié des serveurs […], j’ai enfin pu taper dans le dos
de mes clients et faire l’acteur ! Dans l’assiette, j’ai
fait 50 % gastro, 50 % bistrot. La matière première
était bistro : sardine, maquereau, pied de porc…
La manière était gastronomique : ordre, rigueur,
technique2. »
N’en déplaise à toute une vague de critiques
anglo-saxons, nous n’avons jamais aussi bien
mangé en France qu’aujourd’hui. Certes, la restauration industrialisée et mondialisée fait toujours
recette. Mais la vitalité de la cuisine artisanale n’est
pas en reste. La restauration de qualité n’existe pas
seulement dans les cuisines de chefs étoilés. Sa
pérennité, son rang et son avenir se construisent
et se gagnent chaque jour, dans chaque région,
chaque ville et village, chaque cuisine.
L’OUVERTURE DE LA CUISINE FRANÇAISE SUR LE MONDE
La France est le seul pays à essaimer autant de
chefs à travers le monde. Ces chefs étrangers pratiquent brillamment la cuisine française ou sont
influencés par elle sur tous les continents. Au Japon,
par exemple, le nombre de cuisiniers qui s’y réfèrent
est impressionnant. Ils contribuent au rayonnement de notre patrimoine et constituent une très
belle preuve de l’attractivité de notre cuisine. Mais
ce que l’on sait peut-être moins, c’est combien
notre pays s’enrichit des chefs étrangers – japonais,
anglais, italiens, suédois, australiens, argentins… –
qui viennent de plus en plus nombreux s’installer
dans nos régions pour y exercer une cuisine française remarquable, passant au prisme de leur interprétation les produits et le savoir-faire culinaire
français. Dans ce contexte d’échanges intenses, la
notion de « cuisine nationale » perd beaucoup de sa
pertinence.
Un exemple parmi bien d’autres : Kei Kobayashi.
Ce jeune homme né à Nagano dans une famille
de cuisiniers voit un jour, enfant, une émission de
télévision sur la cuisine française. À partir de là, il
ne pense plus qu’à une chose : faire cette cuisine-là. Il décide de venir en France. Quelques années
plus tard, il devient sous-chef de mon restaurant
du Plaza Athénée, à Paris. En 2011, il s’installe à son
compte du côté des Halles, où il pratique une cuisine française de grande qualité. En 2017 il obtient
2 étoiles au Guide Michelin.
Cette attractivité de la cuisine française, je la
constate dans mes établissements. Je compte en
permanence une quarantaine de nationalités différentes dans le personnel de mes restaurants, alors
que je suis présent dans moins de dix pays. Cette
situation n’est pas exceptionnelle. J’ai procédé
récemment à un sondage parmi mes confrères,
et ils font état de chiffres comparables. Tous les
ans, les grands chefs français accueillent et forment dans leur cuisine des dizaines de cuisiniers
étrangers.
J’en suis convaincu : il faut aussi agir en amont,
au niveau de la formation aux métiers de bouche.
Les apprentis du monde entier qui souhaitent
venir apprendre le métier dans les brigades de nos
grands restaurants se heurtent aux procédures trop
rigides d’obtention de visa. Ils se tournent alors
vers l’Espagne ou les pays scandinaves. Avec le gouvernement français, le Collège Culinaire de France
est parvenus à valider une mesure importante :
la mise en place d’une procédure simplifiée pour
faciliter la venue dans notre pays de 1 000 stagiaires
étrangers qui seront rémunérés dans le cadre d’un
parcours d’excellence culinaire. Demain, ils seront
les ambassadeurs de la cuisine française dans le
monde.
De plus en plus nombreux sont les États qui ont
compris l’intérêt géopolitique qu’ils ont à subventionner et soutenir leur gastronomie. Par exemple,
en 2009, l’Espagne a débloqué 7 millions d’euros
pour financer le Basque Culinary Center, dont l’objectif est de concurrencer nos écoles de cuisine.
Le Royaume-Uni, quant à lui, a consacré, dans le
cadre des JO de Londres, un budget important à la
promotion de la ville comme « food capital of the
world »…
Auguste Escoffier voyageait. Dans les années
1880, il s’est partagé entre Paris, Cannes, Monte-Carlo et Lucerne. Puis, dans les années 1890,
après sa rencontre avec César Ritz, il s’est rendu à
Londres. En tant que cuisinier français, je me sens
très redevable à Escoffier et à la volonté tenace dont
il a fait preuve. Il a œuvré pour accorder la gastronomie à son époque et faire apprécier les pratiques de
la cuisine française dans le monde. En 1912, il avait
eu l’idée des Dîners d’Épicure : le même menu servi
le même jour dans le plus grand nombre possible
de villes dans le monde, pour le plus grand nombre
possible de convives.
Je me suis inspiré de lui et j’ai fait le pari de faire
mieux en lançant, le 19 mars 2015, la première édition de l’opération Goût de France/Good France.
Plus de 1 300 restaurants dans 150 pays se sont
portés candidats – deux cents en France, les autres
répartis sur les cinq continents. Ils se sont attelés
à composer le menu de leur choix, mais dans un
cadre prédéfini : le repas commençait obligatoirement par un apéritif de tradition française (par
exemple, du champagne, du foie gras ou des gougères) et devait se terminer par un fromage et un
dessert. Pour le reste, chaque cuisinier a pu laisser
parler son talent en fonction des produits des marchés locaux. En 2017, ils seront plus de 2000 restaurants dans le monde à participer à l'opération.
Au cours de mes premières années d’apprentissage, comme je l’ai dit, je suis entré chez Michel
Guérard. Celui-ci faisait partie de ce que certains appelaient à l’époque la « bande à Bocuse »,
une bande de copains bien plus qu’une école, où
l’on trouvait aussi Pierre et Jean Troisgros, Alain
Senderens, Gaston Lenôtre, Paul Haeberlin et
quelques autres. Toute cette équipe voyageait allégrement. Je me souviens d’une photo qui les montre
au pied de l’avion dans lequel ils s’apprêtent à
embarquer à destination des États-Unis, littéralement la baguette sous le bras, avec, à leurs côtés,
des malles contenant tous les produits français
qu’ils utiliseront là-bas pour leurs démonstrations.
Ces jeunes chefs ont bousculé les traditions dans
leur propre pays et porté la bonne parole dans le
monde entier. Cuisiniers voyageurs, ils sont les
héritiers de la tradition de la cuisine française.
J’ajoute au passage qu’il ne s’est pas seulement agi
d’« exporter ». Certains sont revenus du Japon avec
quelques idées et se sont, par exemple, inspirés des
magnifiques techniques de dressage des assiettes
ou des cuissons très courtes des légumes et du
poisson caractéristiques de la cuisine japonaise.
S’il est intéressant de composer avec les particularités gastronomiques de chaque pays, ces mêmes
particularités peuvent aussi être source d’une
grande violence. J’en ai fait l’amère expérience à
la fin des années 1990, à New York, où je me rendais à l’invitation de mon ami le restaurateur Sirio
Maccioni – un membre actif d’une association
d’entraide aux familles franco-américaines en difficulté que je connaissais bien – pour faire un dîner
de terroir français chez lui dans son célèbre restaurant Le Cirque. Sirio Maccioni a commencé sa
carrière à la fin des années 1940 comme commis au
Plaza Athénée, à Paris, avant de devenir un des plus
grands restaurateurs américains. Nous avions donc
prévu de préparer un repas avec des produits d’exception. Roger Vergé avait apporté des homards,
Charles Boyer des volailles de Bresse et des truffes
noires, et moi-même des ortolans et des bécasses,
qui avaient voyagé dans mes valises.
Le jour venu, un journaliste prend une photo
du repas. Dès le lendemain matin, on lit en une du
New York Times : « Ducasse fait manger des oiseaux
interdits aux Américains ! » J’étais déjà reparti pour
Paris. Le lendemain de mon retour, Sirio Maccioni
m’appelle : « Alain, je suis dans mon bureau
entouré par les agents du FBI. Ils veulent fermer
mon restaurant ! » J’ai dû envoyer sur-le-champ
un fax assurant que c’était bien moi, de ma propre
responsabilité, qui avait apporté ces oiseaux de
malheur en vue du repas. Quelques jours plus
tard, je suis de retour à Monaco. Le prince Rainier
vient déjeuner dans mon restaurant Le Louis XV
avec Pamela Harriman, l’ambassadrice des États-Unis en France, qui m’annonce que je suis recherché par le FBI et qu’elle est censée me livrer aux
Américains… Fort heureusement, cette mauvaise
blague s’est bien terminée.
C’est là que se situe le principal défi de la cuisine française du XXIe siècle. La grande lignée des
Antonin Carême, Auguste Escoffier, Paul Bocuse
a donné à la haute cuisine française une prééminence qui est restée longtemps indiscutée. Cette
longue histoire a parfois été présentée, paradoxalement, comme un handicap plutôt que comme un
atout. Il faudrait s’émanciper des normes. Il faudrait faire du nouveau à tout prix. La gastronomie
française deviendrait synonyme de manières de
table complexes et compassées dont il serait bon
de s’affranchir. La prééminence serait devenue une
insupportable révérence.
Nous devons considérer ces critiques sans a
priori, avec à la fois lucidité et prudence. Elles comportent une part de vérité : la cuisine française a
exporté un modèle très différent de la cuisine italienne ou de la cuisine asiatique. Un restaurant
français à Londres, New York ou Tokyo est presque
à coup sûr un restaurant chic et cher. Et le client,
notamment américain, est rapidement intimidé
par les noms des plats, l’ordonnancement du repas,
le choix des vins, les manières de table. Tout cela
nourrit la réputation d’arrogance qui est généralement attachée aux Français dans les pays anglo-saxons. La cuisine française s’est forgée une image
de cuisine pour une élite fortunée et, au fil du
temps, s’est retrouvée en décalage avec des façons
de se nourrir plus décontractées.
Il ne faut pas non plus être naïf. Quand, il y a
quelques années, j’ai vu la presse anglo-saxonne
faire ses gros titres sur la mort de la cuisine française et l’avènement de la cuisine espagnole, je n’ai
pu m’empêcher de sourire. Il était aisé de percevoir
les enjeux économiques et politiques sous-jacents.
Nous étions en 2003. La France venait d’affirmer à la
tribune de l’Assemblée générale des Nations unies
son refus catégorique d’attaquer l’Irak. Cette position fut si mal accueillie que certains journaux et
la droite américaine œuvrèrent pour qu’aux États-Unis les French Fries soient rebaptisées Freedom
Fries (« frites de la liberté »). Ce à quoi l’ambassade
de France aux États-Unis répliqua, laconique : « Les
frites ne sont pas d’origine française, mais belge. »
Qu’elle le veuille ou non, la cuisine a décidément
partie liée avec la géopolitique.
LA VITALITÉ DES IDENTITÉS CULINAIRES À TRAVERS LE MONDE
En juin 2016, une initiative de l’Agence des
Nations unies pour les réfugiés (UNHCR) a attiré
mon attention. Le Refugee Food Festival a permis
à des réfugiés qui étaient des cuisiniers confirmés
dans leur pays d’origine – la Tchétchénie, la Syrie, la
Côte d’Ivoire, etc. –, mais qui avaient dû fuir les persécutions et les guerres, d’investir les cuisines d’un
restaurant de Paris3. De telles initiatives devraient
être quotidiennes. La cuisine, c’est le contraire du
terrorisme : c’est de l’amour et du partage. C’est le
contraire de la guerre et de la barbarie : c’est contribuer au travail de la culture. La gastronomie est
un puissant vecteur de rapprochement entre les
hommes et de construction d’une maison commune dans la culture, le plaisir et la diversité. Je suis
convaincu que, partout où les identités culinaires
se développent et sont mises en valeur, progresse
une civilisation de l’empathie. Parce que chacune,
dans sa diversité et sa singularité, est l’expression
d’un bien commun, vital pour tous les hommes :
celui de se nourrir le mieux possible dans le partage
et la convivialité.
Quelques exemples d’affirmation de vivantes
identités me viennent à l’esprit.
Les grands chefs basques sont à l’origine de
l’émergence de la révolution culinaire espagnole
sous la houlette du célèbre chef Juan Mari Arzak.
Ils partagent une même vision de la recherche
du produit de proximité et de saison, du mélange
entre tradition et avant-garde alliant modernité et
terroir.
Les cuisines chinoise, japonaise, arabe, italienne,
espagnole et française sont les cuisines identifiables
culturellement. Elles sont issues d’une tradition,
d’un territoire, d’une histoire et d’un mode de vie.
Elles sont marquées par leur pays et en sont en
même temps l’incarnation. La gastronomie japonaise – le washoku – a récemment été classée au
patrimoine mondial de l’Unesco.
Le continent australien fait émerger une catégorie de cuisiniers qui nourrissent un rapport d’une
grande intensité à la terre. Ils développent une relation si étroite avec les producteurs que certains
d’entre eux, tel Jerome Hoban, vont jusqu’à sauter
le pas et quitter leurs fourneaux pour se consacrer
totalement à la culture ou à l’élevage.
L’Amérique du Sud a pour pointes avancées le
Pérou de Gastón Acurio et le Brésil d’Alex Atala,
mais aussi de jeunes chefs comme Felipe Schaedler,
originaire du sud du Brésil, qui utilise des poissons
oubliés, des herbes méconnues, des fruits dévalorisés et même des fourmis, dans une cuisine qui
repose sur les fondamentaux de la gastronomie
amazonienne, à base de farine de manioc ou de
poissons d’eau douce.
À Houston, les chefs locaux développent une
cuisine qui mélange avec créativité les traditions
issues de la grande diversité ethnique de la métropole texane. Si l’on en croit les projections démographiques qui font des États-Unis, à une assez
brève échéance, un pays constitué essentiellement
de minorités, on peut voir se dessiner dans cette
approche gastronomique le futur de la cuisine
nord-américaine.
Et que dire de la montée de la cuisine arabe en
Israël, et en particulier de la reconnaissance de plus
en plus marquée de la cuisine palestinienne ? La
gastronomie réussirait-elle à créer des liens que la
diplomatie échoue à tisser depuis des années ?
Ma démarche est culturelle et œcuménique. Je
veux mettre en valeur les identités culinaires locales
à travers le monde. Je fais au moins une fois par an
un tour du monde à la découverte de saveurs nouvelles pour marier et créer de nouveaux partages.
Dans mon restaurant du Musée de l’Art Islamique,
à Doha, au Qatar, un plat de chameau Rossini figure
à la carte. Inutile de vous dire que je n’avais jamais
appris à cuisiner le chameau. Mais j’ai procédé
là-bas comme je le fais ailleurs : j’ai exploré le pays
pour trouver les meilleurs produits, puis j’ai récapitulé mes savoir-faire et la palette de techniques
culinaires françaises que je maîtrise pour les leur
appliquer.
Il n’est pas de jeune cuisinier un tant soit peu
désireux de progresser, quelle que soit sa nationalité, qui ne fasse un parcours international durant
sa formation. Les cuisiniers français, plus particulièrement, ont vocation à être des « pollinisateurs »
d’ouverture, d’échange et de relation entre les
hommes. Nous disposons de savoirs, formalisés ou
non, qui nous donnent la responsabilité de transmettre aux autres. Notre histoire, notre géographie
et ceux qui nous ont précédés nous imposent, plus
qu’à tout autre pays, de mettre notre talent et notre
énergie au service d’une société d’échange et de
partage mutuel.
C’est ce que formalise Yann Moulier-Boutang
dans son ouvrage L’Abeille et l’Économiste4 : « Dans la
compréhension humaine du complexe, on retrouve
le rôle pollinisateur. Mais, à la place du pollen, on
va trouver tous les immatériels, la confiance, la
coopération volontaire, la mobilisation des affects
qui détermine la capacité cérébrale, et surtout
le travail de réseau, la coopération en réseau qui
prend la forme de contribution. Que fait l’abeille ?
Elle crée du réseau, découvre des endroits à polliniser, revient voir ses congénères, leur indique les
zones où il y a à butiner. […] Donc, cette activité
rhizomatique, c’est exactement ce qui se produit
quand les êtres humains résolvent un problème par
l’addition de leurs forces cognitives en réseau. C’est
ce qu’on appelle le lien social, le maintien des liens,
la sociabilité, le langage, autant de principes qui
maintiennent des possibilités de coopération et,
au-delà d’une coopération strictement mécanique,
permettent d’atteindre ce que Durkheim appelle la
solidarité organique d’une société. »
LA GASTRONOMIE, NOUVEAU LIEN SOCIAL PLANÉTAIRE
Dans le prolongement des valeurs de l'après
Mai 68 s’est progressivement installée la nécessité
pour l'individu, face à des mécanismes institutionnels jugés obsolètes, de pouvoir agir librement
et de façon autonome. Mais cette perception de
l’autonomie a conduit, peu à peu, à enfermer l’individu dans une solitude et une désespérance qui
lui donnent, en définitive, le sentiment d’une privation de liberté.
 
On tend là à confondre l’autonomie avec l’indépendance. Le culte du moi et de l’individu en tant
que personne unique et absolument distincte d’une
autre laisse à penser que l’autonomie est synonyme
d’indépendance. Or, l’autre fait partie de moi, il me
constitue et nourrit mon identité.
Sur le plan de la gastronomie, il est intéressant
de constater que cette aspiration à l’autonomie a
favorisé la consommation individualisée, libérée
des contraintes des rituels de table et de partage. Et
en même temps, elle n’entraîne pas une désagrégation du collectif. On voit émerger de nouvelles
solidarités, de nouvelles façons d’agir en commun, et donc un nouveau vivre ensemble. Un vivre
ensemble qui favorise l’entraide dans le respect de
chacun. La gastronomie a un rôle à jouer dans cette
« autonomie relationnelle », ce que l’on appelle
depuis quelque temps « l’éthique du care », c’est-à-dire tout ce qui relève de la sollicitude dans le vivre
ensemble.
Mais cette perception de l’autonomie conduit à
enfermer l’individu dans une solitude et une désespérance qui lui donnent en définitive le sentiment
d’une privation de liberté. On tend là à confondre
l’autonomie avec l’indépendance. Le culte du moi,
de l’individu et de son ipséité nous a amenés à imaginer qu’on était autonome lorsqu’on pouvait être
indépendant des autres. Or l’identité de chacun
de nous se constitue ontologiquement à partir de
l’altérité d’autrui. C’est une dualité que le XXe siècle
s’est efforcé de nier en braquant le projecteur sur
l’individu, nous faisant ainsi perdre de vue le fait
que l’accès à l’autonomie ne se réalise que dans
l’interdépendance. L’autre fait partie de moi, il me
constitue et nourrit mon identité.
Par extension, sur le plan de la gastronomie,
cette conception erronée de l’autonomie a favorisé la consommation individualisée, libérée des
contraintes et des normes commensales. En réalité, force est de constater que cet impératif laisse
l’individu désemparé face à ses choix de consommation comme à ses décisions vitales. Selon Alain
Ehrenberg, en France, la glorification de l’autonomie est interprétée comme un abandon des individus à leur triste sort. Or, insiste-t-il, il s’agit là d’un
problème français, puisque l’expansion des valeurs
liées à l’autonomie n’entraîne pas une désagrégation du collectif, mais de nouvelles solidarités, de
nouvelles façons d’agir en commun, et donc un
nouveau vivre ensemble. Vivre ensemble, ce n’est
pas seulement vivre à côté les uns des autres, mais
s’entraider, tout en respectant les particularités de
chacun. Le philosophe Vincent Descombes, me
semble-t-il, ne dit pas autre chose quand il souligne
qu’on peut tout à fait affirmer son autonomie en
étant lié aux autres et en suivant un ensemble de
règles sociales5. Et la gastronomie a un rôle à jouer
dans l’autonomie relationnelle, le care et le vivre
ensemble.
C’est pour cela que nous devons différencier, par
exemple, ce qui relève de l’émergence d’une nourriture « fast good » – qui développe une offre alimentaire de qualité et individualisée, en réponse aux
impératifs de notre mode de vie contemporain – et
ce que veut dire aujourd’hui gastronomie – le choix
de prendre le temps du plaisir et de la convivialité
autour d’une table qui relie les hommes entre eux,
quel que soit le niveau « gastronomique » du repas.
La gastronomie, en ce sens, est un puissant vecteur
de santé relationnelle, donc d’autonomie.
Certains vilipendent la « gastroculture » et ne
voient dans l’obsession culturelle pour la nourriture qu’un nouvel opium du peuple. Ne soyons pas
naïfs. Ce raz de marée salutaire dérange et dérangera des positions acquises, celles qui visent à normaliser les goûts et les comportements selon une
puissante logique d’industrialisation et de standardisation qui permet de maximiser les profits multinationaux au milieu du vide spirituel et politique
du collectif planétaire.
La gastronomie du partage, telle que nous la
concevons, se heurtera toujours à ces systèmes
mondialisés. Mais le rapport de force tournera inéluctablement, à terme, en sa faveur, car elle prend
sa source dans l’intime et le vital de chacun d’entre
nous. La gastronomie est force de vie. C’est pourquoi la diversité et la créativité qui la caractérisent
de plus en plus aujourd’hui sont déjà, en soi, un
signe de puissance prometteur pour l’avenir, qu’il
faut observer avec attention, soutenir et accompagner avec la plus grande énergie. Laissez-moi maintenant vous expliquer comment.


1 Edgar Morin, Enseigner à vivre. Manifeste pour changer l’éducation, Arles, Actes Sud, 2014.
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3 http://www.refugeefoodfestival.com/.

4 Yann Moulier-Boutang, L’Abeille et l’Économiste, Paris, Carnets
Nord, 2010.

5 Vincent Descombes, Le Complément de sujet. Enquête sur le fait
d’agir de soi-même, Paris, Gallimard, 2004.


 
VI Nourrir le monde autrement
 
« Dans ce monde qui se dessèche, si
nous ne voulons pas mourir de soif, il faudra devenir source. »

Christiane Singer

 
Le progrès et la vitesse ont annulé les distances
physiques entre les hommes. L’espace et le temps
se sont contractés et ont profondément modifié la
vie et les rapports entre les individus. En quelques
heures, je peux être de l’autre côté de la terre. En
quelques secondes, ce qui se passe dans ma rue
ou ce que je tweete sur mon téléphone fait le tour
du monde. Si j’aime ou déteste un restaurant, je
peux, en quelques phrases rédigées sur Tripadvisor,
influer sur son image et sa réputation. Certains
chercheurs imaginent même que, bientôt, chaque
consommateur pourra, grâce à des vêtements, des
lunettes ou des bracelets connectés, avoir accès aux
QR codes intégrés dans les menus et connaître instantanément les qualités nutritionnelles de chaque
plat.
Je suis donc en connexion, en temps réel, à n’importe quel moment, avec n’importe qui de l’autre
côté du monde. Pourtant, si je m’arrête un instant,
je constate que la proximité, le temps, la profondeur
des échanges humains et des liens sociaux se sont
délités. N’est-ce pas, en définitive, aux hommes de
reprendre le pouvoir sur les formidables outils de
communication qu’ils ont créés pour les remettre à
leur juste place, c’est-à-dire au service des échanges
humains, et non pas à les vivre comme des fins en
soi ?
Quel rapport avec la gastronomie ? « Tout ce qui
concerne l’homme en tant qu’il se nourrit », selon
la définition de Brillat-Savarin, non seulement
interpelle notre relation aux autres hommes, mais
inclut plus largement notre relation au monde
du vivant, c’est-à-dire à notre biosphère (ce qui
constitue l’évolution et la diversité biologique des
écosystèmes). La survie, la santé et le bien-être de
l’humanité dépendront aussi de notre capacité à
nourrir les hommes, en étroite osmose avec les
équilibres et la dynamique intrinsèque de la biosphère.
Ce n’est pas une vue de l’esprit. L’homme, au fil
du temps, a fait émerger une technosphère (l’ensemble des techniques qu’il a initiées sur la nature).
Or, plus la technosphère se développe, plus elle
agresse la biosphère1, et ce de façon exponentielle.
D’ici à 2100, notre technosphère aura dévoré tout
le charbon, le gaz et le pétrole que la biosphère
aura mis trois cents millions d’années à accumuler
dans son sous-sol. Chaque jour, des espèces disparaissent et des sols épuisés deviennent infertiles. Ne
l’oublions pas : notre capacité à nourrir les hommes
reste dépendante ne serait-ce que des abeilles et
des lombrics. Sommes-nous condangés ? Oui, si
nous ne donnons pas à notre biosphère la capacité
de reprendre le pouvoir sur la technosphère que
nous avons engendrée et qui nous échappe chaque
jour un peu plus.
La gastronomie humaniste, telle que je la
conçois, peut être le fer de lance de ce combat.
Nous qui avons la chance de manger chaque jour
à notre faim, nous pouvons l’utiliser comme une
arme pour préserver l’avenir de l’humanité. Pour
toujours ? Certainement pas. Les mers se vident de
leurs poissons. Les terres se stérilisent. Les forêts
sont détruites. Plus de 3 milliards d’individus ne
mangent pas à leur faim. Et nous continuons à
nous entretuer. L’humanité n’en a plus que pour
quelques siècles, dans le meilleur des cas. Vous
croyez être à l’abri ? Vous pensez : « Après moi,
le déluge », et que, quand tout cela arrivera, vos
enfants et les enfants de vos enfants seront déjà
morts depuis longtemps ? Alors, vous êtes un
lâche.
Je ne suis pas meilleur qu’un autre. Moi aussi
j’ai été ce lâche. Par confort, par peur, par habitude. Grisé par la chance d’avoir pu, très jeune,
faire carrière dans la gastronomie, je n’ai longtemps pensé qu’à moi et à servir mon ambition
dévorante. Mais, quand l’avion dans lequel je me
trouvais s’est écrasé et que j’ai appris que j’étais le
seul survivant, j’ai compris que personne n’est le
centre du monde.
L’univers est un champ d’énergie en expansion.
Mais il secrète aussi des trous noirs dont l’intensité du champ gravitationnel absorbe toute forme
de matière et toute forme de rayonnement, les
empêchant de s’échapper. De la même façon, et
sans doute dans un continuum cosmique, plus
nous donnons autour de nous, plus nous nourrissons psychiquement ceux que nous côtoyons, plus
leur propre croissance nous nourrit à notre tour, et
plus nous participons, à notre minuscule niveau, à
l’expansion de l’univers. La vie m’a appris que plus
vous vous ouvrez aux autres, plus votre horizon
s’élargit et plus le champ des possibles s’agrandit.
Chacun d’entre nous a la possibilité de s’ouvrir
au monde pour ouvrir le monde. C’est vrai, la notoriété, le pouvoir et la reconnaissance peuvent être
bien agréables. Mais cuisiniers, banquiers, présidents ou boulangers, nous finirons tous petit tas
d’os et de poussière balayé par les vents. La seule
chose que nous puissions réellement prétendre
laisser sur cette terre, n’est-ce pas un petit morceau
d’horizon en plus ?
DE LA NÉCESSITÉ DE CHANGER NOTRE SYSTÈME
Se nourrir dans nos sociétés de consommation est devenu un acte politique quotidien. Pour
les deux tiers de l’humanité, c’est un acte de survie quotidien. L’abondance est devenue une telle
évidence pour les nouvelles générations, avec la
prise en charge de nos vies individuelles par le progrès technique, que nos esprits végètent dans une
torpeur grasse, certains de ne jamais subir la pénurie. Malgré les actions d’une minorité de militants
méritoires et persévérants, la majorité d’entre
nous sommes seulement des spectateurs éplorés
face aux images et aux discours sur l’érosion des
sols, les atteintes à la biodiversité, la dangereuse
accumulation des pollutions agrochimiques, la
destruction des abeilles, les catastrophes écologiques générées par l’industrie… Les politiques,
quant à eux, offrent trop souvent le spectacle
pathétique de leur impuissance à travers leurs discours, leurs promesses non tenues, leurs micro-actions éphémères auxquelles ils semblent ne pas
croire eux-mêmes, et leur méconnaissance sidérante des réalités du terrain. La planète recèle des
ressources plus que suffisantes pour nourrir tous
les hommes ; pourtant, plus de 15 000 enfants
meurent chaque jour de famine. Dans les pays en
développement, un enfant sur six (soit 100 millions d’enfants) souffre d’insuffisance pondérale,
et un sur trois de retard de croissance. Le Plan
alimentaire mondial (PAM) estime qu’il faudrait
3,2 milliards de dollars par an pour nourrir les
quelque 66 millions d’enfants dans le monde en
âge d’être scolarisés et qui ont faim.
ABERRATIONS
Si l’on se penche avec un tant soit peu d’attention sur le technosystème industriel dans lequel
nous évoluons, on découvre très vite ses aberrations et ses non-sens. Dans la moitié nord de la
planète, le système économique agro-industriel et
culturel de la société de consommation fait l’objet
d’une remise en cause fondamentale. Ce qui a permis d’accéder à l’abondance alimentaire produit
aujourd’hui des dysfonctionnements et des absurdités. Ce sont autant de signaux d’alerte qui doivent
éveiller nos consciences et nous mener à modifier
nos comportements.
Par exemple, la demande de protéines animales
des pays développés conduit à défavoriser les productions de protéines végétales nécessaires aux
pays sous-développés. Produire 1 kilo de viande
nécessite 10 kilos de céréales. Or produire 1 kilo
de céréales nécessite 400 litres d’eau. Il faut donc
4 000 litres d’eau pour produire 1 kilo de viande. De
même, il faut sacrifier environ 7 kilos de poissons
sauvages pour produire 1 kilo de poissons d’élevage. Et plus les prélèvements de poissons sauvages
augmentent, plus la ressource naturelle disparaît,
plus il faut recourir à l’élevage.
Les aberrations économico-écologiques vers
lesquelles nous sommes entraînés ne s’arrêtent
pas là. Ainsi, toutes les cultures hors saison nécessitent une grande quantité de combustible pour
produire de la chaleur artificielle dans les serres.
Dans son Manifeste pour la terre et l’humanisme2,
Pierre Rabhi rapporte cette anecdote hautement
symbolique : « Dans les années 1980, un camion de
tomates a quitté la Hollande pour livrer l’Espagne.
Dans le même temps, un autre camion de tomates
part de l’Espagne pour livrer la Hollande. Les deux
camions ont fini par se percuter sur une route française ! »
La FAO (Organisation des Nations unies pour l’alimentation et l’agriculture) estime, dans un récent
rapport sur le gaspillage alimentaire, que 1,3 milliard de tonnes de nourriture sont jetées chaque
année, soit l’équivalent d’un tiers de la production
alimentaire mondiale. Les haricots verts du Kenya
sont emblématiques à cet égard. Les consommateurs se sont accoutumés à les trouver toute l’année
sur les marchés. Mais il faut savoir que la réglementation européenne impose un cahier des charges
drastique en termes d’apparence et de calibrage. Ils
doivent être équeutés et calibrés à 8 centimètres. Le
moindre défaut les disqualifie. Résultat : on estime
que, en moyenne, 30 à 40 % des produits cueillis
sont jetés !
Le problème est amplifié par le développement
des produits industriels cuisinés, prêts à servir
dans leur emballage conditionné. Et pourtant, des
centaines de millions de personnes dans le monde
ne mangent toujours pas à leur faim. En bout de
chaîne, la restauration de qualité est particulièrement concernée. Elle multiplie les initiatives à
travers le monde pour lutter contre ce vertigineux
gâchis. Par exemple, le restaurant trois étoiles
de Régis et Jacques Marcon, à Saint-Bonnet-le-Froid, un des fondateurs du Collège culinaire de
France, a été totalement repensé il y a plusieurs
années pour parvenir à tout recycler. Désormais,
750 kilos de déchets sont traités chaque semaine
et redistribués en extrait sec aux maraîchers de la
région.
En 2015, pendant l’Exposition universelle
de Milan, consacrée à l’alimentation, Massimo
Bottura, le trois étoiles de Modène, chef de L’Osteria
Francescana, a mis en évidence cette nécessaire
lutte contre le gaspillage en cuisinant les surplus
pour les plus démunis. C’est ainsi qu’est né Food
for Soul, le projet auquel nous avons été une quarantaine de grands cuisiniers du monde entier à
participer, dont Yannick Alléno, autre membre fondateur du Collège culinaire de France.
La nourriture indispensable s’est banalisée. Les
investissements publicitaires créent des besoins
superflus toujours renouvelés pour permettre aux
industries agro-alimentaires d’écouler leur production. Nos organismes sont à la fois sursaturés
et carencés. Les liens entre l’alimentation moderne
mondialisée et certaines pathologies, comme
l’obésité ou les maladies cardiovasculaires, sont
aujourd’hui scientifiquement prouvés.
Et ce n’est pas tout. Les recherches les plus
récentes s’accordent à constater l’impact sur notre
santé des perturbateurs endocriniens, dont les
phtalates et les phénols, présents dans un certain
nombre d’emballages alimentaires et de produits
phytosanitaires utilisés en agriculture. Plus grave,
les fœtus, les nourrissons et les jeunes enfants présentent une sensibilité accrue à ces substances.
Celles-ci, en perturbant le système endocrinien,
peuvent altérer la reproduction, la régulation
du métabolisme, le développement, ou entraîner une puberté extrêmement précoce (avant
l’âge de 10 ans). On ne meurt plus brutalement
d’intoxications alimentaires après un repas,
comme c’était encore le cas il y a moins d’un siècle.
On meurt dorénavant de mort lente et programmée, des conséquences chimiques et polluantes
d’une alimentation industrialisée : l’obésité, le
cholestérol, le diabète, le cancer, le stress, liés à la
malbouffe, touchent 60 % des Américains et déjà
30 % des Européens.
ANESTHÉSIE COLLECTIVE
Nous assistons, impuissants, à la paralysie progressive et à la dégradation de tout le système
nerveux de notre écosystème. Nous sommes en
train de vivre le syndrome de la grenouille dans
une marmite d’eau. L’expérience a montré que, si
vous plongez brutalement une grenouille dans une
eau à 50 oC, elle aura tôt fait de se propulser hors
du liquide brûlant d’un vigoureux coup de pattes.
En revanche, si vous la plongez dans une marmite
d’eau froide que vous faites chauffer progressivement, elle se laissera gentiment cuire à petit feu
sans bouger.
Je pense que c’est ce qui est en train de nous
arriver collectivement. Progressivement anesthésiés, nous nous laissons glisser dans une douce
torpeur qui nous rend déjà à moitié cuits ! Les
agents moteurs et régulateurs, multinationales et
élites politiques, se révèlent incapables de transcender leurs intérêts à court terme et sont coupés
des réalités sociales et économiques des populations. L’information et les statistiques sur la gravité de la situation restent des données abstraites
ou virtuelles, trop éloignées d’une relation intime
avec la nature pour nous toucher réellement et
nous obliger à changer nos comportements. Nous
sommes distanciés physiquement et mentalement
de ce que nous mangeons depuis le développement de l’urbanisation, de la mondialisation et
de la centralisation de la distribution alimentaire.
La grande supercherie qui a réussi à anesthésier
les esprits est celle qui a consisté à nous enfermer
dans la finalité du monde de la consommation.
Le système économique actuel de consommation
recrée indéfiniment le vide existentiel qu’il prétend combler. Il repose sur la frustration permanente, alimentée par une mécanique d’addiction.
L’agriculture productiviste est soumise à la loi erratique et spéculative des marchés boursiers. Elle est
associée à l’agro-industrie, qui vise à uniformiser
les goûts pour optimiser ses coûts en réalisant des
économies d’échelle, tout en universalisant ses
débouchés de masse. Ses productions sont commercialisées par la grande distribution, qui se livre
à une guerre des prix mortifère au niveau mondial.
Le tout est dynamisé par la publicité, qui s’efforce
de formater les esprits en créant sans cesse de
nouveaux désirs qui se transforment en besoins
impérieux.
Les lois sur l’environnement, les chartes
éthiques, les appels à la consommation responsable, si nécessaires qu’ils soient, sont aujourd’hui
insuffisants. Nous ne pourrons inverser cette
course délétère qu’en changeant de paradigme. La
vitale reconnexion avec la nature pour l’avenir de
notre espèce dépasse les expériences anecdotiques
bobos, la tendance bio, les émois sur le climat et
autres manifestations émotionnelles, le plus souvent aussi superficielles qu’éphémères. Nous ne
pourrons éviter une restructuration fondamentale
de notre champ de conscience ni une modification
radicale de nos comportements et de nos modes
de vie. La révolution ne peut être que globale si
l’on veut espérer inverser la tendance du système
actuel. C’est le sens des voix qui s’élèvent et des
combats que mènent de grands éclaireurs comme
Pierre Rabhi, Nicolas Hulot, Yann Arthus-Bertrand
ou encore cet extraordinaire visionnaire qu’est le
pape François.
On ne peut pas ne pas manger pour survivre.
Mais nous devons désormais ajouter : on ne peut
plus ne pas penser ce que l’on mange pour survivre. Manger est devenu un acte citoyen, une façon
d’être au monde.
Un menu 100 % écolo
 

Avec l’aide de mon ami le professeur en médecine Jean-Philippe Derenne, nous avons imaginé
un repas 100 % écologique avec pour objectif de
faire comprendre que la qualité est potentiellement
accessible à tous pour autant qu’on le veuille et que
l’on y soit éduqué.

Parmi les moyens prévus pour y parvenir nous
nous sommes fixés comme cahier des charges la
diminution des déchets et des gaspillages, la maitrise de l’empreinte carbone, la sélection des circuits courts et l’optimisation des transports.

Ce repas se devait d’être exemplaire en excluant
les aliments de luxe et ceux dont les modes de production n’étaient pas conformes aux objectifs de
la COP21. De surcroît, il devait être représentatif
d’une alimentation équilibrée telle que recommandée par les sociétés scientifiques compétentes, avec
une priorité donnée aux céréales, aux fruits, aux
légumes, aux viandes blanches et aux produits de
pêche responsable. Un menu à la fois diététique et
gastronomique, formant un tout améliorable, mais
non amputable. Voici sa composition :

– Pois chiches des Hautes Alpes, maquereau mariné,
citron caviar

– Velouté d’herbes amères, délicate royale, pain des
Amis

– Quinoa d’Anjou, racines et coings sauvages

– Poularde de Culoiseau, courge des jardins du
château de Versailles

– Agrumes frais et confits de Michel Bachès, granité

Au total : un poisson, une viande blanche, une
légumineuse, une céréale, dix-neuf fruits et légumes.

Le poisson : un maquereau de petite pêche, soit
une espèce dont la survie n’est pas menacée, qui
contient des corps gras bienfaisants pour la santé,
mais pas de métaux lourds, car il n’est pas en bout
de chaîne alimentaire.

La viande blanche : une poularde qui, comme
le porc, produit les protéines les moins chères. Les
volailles représentent plus de 35 % de la chair animale consommée dans le monde, et ce sera près de
40 % dans quinze ans.

La légumineuse : le pois chiche, connu depuis
des millénaires et que sa composition protéinique
rend incontournable dans le pourtour méditerranéen et en Inde.

La céréale : le quinoa, cultivé en Anjou et originaire de l’Altiplano sud-américain. Sa composition en protéines est remarquable, de même que sa
richesse en graisses oméga 3, en fibres, en diverses
vitamines et en polyphénols.

Les fruits et légumes : des qualités gustatives qui
font se succéder et contraster l’amer, l’acide et le
sucré ; des concentrés de vitamines et micronutriments indispensables.

Il s’agit donc d’un ensemble nutritionnel équilibré et cohérent, avec des produits issus de
méthodes d’agriculture biologique ou raisonnée,
des produits de saison ne nécessitant que l’énergie indispensable pour les générer, issus de circuits
courts qui minimisent les dépenses de transport,
sans parler des conditions de pêche vertueuses et
des conditions d’élevage et d’abattage des poulardes respectant les animaux.

Petit florilège de la traçabilité opaque
et de l’imposture des étiquettes
 

« Origine France »… originaire d’ailleurs. C’est
l’histoire d’un rôti de bœuf acheté au Super U de
Loches, en Indre-et-Loire, sous le label « Origine
France » (lot 5006), et qui provenait en fait d’un
bovin « né en Irlande », « élevé en Irlande », « abattu
en Irlande » et « découpé en Grande-Bretagne », le
tout étant clairement indiqué sur le paquet ! (Périco
Légasse, À table citoyens !)

99 % des cornichons en France viennent d’Inde.

70 % des escargots de Bourgogne viennent de
Pologne, d’Ukraine, de Biélorussie et de Chine.
Seuls 2 % des escargots sont français. La mention
« de Bourgogne » signifie que l’escargot a été cuisiné
à l’ail et au persil.

La majorité des champignons de Paris sont importés d’Europe de l’Est, des Pays-Bas et des États-Unis.
La production française existe encore dans le val de
Loire, mais dans des hangars réfrigérés.

Deux tiers des asperges en bocaux et un tiers du
concentré de tomates vendus en France viennent
de Chine.

80 % du soja produit dans le monde aujourd’hui
est OGM (il est à la base de l’alimentation animale).

90 % des herbes de Provence vendues en France
viennent du Maroc, d’Espagne ou de Pologne. Pour
avoir de vraies herbes de Provence, il faut choisir un
produit Label rouge.

Le jambon Aoste est une marque commerciale du géant américain Smithfield Foods (Justin
Bridou, Cochonou, Weight Watchers). Les produits
Aoste sont fabriqués… en Isère. À ne pas confondre
avec l’AOP Vallée d’Aoste Jambon de Bosses, véritable jambon de montagne italien.

Les graines de moutarde viennent du Canada
(80 %), des États-Unis, de Hongrie, de Roumanie,
du Danemark. La France n’en produit plus. Unilever
est le numéro un mondial de la moutarde de Dijon
(Maille et Amora).

Le camembert de Normandie, AOP depuis 1996
(au lait de vache normande non pasteurisé, fabrication à la louche…), est dépassé par les camemberts
fabriqués « en Normandie ». Lactalis et la coopérative d’Isigny-sur-Mer fabriquent 90 % de la production nationale.

L’huile d’olive « de Provence » vendue aux estivants dans le Sud à 14 euros le litre est en réalité
espagnole. Il n’y a pas d’AOP ni de label « Huile de
Provence ».

Le saucisson d’âne et la charcuterie certifiée
« 100 % corse » sont la plupart du temps faits avec
des porcs sud-américains.

Nous consommons 23 kilos par an et par habitant de nuggets de poulet dont la viande provient
majoritairement du Brésil. Les méthodes d’élevage
et d’abattage y sont pour la plupart insanes (production de masse, nourriture 100 % OGM, antibiotiques, bêtes rapidement en surpoids…).

En France, les tomates ne poussent plus en
pleine terre, mais sous serre, avec une espèce quasi
unique répondant à la demande de la distribution
– la tomate grappe, c’est-à-dire une tomate calibrée
de culture extensive. La tomate en terre conserve
ses bienfaits pour la santé, quand la tomate de serre
n’a que l’apparence, sans les qualités nutritives.
 

La traçabilité des plats cuisinés

Sous la pression des lobbies, la Commission
européenne refuse jusqu’à présent de rendre obligatoire la traçabilité des viandes entrant dans la
composition des produits transformés. D’après
la réglementation européenne, un steak n’a pas
besoin de contenir plus de 50 % de viande pour
obtenir le label « préparation de viande hachée ». Le
reste du mélange peut être composé de collagène,
de peau, de gras, de viscères ou de tendons.

Le label bio européen AB a réduit les critères
d’exigence du label bio AB de la France. Cette dernière a répliqué en créant un label « bio + », le « label
Bio Cohérence », plus exigeant que le label bio
européen et reprenant l’ancien cahier des charges
du label français AB.

L’ÉTHIQUE DE LA TERRE
Nous avons « désenchanté » la nature. Dans leur
volonté de conquête et de domination absolue de
tout le monde vivant, les hommes ont cru qu’ils
pourraient s’extraire de la nature et de ses contingences pour en faire un réservoir de ressources à leur
seul profit. Dans le même temps, le savoir scientiste
prométhéen que nous avons acquis sur la nature
nous a insensiblement déconnectés… de notre
propre nature. Nous croupissons dans notre anthropocentrisme nombriliste. Comment en sortir ?
C’est Aldo Leopold qui, le premier, dans les années
1940, a formalisé les principes de l’éthique de la
Terre. Dans les années 1970, James Lovelock parlera
d’hypothèse Gaïa : la Terre est un super-organisme
vivant ; tous les êtres et toutes les formes de vie sont
interdépendants ; en conséquence, la santé du tout
et de chaque partie oblige à des relations de soutien – au niveau de chaque individu, au niveau des
individus entre eux, mais aussi entre les humains et
les organismes autres qu’humains. En 1989, dans In
Defense of the Land Ethic, J. Baird Callicott reprendra
les théories de Leopold à partir de cet axiome clé :
« Une chose est juste lorsqu’elle tend à préserver
l’intégrité, la stabilité et la beauté de la communauté
biotique. Elle est injuste quand elle tend à l’inverse. »
Des philosophes comme J. Baird Callicott ou
Corine Pelluchon estiment que plantes, animaux,
mais aussi eau et sol appartiennent, tout comme
nous, à une « communauté biotique ». Cette éthique
de la Terre n’est plus anthropocentrique. Elle est
écocentrique. Si nous raisonnons de façon écocentrique, dit l’anthropologue Philippe Descola dans
sa postface aux travaux de Callicott, alors nous
pouvons trouver « un fondement philosophique
solide pour s’engager dans une coexistence moins
conflictuelle entre humains et non-humains, et tenter d’enrayer les effets dévastateurs de notre insouciance et de notre voracité sur un environnement
global dont nous sommes au premier chef responsables, puisque nos moyens d’agir sur lui sont sans
commune mesure avec ceux des autres acteurs de
la communauté terrestre3 ».
De même, Corine Pelluchon souligne qu’« habiter,
c’est cohabiter » avec les autres cultures et les autres
espèces. Il faut, estime-t-elle, « organiser la cohabitation entre humains et non-humains de façon à ce que
les intérêts de ces derniers soient inclus dans la définition du Bien commun ». Dans son ouvrage majeur,
Les Nourritures, elle propose de faire de cette philosophie de l’écologie un « nouveau contrat social ». À
l’autonomie comme valeur centrale, il faut, dit-elle,
substituer une « philosophie du sujet relationnel » :
les droits de l’homme ne peuvent plus « être fondés
simplement sur un sujet individuel coupé des autres
êtres humains et non humains4 ». Ce nouveau contrat
social passe aussi, explique-t-elle, par la construction non seulement d’un projet juridique pour la
condition animale, mais, plus encore, d’un projet
politique. Les animaux sont tout autant que nous,
êtres humains, « en vertu de leur capacité à souffrir,
mais aussi à exprimer leurs résistances et leurs préférences individuelles, des sujets de l’éthique et de la
politique5 ».
UN ÉCOSYSTÈME DE LA QUALITÉ
D’ici à la fin du siècle, notre planète va être
soumise à des bouleversements d’une ampleur
inimaginable. Les projections donnent plus de
11,2 milliards d’habitants sur la Terre en 2100.
Les populations se concentreront principalement
dans les villes. Les dérèglements climatiques, la
montée des violences extrémistes, les migrations
massives de populations risquent de s’accentuer
et de déstabiliser des continents entiers. Pour
espérer pouvoir répondre à ces défis, il faut proposer des changements profonds qui bouleverseront nos systèmes de pensée, nos comportements
et nos modes de vie. Nous ne pourrons résoudre
les problèmes de demain en gardant sur le nez les
lunettes d’hier. Nous devons changer de lunettes.
Dans nos pays occidentaux, la question alimentaire qui se pose aujourd’hui n’est plus celle de la
quantité, mais bien davantage celle de la qualité.
Cependant, le concept de qualité se révèle complexe à saisir.
Il est si galvaudé qu’on l’utilise à toutes les
sauces, et bien souvent pour duper le consommateur. Beaucoup d’idées reçues, ou que l’on nous
conditionne à croire, doivent être dénoncées. Par
exemple, c’est une véritable imposture que de parler de qualité au sujet des produits parfaitement
calibrés que commercialise la grande distribution !
L’uniformité n’existe pas dans la nature. Je considère que la qualité normée est toujours le contraire
de la véritable qualité. Bruxelles impose encore
des normes dites « de qualité » qui réglementent,
par exemple, la taille et l’aspect de certains fruits
et légumes. Conçus pour résister au transport,
se conserver longtemps et être compétitifs dans
un contexte de guerre des prix, ces produits sont
aussi beaux et luisants à l’œil qu’insipides et gorgés d’eau au goût. Songeons à ces fraises énormes
ou à ces tomates rouge sang cultivées en hydroponie, c’est-à-dire hors sol, pour accélérer le processus de maturation du fruit. Nombreux sont ceux
qui abusent de ces méthodes pour augmenter leur
rentabilité au détriment des nutriments nécessaires au produit. Ce faisant, ils saccagent et dénaturent ce dernier.
De même, les produits frais ne sont pas systématiquement synonymes de qualité. Sachez que
beaucoup de produits dits « frais » sont bourrés
de pesticides et que leur valeur nutritive peut être
désastreuse. Quant aux labels et aux appellations,
pour nécessaires et utiles qu’ils soient, ils ont
souvent des cahiers des charges trop élaborés, avec
des seuils de tolérance permettant de satisfaire les
lobbies et les intérêts corporatistes. Leur multiplication à tout-va est aussi, paradoxalement, le signe
de l’incapacité à faire adopter volontairement des
comportements de confiance et de qualité.
Il faut rappeler que la source, les références et
le moteur de la qualité se trouvent dans les filières
agro-alimentaires artisanales. Pourquoi ? Parce
qu’une filière artisanale porte de façon consubstantielle une valeur ajoutée humaine incontournable dans la culture, l’élevage ou la fabrication de
ses productions.
La source première de la qualité, c’est la qualité relationnelle
L’humanité ne réside pas dans les hommes, mais
dans les relations entre les hommes. On l’oublie
malheureusement trop souvent. Faute de prendre
en compte cette réalité, on produit et on empile
frénétiquement des normes, des labels, des réglementations, des contrôles et des procédures administratives censés nous protéger et nous garantir
la qualité. On bâtit des murs, alors qu’on devrait
soutenir les énergies créatrices, le courage de ceux
qui osent et entreprennent. Nous vivons dans un
monde ouvert. La qualité ne peut être une donnée
décrétée administrativement ou instrumentalisée
à travers la manipulation des perceptions. La qualité est une dynamique. Parce que, derrière un restaurant, une cuisine ou un produit de qualité, il y a
d’abord l’histoire singulière, la passion et l’engagement d’une femme ou d’un homme. Lorsque vous
rencontrez un producteur chez lui, sur son lieu de
production, vous n’avez pas besoin d’autre garantie
que l’observation de ses méthodes et de l’histoire
dont il est porteur pour évaluer la qualité de ses
produits. C’est l’appartenance à une communauté
de valeurs et la reconnaissance de comportements
de qualité qui constituent la pierre angulaire de
l’authenticité des produits.
La qualité est une chaîne qui implique la responsabilité de tous. Le producteur dépend de la
terre. Le restaurateur dépend du producteur. Le
consommateur dépend de la responsabilité de ses
choix.
Pour illustrer ce que produit la dynamique de
cette qualité relationnelle, voyons ce qui se passe
quand un producteur de qualité et un restaurant de
qualité, membres du Collège culinaire de France, la
mettent en œuvre. Sylvain Erhardt est producteur
d’asperges vertes sur son domaine de Roques-Hautes, à Senas, en plein cœur du parc naturel
régional des Alpilles, entre Avignon et Marseille. Il
avait l’habitude de livrer de belles asperges droites
au restaurant du chef Christophe Bacquié, au
Castellet. Un jour, au mois de mai, sa récolte souffrit d’une semaine de fort mistral. Les pointes des
asperges se courbèrent – la courbure est due au fait
que la face abritée de l’asperge pousse plus rapidement que la face en plein vent. Le goût du produit
n’avait en rien changé, mais son aspect différait du
tout au tout.
Plutôt que de disqualifier ses asperges, il appela
le chef et lui expliqua la situation. Celui-ci accepta
les asperges courbées, et prit aussi le temps de sensibiliser ses professionnels de salle en leur expliquant les raisons de cette courbure. Ceux-ci purent
ensuite eux-mêmes raconter l’histoire aux clients
pour les éclairer. Quelques semaines plus tard, des
clients revenant au restaurant s’étonnèrent de voir
servir des asperges parfaitement droites, et demandèrent si cela voulait dire que le mistral s’était arrêté
de souffler chez le producteur…
De la même façon, Sylvain Erhardt a, dans sa
récolte, des asperges de petite taille et d’autres crochues. A priori, les unes et les autres sont invendables
aux restaurateurs. Ne sachant comment les commercialiser, il en faisait des sacs, vendus à petit prix au
marché. Jusqu’au jour où il fit visiter son exploitation
à Grégory Marchand, chef du restaurant Frenchie, à
Paris, et passionné par les produits. Celui-ci s’intéressant aux asperges courtes et crochues, Sylvain
lui raconta l’origine de leur forme : si elles n’avaient
pas eu la chance de pousser droites, c’était parce
qu’elles avaient été, le plus souvent, légèrement touchées par le couteau lors du ramassage d’une autre
asperge toute proche. Après échange et réflexion, le
restaurateur fit la promesse de travailler sur un plat
avec ces asperges biscornues. Quelques jours plus
tard, il proposa dans sa carte un plat signature : la
« Biscornue de Roques-Hautes ».
La qualité est accessible à tous
Contrairement aux idées reçues ou aux caricatures simplistes, la qualité est aussi accessible aux
catégories sociales modestes et aux petits restaurants. C’est une question de choix et de responsabilité individuelle. La seule condition préalable est
de refuser de se laisser asservir et instrumentaliser.
Deux impératifs en découlent qui sont à la portée
du plus grand nombre : chercher à savoir ce qu’il y a
derrière ce que l’on nous propose à manger et décider de reprendre le pouvoir sur nous-mêmes.
Acheter de la nourriture peu chère sans se poser
de questions, c’est faire preuve d’une totale irresponsabilité en ce qui concerne sa santé, celle de
ses enfants et celle de la planète. C’est accepter
de se laisser endormir et euthanasier, lentement
mais sûrement. À quel prix les prix peuvent-ils
être aussi bas ? Que nous vend-on exactement derrière l’apparence marketée ? Quand on cherche
vraiment à savoir ce qu’il y a derrière un prix, on
s’aperçoit très vite que le prix réel de la non-qualité est toujours plus élevé que le prix de la qualité. Un produit de mauvaise qualité, attractif par
son faible coût, nous revient finalement toujours
beaucoup plus cher. Et ce sont les personnes qui
sont les plus fragiles économiquement qui se font
manipuler en priorité.
Un exemple : d’un côté vous achetez un steak,
un poulet ou un poisson produit industriellement
chez un grand distributeur qui casse les prix, et,
de l’autre, le même produit chez un petit commerçant qui se fournit auprès d’un producteur artisan. Vous aurez effectivement payé le premier 20 %
moins cher que le second, mais, à la cuisson, vous
vous apercevrez qu’il perd 30 % de son volume en
eau, alors que l’autre conserve toute sa matière.
Conclusion : vous avez finalement payé le produit
industriel affiché à prix cassé plus cher que le produit de qualité artisanale.
Et je ne parle pas des dommages et coûts indirects pour votre santé, ni des destructions de
filières de notre patrimoine culinaire artisanal et
de notre environnement auxquelles vous participez. De plus, quand vous achetez et consommez
une viande à bas prix, vous consommez toujours
une souffrance animale. Pourquoi ? « Parce que,
comme le souligne Périco Légasse, un prix bas dissimule toujours un vol ou un viol […]. Un plat fabriqué en usine à base d’ingrédients négociés à bas
prix, cultivés au Roundup, récoltés par des ouvriers
sous-payés, saturé de graisses hydrogénées, vendu
en grande surface, cuit au micro-ondes et avalé en
5 mn avec un soda devant la TV, coûte infiniment
plus cher au smicard, en dépense, en temps, en
médicaments, qu’une soupe de poireaux ou une
omelette préparées en 10 mn avec des poireaux
frais et des œufs bio6. »
Il faut le redire : la qualité n’est pas une question
d’argent. C’est beaucoup plus une affaire de prise
de conscience et de changement de comportement. Chacun de nous peut décider d’essayer de
comprendre et de modifier quelques-unes de ses
habitudes. Par exemple, choisir de faire ses courses
autrement, en privilégiant la curiosité et le plaisir,
en échangeant avec les commerçants de son quartier, en explorant les marchés et en s’informant sur
l’origine des produits. Le bénéfice est énorme pour
chacun, et pour tous.
Par ailleurs, il n’est pas indispensable de manger
de la viande plusieurs fois par semaine – un « impératif » qui implique, pour les budgets modestes, des
achats de mauvaise qualité à prix cassés. On peut
décider d’acheter une très bonne viande de qualité une fois par semaine. Cela revient moins cher,
c’est meilleur au goût, meilleur pour la santé, meilleur pour la planète, et cela soutient les filières artisanales de nos terroirs. Comme se plaît à le dire le
chef Thierry Marx : « La qualité n’est pas une insulte
à la pauvreté, elle est une insulte à la médiocrité. »
La qualité n’est assurée dans la durée que si elle est cultivée de façon globale
Lorsque la gastronomie parle de qualité, son but
est, dit Brillat-Savarin, de « veiller à la conservation
des hommes au moyen de la meilleure nourriture possible ». On comprend, dès lors, que cette
approche ne peut être que globale et systémique.
On ne peut donc parler sérieusement de qualité que si l’on aborde ce concept à travers les
cinq composantes de ce que j’appelle un modèle
sociétal alimentaire fondé sur la qualité : la santé,
la culture, l’économique, le social et l’environnemental. Toutes sont intimement liées et interagissent les unes avec les autres. C’est à nous,
acteurs dont le métier est de donner à manger,
qu’il revient de mobiliser le plus grand nombre
dans le combat pour une société alimentaire de
la qualité. Je parle à dessein de « combat », car il
est nécessaire d’instaurer un véritable rapport de
force pour bousculer l’inertie et les logiques d’intérêt des systèmes en place. Nous devons nous
engager simultanément sur les cinq grandes lignes
de front suivantes.
 
Répondre aux besoins humains essentiels
pour la santé des hommes
 
Ces besoins sont de deux ordres : nutritionnels
et relationnels. La gastronomie a un rôle majeur à
jouer dans la préservation et l’amélioration de la
santé. Sur le plan nutritionnel, l’étude des aliments
et de leurs composants est déterminante pour
garantir l’intégrité et l’immunité de notre corps.
Sur le plan relationnel, l’acte de manger nous
ouvre au monde et aux autres. Ce que nous ingérons a un impact positif d’autant plus fort sur notre
santé que nous l’inscrivons dans une relation de
convivialité, d’empathie et de plaisir. Promouvoir
la transparence dans l’assiette est une impérieuse
obligation face aux scandales alimentaires à répétition. La traçabilité dans la distribution et au restaurant doit être impérativement revendiquée
par l’ensemble des professionnels et des citoyens
consommateurs.
Il faut consommer moins, mais mieux, en privilégiant le « sourcing ». Mieux vaut acheter un
produit de qualité chez un petit producteur que
se rendre dans la grande distribution pour acheter un produit cueilli avant maturité et bourré de
conservateurs pour pouvoir supporter le voyage
de plusieurs milliers de kilomètres qui le conduit
jusqu’à notre assiette. Il faut privilégier le plus
frais, le plus sain, le plus proche, en s’informant
sur les méthodes de production. C’est juste une
question d’état d’esprit. Chacun peut le faire, et il
faut le faire et l’imposer. C’est bon à la fois pour
notre santé et pour celle de la planète. L’injonction
de base : moins de gras, moins de sel, moins de
sucre, moins de protéines. Nous sommes entrés
dans une nouvelle « transition alimentaire » qui
doit concilier cuisine et santé.
 
Promouvoir le modèle culturel de la diversité
 
C’est une alternative au modèle actuel de l’uniformité, incarné par les multinationales de l’agroalimentaire. Les valeurs de la gastronomie sont
fondées sur la diversité. La diversité des modèles
alimentaires est vitale pour notre avenir. Elle est
source à la fois de transmission des richesses patrimoniales, de créativité et d’innovation. Nous avons
la responsabilité de faire vivre et de développer la
culture gastronomique, l’art du bien manger et l’art
de la table. C’est un travail d’éducation et de mobilisation qui nous concerne tous.
Ma conception de la cuisine consiste à respecter
profondément le produit dans son terroir et dans la
culture du pays dont il est issu. Je le « codifie » à partir de mon savoir-faire pour le rendre accessible au
plus grand nombre tout en respectant son identité
profonde. La cuisine propose au convive une façon
de découvrir le monde en initiant une autre relation
entre les hommes. Cette démarche doit également
sensibiliser les clients des restaurants à la qualité
dans l’assiette et à la qualité de la convivialité. Le
patrimoine culinaire mondial appartient à notre
« maison commune » et doit être sans cesse enrichi.
Cette prise de conscience est le ferment d’un changement de nature de la relation des hommes à la
terre.
Ce qui me choque le plus aujourd’hui, c’est la
« sur-proposition ». Il y a trop de tout, nous sommes
sur-sollicités, surinformés, matraqués par la puissance des médias et du marketing industriel. Il
est devenu compliqué de faire simple. Regardez
une botte de betteraves : c’est simple, c’est beau.
Je suis un amoureux inconditionnel de la beauté
de la nature, de sa biodiversité. Lorsque je voyage
dans le monde, c’est un enchantement de jouer à
l’explorateur lancé dans une quête obsessionnelle
du meilleur. Ce n’est pas forcément le plus beau qui
m’attire, mais le plus savoureux. Les produits que je
découvre sont forcément le « résultat de l’humain ».
Chaque fois que nous consommons un produit
cultivé, pêché, élevé ou fabriqué de façon artisanale, nous rendons hommage aux femmes et aux
hommes qui travaillent la nature sans la détruire.
 
Développer une économie de la qualité
 
Il est urgent de faire émerger, à travers la multiplicité des initiatives individuelles, un nouveau
système économique fondé sur la diversité. Nous
devons passer d’une économie productiviste de la
quantité à finalité financière à une économie humaniste de la qualité à finalité sociétale. Aujourd’hui,
75 % de la production alimentaire mondiale se fait
au sein de filières artisanales qui sont en harmonie
avec notre biosphère. Toutes les études de l’ONU et
de la FAO convergent pour montrer que leur productivité peut être largement optimisée à partir de
techniques traditionnelles et suffire à nourrir l’ensemble de la planète au-delà même de 2050 tout
en préservant la biodiversité. Dans le même temps,
les 25 % restants sont concentrés entre les mains
de multinationales qui ne savent pas produire sans
altérer chaque jour un peu plus notre biodiversité et détruire de la valeur humaine. La finalité de
l’agriculture n’est pas de produire, elle est de nourrir les hommes.
La qualité, dans mon esprit, est d’abord au service du développement et de l’enrichissement du
patrimoine vivant. Nous pouvons contribuer à faire
émerger un nouveau modèle de société fondé sur
une économie de la qualité, une économie qui soutienne et valorise, en priorité, tout ce qui contribue à créer de la valeur ajoutée humaine, tout ce
qui intègre dans les effets de sa production et de sa
consommation un recyclage du vivant par le vivant
lui-même.
Comment lutter contre la course aux prix bas
qui provoque un écrasement des marges des producteurs et une diminution de la qualité des produits ? Comment soutenir la production locale,
qui incarne et fait vivre le patrimoine de la diversité des terroirs et des saisons ? Comment rétablir
le lien direct entre producteur et consommateur et
la « chaîne de la qualité » producteur-restaurateur-client ? Autant de questions qui sont au cœur d’une
politique économique volontariste à forte valeur
ajoutée humaine, condition première et finalité
d’une performance durable.
 
Promouvoir la qualité alimentaire issue
des artisans de métier
 
Sur le plan social, j’ai toujours eu du mal à comprendre pourquoi ceux qui, dans notre métier,
créent des emplois en cuisine et en salle sont précisément les plus pénalisés. Comment permettre
aux artisans restaurateurs de continuer à réaliser leur travail de qualité quand le coût du travail
et les taxes représentent 45 % de leurs charges ?
L’impératif économique se conjugue avec le besoin
de recréer du lien social de proximité entre producteurs, restaurateurs et clients.
Dans cet objectif de soutien de la qualité de la
restauration, une commission de travail présidée par Alain Dutournier, au Collège culinaire de
France, a fait émerger un principe simple, juste et
efficace : à chiffre d’affaires équivalent, il faudrait
soutenir fiscalement et socialement les restaurants qui ont le plus fort taux d’emplois qualifiés
nécessaires à la réalisation d’une restauration artisanale de qualité, plutôt que les « réchauffeurs »,
qui commercialisent des plats industriels tout préparés. Les clients doivent savoir que, la plupart
du temps, plus il y a de plats à la carte, moins il y
a de travail en cuisine. Sans doute devrons-nous
un jour créer une « Appellation sociale de qualité »
pour mettre en avant tous ceux qui sont engagés
sur ce chemin, où le risque entrepreneurial et le
taux de création d’emploi à chiffre d’affaire égal
seraient enfin reconnus et valorisés comme source
singulière de transmission, de compétitivité et
d’avenir.
Autre combat auquel il faut s’atteler en urgence,
nous l’avons vu : la formation des jeunes pour leur
donner envie d’assurer la relève. Cela concerne les
métiers de cuisine, mais implique aussi une revalorisation des métiers de salle, l’une des pierres angulaires du service, de l’hospitalité, de la convivialité
et d’une restauration de qualité.
Beaucoup d’agriculteurs se sentent aujourd’hui
condangés à poursuivre dans la voie de l’agriculture industrielle. On les a conditionnés à considérer
que, pour rester compétitifs sur les marchés mondiaux, ils devaient investir sans cesse davantage, et
spécialiser leurs systèmes de culture et d’élevage
pour produire à grande échelle selon les standards
agro-industriels et de la grande distribution. Or
l’exportation de ces produits bas de gamme subventionnés, soumis à la concurrence des prix bas,
ne rapporte plus grand-chose. Nos poulets gavés
de maïs et de soja brésilien doivent s’aligner sur les
prix cassés des poulets importés… du Brésil, où les
coûts sociaux de production n’ont rien à voir avec
ceux de notre pays.
Les seuls producteurs qui parviennent à se
rémunérer correctement sont ceux qui ont choisi
de sortir du système pour travailler des produits à
haute valeur ajoutée qualitative. Ainsi, alors que les
éleveurs de porc conventionnels sont en crise, certains, de plus en plus nombreux, comme Philippe
Moureaux, ont réussi à changer de stratégie et de
modèle économique. Après vingt-six ans dans le
métier, celui-ci s’est converti au bio avec sa femme
Armelle, et ils se portent bien. Philippe Moureaux
maîtrise la stabilité de ses prix de vente, plus élevés,
fixés par contrat (3,50 euros le kilo contre 1,40 en
élevage intensif). Il se verse un salaire de 4 000 euros
par mois contre à peine le smic dans les meilleures
années en élevage intensif. Il gagne mieux sa vie en
vendant deux fois moins de cochons élevés sur des
espaces trois fois plus grands.
Je rejoins ici les positions de Marc Dufumier7,
professeur honoraire à AgroParisTech : il faut
réformer la politique agricole commune (PAC) et
« promouvoir une agriculture moins industrielle »,
donc « plus artisanale ». Pour ce faire, il faut « réorienter les aides de la PAC ». Aujourd’hui, celles-ci
sont accordées en fonction de la surface. Au lieu
de subventionner une agriculture intensive qui
enferme et rend nos agriculteurs chaque jour un
peu plus prisonniers, ne serait-il pas préférable
de rémunérer ceux qui contribuent à créer de la
valeur ajoutée humaine et environnementale ?
Une rémunération (et non pas une aide !) plus que
légitime compte tenu des services qu’ils rendent à
la collectivité. Ces ressources devraient être, non
moins légitimement, tirées d’une taxation des produits pesticides et des engrais azotés de synthèse,
coûteux en énergie fossile et très émetteurs de gaz
à effet de serre, c’est-à-dire tout ce qui participe
à l’altération de notre santé et à la destruction de
notre environnement.
 
Placer l’homme au cœur de la nature
et la nature au cœur de l’homme
 
Il s’agit là d’une remise en cause de la conception
majoritairement admise d’une nature « ressource »
à l’usage des hommes. En 2050, lorsque nous
serons 10 milliards, aurons-nous encore assez de
terres pour nous nourrir ? Cela impliquerait d’augmenter de 60 % la production alimentaire mondiale
dans les trente-cinq prochaines années. Or les rendements ont augmenté de 40 % au cours des cinquante dernières années via l’utilisation d’engrais,
de fongicides et d’insecticides qui épuisent les sols.
Pourtant, la FAO table encore sur un accroissement
des rendements pour parvenir à nourrir la planète.
Le problème est que, aujourd’hui, en Asie comme
dans les pays du Nord, les rendements tendent à
plafonner, après avoir atteint des niveaux élevés
qui détruisent la biodiversité et l’équilibre de tous
nos biotopes, et par voie de conséquence, à terme,
notre biosphère. 6 à 7 millions d’hectares de terre
deviennent stériles dans le monde chaque année. En
1977 la désertification touchait 44 % des terres émergées du globe, en 2000 nous sommes passés à 63 %.
Les produits vendus à bas prix reviennent en fait,
nous l’avons dit, très cher, puisqu’il faut y inclure
le coût de la dépollution de l’eau potable en raison des algues vertes qui prolifèrent sur le littoral,
les maladies générées par les pesticides, l’abaissement des nappes phréatiques, la surmortalité des
abeilles, et même, pour être exhaustif, la destruction des modèles de culture manuelle des pays de
l’hémisphère Sud induite par ces productions bas
de gamme.
La gastronomie est au cœur de cet enjeu. Le soutien de filières de produits de qualité, issus d’une
production locale et de circuits courts, implique
d’imaginer un nouveau modèle économique et
productif. Par exemple, il semble urgent de revaloriser, comme le font déjà certains pays européens,
l’agriculture en milieu urbain et la « campagne dans
la ville » – initiatives qui, en France, sont trop souvent cantonnées à l’expérimentation militante et
hyper-localisée.
« On devrait construire les villes à la campagne,
car l’air y est plus pur ! » écrivait jadis Alphonse
Allais. Aujourd’hui, nous pourrions dire : « On
devrait installer la campagne dans les villes, car
nous y mangerions mieux ! » Le nombre de citadins
dans le monde va doubler d’ici à 2050. À elle seule,
d’ici à 2030, la Chine construira entre 20 000 et
50 000 gratte-ciel où vivra l’équivalent de la population de New York. L’urbanisation exponentielle
est au centre des mutations les plus vertigineuses
des années à venir. Nourrir 7 milliards de citadins sans tracteurs, sans pesticides et sans engrais
chimiques, c’est le défi auquel s’attellent déjà des
« urbagriculteurs » au Japon, à Singapour, à New
York, à Montréal, et maintenant à Paris, avec l’objectif de faire émerger une nouvelle agriculture dite
« urbaine ».
Notre environnement bétonné et l’air dangereusement pollué des métropoles accélèrent l’émergence du besoin vital de retrouver un lien direct
avec la nature et ses produits, et plus seulement
en sortant des villes. Au début du XXe siècle, 80 %
de la nourriture urbaine venait de la proximité.
L’avènement d’une agriculture urbaine est une
tendance irréversible et nécessaire au développement de nos sociétés. C’est une ligne de combat
pour promouvoir la diversité et notre reconnexion
à la terre, et s’opposer à l’écrasement de l’industrie agro-alimentaire. Elle ne se substituera pas à
l’agriculture traditionnelle de nos campagnes. Elle
en sera au contraire complémentaire, protégeant
en outre notre patrimoine alimentaire artisanal.
À New York, sur les toits des immeubles, les
fermes urbaines poussent comme des champignons. Elles couvrent déjà plus de 10 000 mètres
carrés. La Brooklyn Grange, qui se targue d’être la
plus grande ferme urbaine du monde, pratique la
culture organique en pleine terre depuis 2010 et
produit 25 000 kilos de fruits et légumes bio par
an sur deux toits d’immeuble dans le Queens. À
Montréal, au Québec, les Fermes Lufa ont créé
dès 2011 un potager de 2 800 mètres carrés sur des
toits d’immeuble. Sa production est de 700 kilos
de légumes par jour en été et la moitié en hiver.
Il nourrit plus de 6 500 personnes. En la matière,
Paris a pris du retard par rapport à d’autres métropoles. Toutefois, la Mairie de Paris a annoncé sa
volonté de consacrer, à l’horizon 2020, 33 hectares
à l’agriculture urbaine. Rappelons qu’en 2016 seul
1,2 hectare est cultivé sur quatorze toits dans la
capitale.
Parallèlement à ce mouvement qui va en s’amplifiant, un problème perdure : chaque année, aux
abords immédiats des villes, nombre de terres
cultivables sont sacrifiées à l’urbanisation. Une
terre sur laquelle on construit un immeuble est à
jamais perdue pour le maraîchage. Je ne pense pas
que cela soit une fatalité. C’est à nous, citoyens,
d’en prendre conscience et de nous mobiliser,
quel que soit notre domaine d’activité, pour initier
des solutions et interpeller les édiles locaux.
Laissez-moi vous raconter une petite anecdote
à ce sujet. On trouve à Saint-Denis, à 350 mètres
du Stade de France, la dernière ceinture maraîchère parisienne sur 7 à 9 hectares. Ce terrain, qui
appartient à la ville de Saint-Denis, est cultivé par
des fermiers bretons, maraîchers depuis trois ou
quatre générations et qui sont là depuis quatre-vingt-dix ans. Ils anticipent avec tristesse la fin de
leur activité, cette terre fertile étant la proie des
promoteurs et appelée à être recouverte de béton.
C’est Olivier Darné, un apiculteur dont j’ai fait la
connaissance il y a peu de temps, qui m’a alerté sur
ce cas. Olivier a choisi de s’installer à Saint-Denis
dans un pavillon avec sa femme et ses enfants. Sa
vie, c’est l’apiculture. Nous partageons les mêmes
préoccupations : sans forêts, sans abeilles, pas de
planète.
Un jour, Olivier me propose de rencontrer ces
derniers maraîchers parisiens. Nous nous retrouvons dans une maison modeste et bien tenue, et
prenons un café autour d’une table recouverte
d’une épaisse toile cirée. Le maraîcher qui nous
reçoit me rappelle que Paris était autosuffisant en
légumes à la fin du XIXe siècle, et qu’il y a quelque
chose d’aberrant à envisager de supprimer des terrains de bonne culture aux portes de la capitale à
l’heure où toutes les grandes métropoles s’efforcent
de faire entrer l’agriculture dans les villes.
Soudain, un grondement couvre nos voix. De
l’autre côté de la fenêtre, un double semi-remorque
arrivant de Hollande vient se garer dans un hangar
en face de la maison. En quelques minutes, des chariots élévateurs de marque japonaise déchargent
sous nos yeux ébahis plusieurs tonnes de plants de
salade hollandais.
Je demande au maraîcher comment il travaille
et combien d’ouvriers il emploie. « Oh, Monsieur
Ducasse ! commence-t-il. Nous travaillons nos
cultures maraîchères de salades, radis et autres
légumes essentiellement huit mois de l’année.
Comme nous ne trouvons pas de gens qui veulent
faire ce travail, nous avons deux cars d’ouvriers
serbes qui viennent pour la récolte. Ils sont hébergés dans des logements sociaux pendant la période
de pleine production, ensuite ils repartent dans
leur pays une fois la récolte terminée. » Je reste
pensif. Ici, à 900 mètres à peine à vol d’oiseau de
Bercy, déferlent des plants maraîchers hollandais,
et l’on doit recourir à une main-d’œuvre serbe
pour assurer la récolte de ces derniers champs
cultivables à la lisière de Paris, dans une commune qui compte entre 18 et 23 % de chômeurs.
Cherchez l’erreur !
À la suite de ce café, j’ai invité à dîner Olivier
Darné, le maire de Saint-Denis et Jacques-Antoine
Granjon, président fondateur de Vente-privee.
com, dont le siège se trouve en Seine-Saint-Denis.
Nous avons proposé au maire de faire prendre par
le conseil municipal un arrêté consacrant de façon
inaliénable ces terrains au maraîchage pendant cinquante ans. J’ai sensibilisé Charles et Perrine Hervé-Gruyer, concepteurs de la ferme du Bec-Hellouin8,
pour qu’ils reprennent l’exploitation de ces terrains
en permaculture. Et nous avons imaginé avec
Jacques-Antoine Granjon de créer à proximité un
restaurant végétarien qui serait approvisionné par
la culture maraîchère locale.
Je ne sais pas si nous réussirons, mais ce qui est
certain, c’est que nous ne risquons pas d’y parvenir si nous n’essayons pas. L’action est à la portée
de chacun d’entre nous, quotidiennement, dès lors
qu’on est convaincu qu’il est possible de changer le
monde. On ne peut pas choisir de ne rien faire.
 
Nous voilà à mille lieues des conceptions techniques ou commerciales, ou encore des réglementations normatives sur la qualité. Il n’est pas
question ici de rejeter ces dernières, mais de les
inclure et de les dépasser au sein d’un système plus
large et plus ambitieux. Au cœur de ce système se
trouve une dimension jusque-là négligée : la relation entre les hommes, et la relation entre l’homme
et les autres espèces vivantes. C’est un système où
penser à l’intérêt des générations futures serait
penser à nous, mais aussi à ce qui nous a nourris
et nous a permis de devenir ce que nous sommes, à
ceux qui nous ont précédés, introduits dans l’existence, et dont les mains ne sont plus là pour nous
guider.
J’atteins aujourd’hui l’âge qu’avait ma grand-mère quand elle nous donnait à goûter le monde
chaque dimanche, en silence, à La Chalosse, derrière les fenêtres aux volets de bois bleus. J’espère
avoir à mon tour, à ma manière, contribué par ce
livre à vous faire goûter un peu de cette passion de
vivre qui m’anime au quotidien, mais aussi à alimenter et à nourrir votre envie d’habiter différemment votre corps, votre cuisine, vos actes et notre
Terre.


1 C’est le savant russe Vladimir Vernadsky qui, le premier, en 1926,
a employé le terme de « biosphère ».

2 Pierre Rabhi, Manifeste pour la terre et l’humanisme. Pour une
insurrection des consciences, Arles, Actes Sud, 2008.

3 J. Baird Callicott, Éthique de la Terre, Wildproject, 2010 ; Corine
Pelluchon, Les Nourritures. Philosophie du corps politique, Paris,
Seuil, coll. « L’ordre philosophique », 2015.

4 Corine Pelluchon, « Nous devons passer d’une démocratie concurrentielle à une démocratie délibérative », La Tribune, 3 janvier 2016 :
http://www.latribune.fr/opinions/tribunes/nous-devons-passer-d-une-democratie-concurrentielle-a-une-democratie-deliberative-corine-pelluchon-539763.html.

5 On peut, pour s’en convaincre, écouter un extrait du très stimulant colloque « Animal politique », qui s’est tenu le 2 juin 2016
à l’Assemblée nationale :  https://www.youtube.com/watch?v=72oSZpMMTJU.

6 Périco Légasse, À table citoyens ! Pour échapper à la malbouffe
et sauver nos paysans, Paris, Cerf, coll. « Le poing sur la table », 2016.

7 Marc Dufumier, « Comment sortir de la crise agricole ? », Le
Monde, 8 février 2016.

8 Voir le chapitre III.


 
CONCLUSION  Manifeste pour une gastronomie citoyenne1
 
« Mais alors, dit Alice, si le monde n’a
aucun sens, qui nous empêche d’en inventer un ? »
 

Lewis Carroll, Alice au pays des merveilles

 
La petite histoire raconte que l’idée d’un référendum pour sortir le Royaume-Uni de l’Europe
serait venue au Premier ministre David Cameron, à
son chef de Cabinet Ed Llewellyn, et à l’ex-ministre
des Affaires étrangères William Hague, en mangeant une pizza tiédasse dans un fast-food de
l’aéroport de Chicago en 2012. S’ils avaient mieux
mangé ce jour-là, le destin de l’Europe en aurait-il été changé ? Nous n’irons pas jusque-là. Mais on
sait à quel point l’entrée des Britanniques dans
l’Europe, en 1973, a profondément modifié leurs
goûts alimentaires. Quarante-trois ans plus tard,
le jour même où le Royaume-Uni décidait de sortir
de l’Union Européenne, on trouvait, sur les réseaux
sociaux, une photo tout aussi comique que triste2 :
on avait disposé, sur une table en bois clair, d’un
côté, raisins et vins français, saucisses allemandes,
pâtes italiennes, desserts grecs et autres délicieuses
victuailles européennes et, de l’autre, perdus dans
leur coin, un triste bol de haricots et de la pâte à
tartiner Marmite. Nos choix politiques peuvent évidemment avoir un impact sur le secteur alimentaire
et sur la gastronomie : après le Brexit, il est possible
que les exportations françaises chutent de 500 millions d’euros. Les secteurs les plus touchés seraient
le vin, les produits laitiers, et la boulangerie-pâtisserie industrielle. Mais ce ne sont là que des prévisions. L’avenir nous dira quel retentissement exact
le Brexit aura sur le secteur agroalimentaire et la
gastronomie en Europe.
Ce qui est certain, cependant, c’est que la gastronomie est aussi un levier politique important. Nous
n’avons pas toujours les moyens, avec nos votes,
de faire entendre notre voix. Mais nous avons entre
les mains, en choisissant ce que nous mangeons et
pourquoi nous le mangeons, un levier de démocratie directe considérable. Nous ne pouvons plus
manger sans penser ce que nous mangeons et à ce
que nous mangeons. C’est là un enjeu de liberté
individuelle que de refuser de se laisser intoxiquer par un système, déjà moribond, qui n’a plus
de sens, pathétique canard sans tête qui continue
de courir sans même savoir où il nous emmène.
Si nous décidons d’ouvrir les yeux plutôt que
d’ouvrir passivement la bouche devant toutes les
impostures qu’on veut nous faire ingurgiter, nous
pouvons faire le choix de ne pas abdiquer de nous-mêmes au profit de ce qui ne sert que les intérêts
à court terme de quelques-uns. Oui, nous devons
reprendre conscience de ce que nous mangeons et
nous donner la volonté de choisir en toute lucidité.
Car, si « nous sommes ce que nous mangeons » et si
nous ne savons plus ce que nous mangeons, alors
nous ne savons plus qui nous sommes…
 
Au cœur de cette prise de conscience, les cuisiniers ont une place particulière. Nous avons la
chance de travailler dans un métier de passion, de
plaisir et de transmission. Mais cette chance nous
charge aussi d’une responsabilité nouvelle. Celle
d’être, en quelque sorte, des passeurs d’humanité.
Le goût de notre métier et notre vision de la gastronomie doivent nous motiver pour transmettre l’histoire, l’origine, la connaissance des produits que
nous transformons, pour faire fructifier la diversité
des terroirs sur la Terre et faire germer des espaces
de convivialité entre les Hommes.
Décidons, ensemble, de renverser la table !


1 http://www.manger-est-un-acte-citoyen.org/

2 Je dois ces informations à l’article de Luc Vinogradoff, « Le Brexit
de la nourriture », paru sur le blog du quotidien Le Monde, le 30 juin
2016, et que l’on peut consulter ici : http://www.lemonde.fr/big-browser/article/2016/06/30/le-brexit-de-la-nourriture-hautement-symbolique-et-horriblement-technique_4961026_4832693.html


Appel à une déclaration universelle de la gastronomie humaniste
POUR UNE EUROPE DES TERROIRS
À l’heure où l’édifice européen clame chaque
jour son impuissance et sa soumission aux pressions d’une finance internationale déconnectée de
l’économie réelle, ne devons nous pas contribuer à
proposer une vision politique et humaniste qui soit
portée par l’ensemble des peuples d’Europe et qui
participe à l’avenir du monde ? Par delà, et au delà
des frontières des nations européennes, il est une
identité des terroirs qui porte, en elle même, une
reconnexion des hommes à la terre et une vision
de la mondialisation fondée sur une culture de la
diversité.
UNE MOBILISATION INTERNATIONALE POUR UN NOUVEAU CONTRAT SOCIAL
Les femmes et les hommes qui travaillent avec
moi sont tous singuliers et ils ont des parcours
de vie très différents. Mais, toutes et tous, nous
partageons la même envie impérieuse : celle de
mobiliser tous ceux, professionnels et consommateurs-citoyens, qui partagent les mêmes valeurs et
la même vision des enjeux de la gastronomie.
La France a une responsabilité majeure dans ce
combat, compte tenu de son histoire, de ses pratiques et des atouts considérables que constitue la
richesse de ses terroirs et de ses produits. Par-delà
nos frontières, dans le monde ouvert et interconnecté d’aujourd’hui, nous pouvons générer une
mobilisation internationale sur ces sujets. Cette
gastronomie du partage appelle un rassemblement
de toutes les volontés engagées pour contribuer à
promouvoir, à travers la culture culinaire, une nouvelle relation entre les hommes.
Les droits et les devoirs d’une gastronomie humaniste
Si nous changeons notre perception de la gastronomie et que nous considérons toutes les
perspectives humaines qu’elle conditionne et qu’elle
implique, nous pouvons créer, ensemble, le socle sur
lequel ce projet pourra se déployer. Il s’agit en effet
de définir les principes partagés qui feront de chacun de nous des acteurs contributeurs de ce nouveau monde.
Nous lançons un appel à tous les individus de
bonne volonté, conscients que la gastronomie a un
rôle majeur à jouer pour contribuer à construire
le monde de demain. Nous proposons que plusieurs personnalités issues de tous les domaines
de notre société, participent à la rédaction et à la
mise en œuvre d’une Déclaration Universelle de
la Gastronomie Humaniste. Ce livre est un point
de départ qui n’a d’autre ambition que d’ouvrir
une perspective de mobilisation des professionnels et des citoyens sur toutes les dimensions et les
implications de « ce que manger veut dire » dans le
monde d’aujourd’hui.
La première rédaction de cette Déclaration
pourra être ensuite nourrie par les contributions de
tous les citoyens consommateurs sur le web à partir
d’un site dédié qui collectera les suggestions et fera
connaître les initiatives engagées en France et dans
le monde pour que vive cette ambition humaniste
de la gastronomie.
Afin de lancer ce projet, nous proposons cinq
articles fondateurs prioritaires. Pour chaque
article, un droit sera toujours associé en corollaire à un devoir. Les Droits soutiennent la vision
du monde d’une gastronomie humaniste qui
sous tend les responsabilités et les engagements
de chaque acteur institutionnel et professionnel.
Les Devoirs définissent les responsabilités et les
engagements de chaque acteur consommateur-citoyen.
 
ARTICLE 1.
Le droit pour tous à bénéficier d’une information
et d’une traçabilité claire et transparente sur les
produits.
 
Exiger une information et une traçabilité accessible, exhaustive, lisible et compréhensible par tous
sur l’origine des produits, leurs modes de culture,
d’élevage ou de fabrication.
Démasquer les impostures et la manipulation des étiquettes. Décrypter également les ruses
légales du marketing qui dévoient les perceptions
des consommateurs.
 
Le devoir de chacun de s’informer et d’être responsable de ses choix.
 
Avoir pleinement conscience des impacts de ce
que nos choix alimentaires individuels impliquent
pour notre santé et notre environnement économique, social, culturel, environnemental.
Choisir ses produits et ses circuits de distribution, en toute connaissance.
ARTICLE 2.
Le droit pour tous à recevoir une éducation du goût.
 
Donner accès à tous les citoyens à une culture du
goût comme levier de santé et de diversité pour lutter contre l’uniformisation industrielle du goût.
Développer une éducation du goût à l’école pour
tous les enfants dès le plus jeune âge.
 
Le devoir de chacun de cultiver ses sens, d’apprendre et de transmettre.
 
Cultiver l’éveil de tous ses sens à partir du goût et
apprendre les saveurs du monde.
Initier nos enfants à découvrir des goûts et des
modes d’alimentation variés.
ARTICLE 3.
Le droit pour tous à être connecté aux terroirs et à
la terre
 
Promouvoir la diversité des terroirs, des cultures
et des cuisines du monde.
Reconnecter les villes avec la nature. Préserver
les terres cultivables autour des villes.
 
Le devoir de chacun de respecter et protéger la
terre et ses rythmes.
 
Privilégier l’achat de produits de saison et locaux.
Apprendre à respecter la terre et les lois de la
nature pour mieux se nourrir, mieux nourrir les
hommes et préserver notre avenir.
ARTICLE 4.
Le droit pour tous à ce que soit préservée et améliorée la santé des hommes, indissociable de la
santé de tout le monde du vivant – faune et végétal.
 
Promouvoir l’agro-écologie et pénaliser l’agriculture industrialisée, destructrice de notre biosphère.
Favoriser et soutenir les comportements qui
rendent la qualité alimentaire accessible à tous.
 
Le devoir de chacun de s’engager à agir pour la
préservation de la biodiversité du vivant.
 
Développer sa propre contribution individuelle à
travers un suivi de ses comportements et de leurs
effets.
Faire prendre conscience et inciter à suivre cet
engagement au plus grand nombre possible de personnes autour de soi.
ARTICLE 5.
Le droit pour tous à vivre le plaisir et la convivialité des repas
 
Soutenir et mettre en valeur, derrière chaque
produit, les producteurs et les restaurateurs qui
délivrent une histoire d’humanité et de passion.
Développer une culture d’exploration de la diversité, de l’empathie et de la convivialité autour des
repas à tous les niveaux de la société.
 
Le devoir de chacun de faire évoluer ses comportements vers l’altérité et le partage
 
S’ouvrir à la diversité culinaire pour tisser un
nouveau lien social planétaire.
Cultiver le plaisir partagé de la convivialité, de
l’hospitalité et de la transmission autour des repas
pour développer des relations génératrices d’innovation et créatrices de valeur.

 
Le monde ne pourra pas changer en changeant
les hommes, mais en changeant la nature de la
relation entre les hommes. Nous sommes convaincus que la gastronomie peut être un des moteurs
humains qui peut nous aider à opposer, aux nouveaux visages que prennent la violence, l’incivilité
et la barbarie, la perspective d’une civilisation de
l’empathie… La table est assez grande pour vous
accueillir au banquet. Venez. A chacun d’entre nous
d’explorer ce nouveau continent pour l’humanité :
LA GASTRONOMIE HUMANISTE.
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Fondé par plusieurs grands chefs français1 reconnus internationalement, le Collège Culinaire de France2 est une association sans
but lucratif loi de 1901 qui s’est donné comme vocation de promouvoir la qualité de la restauration en France et dans le monde. Il
participe au rayonnement de la culture et de l’économie gastronomique françaises. Il incite à explorer et à valoriser toutes les cultures
culinaires du monde.
C’est la seule association totalement indépendante financièrement de toute organisation corporatiste, politique et agro-alimentaire.
 
Reconnue par le Collège Culinaire de France, l’Appellation Restaurant de Qualité et Producteur Artisan de Qualité fédère en 2017
plus de 2000 membres hommes et femmes de métier qui partagent
les mêmes valeurs et les mêmes pratiques.
L’Appellation est un mouvement militant qui rassemble celles et
ceux qui s’engagent à incarner, à promouvoir et à partager leur passion pour la transmission et l’avenir du patrimoine culinaire artisanal.
C’est la seule appellation qui réunit en réseau et conjugue en
synergie Restaurants de Qualité et Producteurs Artisans de
Qualité sur l’ensemble du territoire.


1 Les chefs fondateurs et co-fondateurs du Collège Culinaire de France :
Les Fondateurs : Alain Ducasse, Joël Robuchon, Paul Bocuse, Michel Guérard, Pierre Troisgros, Yannick Alléno, Alain Dutournier, Gilles Goujon, Marc
Haeberlin, Régis Marcon, Thierry Marx, Gérald Passédat, Laurent Petit,
Anne-Sophie Pic, Guy Savoy.

Les Cofondateurs : Frédéric Anton, Christophe Bacquié, Georges Blanc,
Éric Briffard, Arnaud Donckele, Éric Frechon, Stéphane Jégo, Jean-Georges
Klein, Éric Pras, Emmanuel Renaut, Michel Roth, Mathieu Viannay.

2 www.college-culinaire-de-france.fr
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Restaurants de Qualité et Producteurs Artisans de Qualité partagent les mêmes convictions :
• Il n’y a pas de cuisine de qualité sans produits de qualité.
• Il n’y pas de produit de qualité sans transparence sur l’origine des
produits et sur les méthodes d’élevage et de culture.
• Derrière chaque produit et chaque restaurant de qualité, il y a l’histoire d’un homme et d’un territoire.
 
Chaque Restaurateur et chaque Producteur Artisan de Qualité,
quelle que soit sa catégorie, petit ou grand restaurant, petit ou grand
producteur, a une histoire à raconter, celle de son identité et de sa
pratique métier. Il se définit et s’engage su les points suivants :
	C’est quelqu’un qui a la passion du produit de qualité

Il incarne une histoire humaine derrière son produit ou sa cuisine

Il promeut les méthodes artisanales d’élevage, de culture et de
fabrication

Il recherche le goût authentique des saisons et des qualités nutritionnelles


	C’est quelqu’un qui s’engage sur la transparence dans l’assiette

Transparence de l’origine connue des produits

Transparence des méthodes de production

Transparence sur la cuisine et son cuisinier



 
VOUS AUSSI MILITEZ POUR LA QUALITÉ AU RESTAURANT
CHOISISSEZ L’APPELLATION « RESTAURANT DE QUALITÉ »
 
Découvrez vos Restaurants de Qualité près de chez vous

www.restaurantdequalité.fr

 
Si vous souhaitez être tenu informé des parutions
et de l’actualité des éditions Les Liens qui Libèrent,
visitez notre site :
http://www.editionslesliensquiliberent.fr
 
Ouvrage réalisé

par Les Liens qui Libèrent et le Studio Actes Sud
Ce livre numérique a été converti initialement au format EPUB par Isako
www.isako.com
à partir de l'édition papier du même ouvrage.
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