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Pour Ulysse, mon premier petit-fils,
et tous les enfants
afin qu’ils puissent connaître
le plaisir de « bien manger ».


  
    Révolution délicieuse

    
      Les deux mots, l’un à la suite de l’autre, appartiennent à Alice Waters.

      Cette femme américaine passionnée par la cuisine française est l’ambassadrice du mouvement Slow Food en Amérique du Nord. Elle fut la conseillère de Michelle Obama et milite pour une meilleure alimentation dans les écoles et les universités.

      Nous partageons avec Alice beaucoup de valeurs. Elle m’a autorisé et m’a encouragé à reprendre cet oxymore ayant déjà le goût si prononcé de la France.

      Au crépuscule de ma vie professionnelle, alors que mes enfants Hugo et Mathilde ont repris les commandes des Maisons de Bricourt et d’Épices Roellinger, créées avec ma femme Jane, j’ai souhaité exprimer mes constats, mes réflexions, mes craintes et mes espoirs en écrivant ce livre avec l’aide précieuse d’Isabelle Saporta.

      Je souhaite vous faire partager ma volonté d’agir et souvent de réagir pour que nos enfants puissent déguster la vie, en toute liberté.

    

  




  
    Manifeste pour une révolution délicieuse

    
      Levons-nous pour une révolution délicieuse.

      Armons-nous de notre bon sens et retrouvons notre liberté. Menons ensemble un soulèvement alimentaire pacifiste et joyeux. Pour le bien de tous, le nôtre et celui de la planète.

      Comme vous, j’ai longtemps regardé ailleurs. Ou plutôt, j’étais pris dans mes combats quotidiens de cuisinier restaurateur : satisfaire nos clients, motiver une équipe, travailler avec les meilleurs producteurs, et attendre chaque sortie des guides pour décrocher une toque ou une étoile supplémentaire.

      Un jour, cependant, j’ai pris conscience que j’étais dans une tour d’ivoire et que mon rôle dans la cité devait s’élargir. La situation alimentaire m’est apparue trop grave pour que je laisse notre nourriture aux mains des industriels.

      Je ne pouvais plus assister sans rien faire à la privatisation du vivant par l’agrobusiness.

      Je ne voulais plus me contenter de sauvegarder quelques producteurs pour satisfaire les hôtes des Maisons de Bricourt.

      Je me devais d’agir.

      En effet, pour manger sainement aujourd’hui, il faut être parfois hors la loi ou presque, les semences sont encadrées et la majorité censurée.

      Le lait cru est devenu persona non grata.

      Tout ce qui faisait la vie et sa saveur est en passe d’être contrôlé par quelques-uns, ou éradiqué purement et simplement : 75 % des semences dans le monde ont été détruites depuis 1970.

      Quant à la fracture alimentaire, comme la fracture culturelle, elle ne cesse de se creuser.

      La Terre est malade sous l’action des intrants de la pétrochimie.

      Un tiers des terres arables de la planète sont menacées de disparaître.

      40 % des aliments produits ne sont pas consommés.

      Les océans sont dévastés par la pollution, par l’augmentation de la température des eaux mais surtout par la pêche industrielle, destructrice du garde-manger marin. Des tonnes de poissons sont aussi remplacées par des tonnes de plastique.

      Le climat aussi souffre de notre façon de produire notre nourriture. 30 % des émissions de gaz à effet de serre sont dus à l’alimentation : agriculture, élevage industriel, intrants, transformation, stockage, transport…

      L’air, l’eau, le climat et la terre sont menacés. Nous réalisons pour la première fois que nous ne pouvons plus continuer à vivre et travailler de la même manière.

      Mais plus grave, la santé des populations est déjà directement affectée par ces méthodes intensives qui détruisent les équilibres du vivant.

      Les intolérances et allergies alimentaires, les maladies auto-immunes, les troubles endocriniens, les cancers et maladies cardio-vasculaires sont précédés par une pandémie d’obésité progressant scandaleusement.

      Ce constat accablant, je ne peux m’y résoudre.

      J’aimerais contribuer à sortir ce trésor de l’humanité qu’est la nourriture des griffes des industriels et du repli sur soi.

      La nourriture est à la fois notre première médecine préventive, notre héritage et notre culture.

      Elle est à la fois le socle d’une communauté, une histoire passée, un présent mais elle permet également d’entrevoir notre avenir.

      La nourriture est une affaire d’État, elle est directement liée à l’agriculture, la pêche, la nature et la culture.

      Si les hommes politiques ne veulent pas se battre pour défendre le bien manger, le bien manger pour tous et non comme un privilège réservé à quelques-uns, nous devons agir au quotidien, individuellement et collectivement, pour reprendre notre destin en main.

      Au départ il y a la VIE, comme une exception dans l’univers et non une règle.

      Pour prolonger cette vie, nous devons respirer, mais quel air ? Nous devons nous hydrater, mais de quelle eau ? Et enfin nous devons nous nourrir, mais de quels aliments ?

      Cuisinier à Cancale depuis plus de trente-cinq ans, au milieu des cultivateurs, éleveurs et pêcheurs locaux, également souvent avec les petits producteurs d’épices dans le monde, j’ai pu constater le réveil alimentaire des consciences. Il va nous falloir nous battre pour libérer les semences du diktat de quelques industriels. Planter ces graines chez soi et dans les écoles de France. Acheter nos produits dans les AMAP, les marchés, les petits commerces et privilégier les circuits courts plutôt que de consommer aveuglément dans les grandes surfaces.

      Cela ne nous coûtera pas plus cher et cela fera vivre des paysans installés localement. Nos cours d’eau s’assainiront et nos villages reprendront vie.

      Un cercle vertueux de bon sens doit se mettre en place. Nos achats feront nos emplois, notre paysage et notre santé.

      Mais de puissants lobbies veulent que rien n’évolue ou si peu en « verdissant » leur système et nous devons le faire vaciller avec nos moyens : notre portefeuille, nos casseroles et nos fourchettes.

      Nous voulons sauvegarder notre assiette, notre santé, notre environnement et surtout notre plaisir de bien manger.

      Sauver la nourriture au quotidien et pour tous, c’est aussi se battre pour une certaine idée de notre société.

      Apprenons ensemble. Partageons nos expériences. Dispensons des leçons de choses.

      Connaître les aliments, c’est apprendre l’histoire, la biologie, les sciences naturelles et la géographie et surtout l’ouverture au monde. Tous ceux qui font basculer la gastronomie dans une défense un peu rance et passéiste d’un terroir identitaire, replié sur lui-même, ont tort.

      Suivre la route des aliments, c’est savoir que le cassoulet, plat français par excellence, n’existerait pas sans le haricot, si exotique, d’Amérique du Sud.

      Le combat pour la nourriture, c’est celui de notre jeunesse : pour un avenir métissé, joyeux et ouvert prenant en compte les enjeux de la transition écologique nécessaire à notre survie.

    

  




  1

  Reprenons notre liberté

  
    Je vais vous raconter une anecdote qui en dit long sur l’état des forces en présence même au sein du cercle de la haute gastronomie française.

    La finale du Bocuse d’Or France, ce concours de cuisine de renommée internationale, se déroulait à la Mutualité à Paris et, ce même jour, un certain nombre de chefs qui y officiaient étaient reçus à l’Élysée sous la houlette d’un leader mondial de l’événementiel.

    On m’avait demandé de faire partie du jury, ce que j’avais accepté avec plaisir.

    Arrivé sur place, on me tend une toque et une veste de cuisine que je devais revêtir avant de monter sur scène. Mais sur cette toque et cette veste, qu’y avait-il écrit en gros ? La marque M… de la première grande surface pour restauration. Le premier grossiste des professionnels. Le vendeur de nourriture en majorité toute prête, en sachets ou en poudre.

    On demandait donc aux chefs les plus étoilés d’enfiler un uniforme aux couleurs d’un grossiste de la nourriture « prête à servir » pour mettre à l’honneur la gastronomie française.

    Je me suis senti piégé en devenant le porte-étendard de ce grossiste international.

    Je pus aisément refuser de porter la toque M…, prétextant que je n’en portais jamais.

    Pour la veste, juste avant de monter sur scène, j’ai eu la présence d’esprit de demander à la personne qui m’accompagnait de me trouver une serviette avec laquelle je fis un garrot autour du bras afin de masquer le nom et logo bleu de cette marque.

    Les hauts responsables de celle-ci étaient dans la salle avec le public et n’appréciaient pas du tout mon geste.

    Les grands patrons n’ont manifestement pas l’habitude qu’on leur résiste.

    Alors que je commençais à goûter les plats des candidats avec l’ensemble du jury, ils ont missionné une personne de la technique qui est montée sur scène pour me chuchoter à l’oreille que les responsables de cette marque étaient très mécontents et que je devais retirer cette serviette autour du bras afin que la marque soit visible.

    J’ai refusé. Et j’ai prévenu : « Écoutez, si vous souhaitez que je quitte le jury, cela ne me pose aucun problème. Je vais me lever et partir, mais auparavant, je vais expliquer au public qui est venu assister à cette belle cérémonie le pourquoi de mon geste. »

    Et j’ajoute : « Je n’ai de contrat, ni avec le Bocuse d’Or, ni avec la marque M…, je suis libre. »

    « Mais, monsieur Roellinger, me lâche l’homme mandaté par la marque, comprenez, ce sont nos plus gros partenaires financiers. »

    Tout était dit.

    Je faisais alors le constat que ce grossiste en restaurants qui vend certes quelques produits de qualité pour la vitrine mais une grande majorité de produits pré-préparés et standardisés, redorait son blason en s’appropriant l’image de la grande cuisine française.

    En finançant les meilleurs sommeliers, les plus grands chefs, puis en les instrumentalisant, nous portons leur tête de gondole.

    J’invite tous les chefs et tous les sommeliers à leur résister. C’est le message que je veux faire passer à mes collègues : Ne tombez pas dans leur piège. Ne vous laissez pas priver de votre première liberté, celle de choisir votre produit dans le garde-manger de la planète.

    Comment peut-on, nous, les professionnels, laisser à une centrale d’achat le soin de faire notre marché ?

    Et pour la fin de cette petite histoire, les chefs membres du jury du concours ont quitté le Bocuse d’Or avec leur veste M… et l’ont portée pour assister au déjeuner à l’Élysée autour du président de la République !

    Et le pain servi lors de ce déjeuner était celui d’un grand industriel de la boulangerie et viennoiserie.

    Les boulangers et les boulangères de Paris ne doivent sans doute pas en proposer d’une qualité suffisante.

    Vous comprendrez pourquoi, quand j’ai vu cette marque M… investir ce symbole de la grande cuisine, j’ai décidé de réagir : « Vous, les plus grands cuisiniers, les experts, les hommes de goût et de talent, vous allez confier à une centrale d’achat votre première liberté ? le choix de votre produit ? »

    Notre savoir-faire à nous, hommes et femmes de bouche, est de savoir transformer un produit brut ; préparer, assaisonner, mariner, cuire, braiser, rôtir, pocher et rissoler. Et quel plaisir de le faire.

    Mais aussi quelle liberté que de choisir chacun de nos ingrédients ! Quel premier devoir !

    Ce jour-là, pourtant, je vois mes confrères, des personnes de qualité, accepter d’entrer sous les ors de la République, à l’Élysée, en servant de porte-étendard à l’industrie alimentaire. J’étais en colère.

    « Mais demandez-leur au moins de l’argent ! Dix mille, cinquante mille euros que vous donnerez à des associations contre la faim et les sans-abri. Cessez d’être naïfs et de vous faire avoir ! Et d’être des marionnettes publicitaires gratuites ! »

    J’ai alors pris conscience que nous, les cuisiniers du monde, nous pourrions mettre notre notoriété au service de cette grande cause : retrouver notre liberté de manger.

    Ces marchands de produits souvent médiocres, au mieux standardisés, ont déjà gagné trop de terrain. Ne nous ont-ils pas déjà piégés individuellement en nous transformant de « mangeurs » d’un territoire que nous étions depuis la nuit des temps, en « consommateurs » que nous sommes devenus ?

    Insidieusement, et prétendument pour notre bien, pour nous simplifier la vie, pour être dans le progrès, pour nous faire gagner du temps, ces gens-là nous ont privés de notre libre arbitre.

    Retenons ce chiffre : 85 % de l’alimentation en France est achetée en grande surface. Qui contrôle ce qui garnit les rayons ? Quatre centrales d’achat. Qu’est-ce qu’une centrale d’achat alimentaire ? Environ une dizaine de personnes qui choisissent ce que nous, citoyens, allons « consommer ». Autant dire qu’en France aujourd’hui, il y a une quarantaine de personnes sur le territoire qui décident de l’alimentation de la très grande majorité des habitants de ce pays.

    Et le comble de cette mainmise sur notre nourriture, c’est que dans ces supermarchés qui ne sont alimentés que par ces quatre centrales d’achat, 70 % des produits alimentaires appartiennent à moins de vingt marques.

    La réalité est inacceptable. Seule une petite poignée de cadors décide de ce que nous mangeons.

    Situation insupportable aussi parce que ces choix ont entraîné des désastres écologiques. Des milliers d’hectares de terres arables ont été asphyxiés. Nos nappes phréatiques, nos ruisseaux et nos rivières, l’air que nous respirons, la mer et nos plages sont dans un état catastrophique. Or ces enjeux environnementaux sont éminemment politiques. L’enjeu culturel est également essentiel. Nous devons faire face à l’uniformisation et à la standardisation. Pourtant, nous mangeons la même chose : que ce soit dans les fast-foods, dans les brasseries et même dans les grands restaurants.

    Comme aux quatre coins du monde, à Sydney, à Tokyo ou à Londres, nous retrouvons le même mobilier dans tous les hôtels de même catégorie, avec les mêmes lampes et les mêmes savonnettes.

    Ainsi nous retrouvons au petit déjeuner, sur les fameux buffets, les mêmes produits de deux multinationales. Ces lieux sont devenus des feuilles de nénuphars qui flottent et dérivent sur un océan de globalisation mais totalement décrochés de leur territoire.

    Au nom de la demande d’une pseudo-clientèle internationale, la standardisation est devenue l’expression de ce chaos des temps modernes. Aussi, je veux combattre avec vous pour que nous retrouvions l’harmonie, la cohérence et la logique du vivant sur chaque territoire chargé d’une histoire singulière.

    Enjeux économiques et sociaux donc, environnementaux, culturels et enfin, le plus crucial, la question de notre santé. Il est temps que nous nous dressions contre parfois ces productions d’aliments qui, à petit feu, nous empoisonnent.

    Que nous leur disions haut et fort que nous ne voulons plus de leur nourriture chargée de nanoparticules.

    Que nous ne voulons plus de leurs cocktails de résidus de pesticides, d’herbicides et de fongicides. Nous, cuisiniers de renom, nous devons porter ces combats avant qu’il ne soit trop tard. Si nous ne le faisons pas, qui le fera ? Si ceux qui sont reconnus comme faisant la meilleure cuisine du monde se taisent, alors n’attendons pas de celui qui travaille sous pression dans une cuisine collective pour une maison de retraite, un hôpital ou une école qu’il le fasse. Nous, grands chefs, serons coupables de nous être tus.

    Loin de moi l’idée de donner des leçons. Bien longtemps, moi aussi, je me suis « contenté » de courir après les étoiles. Je me mettais la pression, non pas tant pour les décrocher d’ailleurs, que parce que je considérais que je devais terminer moi-même toutes les assiettes qui étaient servies dans mon restaurant. Je devais être là, toujours, fidèle au poste. Je ne m’absentais jamais ou presque. Je ne quittais jamais ma cuisine. Je déjeunais et dînais avec mes équipes, je n’étais jamais à la maison.

    J’en ai raté des fêtes de famille, des communions. Je passais à côté de tellement de choses. Je m’en aperçois maintenant. Mais je ne regrette rien. Ce sacerdoce, je le vivais avec une excitation sans pareille. Je considérais que quelqu’un qui avait cassé sa tirelire, fait cinq cents kilomètres, qui poussait la porte de la maison dans laquelle je suis né et j’ai grandi, pour s’asseoir à ma table, cette personne qui rentrait chez nous, je devais lui faire la cuisine. La nourrir. Je ne pouvais pas faire autrement. Les gens étaient venus pour m’écouter, écouter ma musique et personne d’autre ne pouvait la jouer.

    Quand je vois comment mon fils Hugo joue collectif avec son équipage, je me rends compte que j’ai eu tort de jouer ainsi.

    Je n’allais jamais en salle. Ma place était devant mes casseroles. Je considérais que je n’étais pas un interprète de chansonnettes et je ne voyais pas l’intérêt de montrer ma frimousse. Seul comptait le goût de ce que je venais de faire. Quand je considérais que mon plat n’était pas à la hauteur de ce que j’espérais, j’allais chercher du réconfort auprès d’un vieux copain, mon vieux chêne vert au fond du jardin. Mon vieil ami. Il m’a vu grandir. Et, déjà quand j’avais quatre ans, c’était auprès de lui que j’allais pleurer.

    J’ai donc, moi aussi, joué très « perso ».

    Moi aussi, j’ai été très égoïste.

    Que ma femme, mes enfants et mes compagnons de route me pardonnent.

    Mais j’ai eu la chance de connaître une rupture de vie. Deux en l’occurrence. De passer tout près de la mort, à l’âge de vingt ans, puis, trente ans plus tard, d’être rattrapé par la maladie. Les épreuves, j’ai pu les surmonter grâce à ma femme Jane, grâce à mes enfants Mathilde et Hugo, mais aussi grâce à mon équipage des Maisons de Bricourt. Ces épreuves se sont révélées être des chances.

    Les fées de la baie du Mont-Saint-Michel ont dû se pencher sur moi et décider que j’avais encore des choses à apporter.

    Ces difficultés m’ont ouvert au monde. Ce regard, cet intérêt pour les autres, cette sensibilité exacerbée, je les dois à ces accidents de la vie. Ils m’ont permis de faire, en pleine force de l’âge, ce que d’autres font à la fin de leur vie professionnelle : transmettre.

    Mais je reste pleinement conscient de ne pas détenir la vérité, et je suis dans le doute en permanence, comme tous les apprentis de la vie que nous sommes. Ce chemin que je parcours chaque jour qui passe, je voudrais le faire avec vous.
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