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candale a la Fifa: La suspension de Michel Platini maintenue
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Les chefs se lancent dans la cuisine bonne pour

le climat

GASTRONOMIE Julien Dumas, chef Relais&Chateaux du restaurant Lucas Carton (Paris 8e), nous a emmené au

marché...
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Il est a peine 8 h du matin, mais le marché bat déja son plein : au milieu des
aubergines, des blettes et des fleurs de courgette, Julien Dumas choisit les légumes
qui seront cuisinés a midi. Comme chaque mercredi, le chef du restaurant Lucas
Carton (Paris 8e) vient serrer la main de Joél Thiébaut, son maraicher, et « voir les
légumes du moment » : « J'adapte mes recettes a ce que je trouve », explique le
jeune chef

Un « manifeste » pour cuisiner plus vert

Finies les cartes immuables et les fraises en hiver, les chefs des Relais & Chateaux
ont pris conscience de I'impact de la consommation alimentaire sur le climat.
L'impulsion est venue du vice-président de I'association, le chef Olivier Roellinger,

membres de Relais & Chateaux a changer leurs habitudes pour une cuisine plus
respectueuse de I'environnement. Les Iégumes ont ainsi volé la vedette a la viande
sur les cartes, les poissons viennent de petits bateaux francais, les produits sont
locaux et de saison

Olivier Roellinger, le chef qui préfere le maquereau au turbot

Pour Julien Dumas, ces engagements n’ont pas provoqué une tempéte en

cuisine - « C'est dans la continuité de ce que je faisais, explique-t-il. Je sélectionnais
déja des producteurs de la région car j'aime avoir une vraie relation avec les gens
les rencontrer, leur parler. » Au Lucas Carton, la quasi-totalité des produits vient de
France et seulement trois plats restent a la carte a I'année

Alain Passard : « On ne mange pas de tomates en janvier ! »

Cuisine légére en gaz a effet de serre

En cuisine, rien ne se perd : quand ce n'est pas le chef qui grignote toutes les fanes
et tiges qui passent, elles finissent dans I'extracteur de jus pour faire des sauces ou
dans des bouillons aux cétés des épluchures. Pas de gaspillage : « Je fais un
gaspacho avec les cosses de pois, un jus de fenouil avec les premieres peaux trés
fibreuses et j'ai tenté de faire fermenter des épluchures de carottes, énumére-t-il
Bient6t, tous nos déchets organiques seront compostés. »

Le chef Christophe Raoux élit les meilleures recettes anti-gaspillage des
internautes de « 20 Minutes »

Pour aller encore plus loin dans sa démarche, Julien Dumas s'est rapproché de
I'association « Bon pour le climat », créée en avril, qui a pour but d'inciter les
restaurateurs a privilégier des produits de saison, locaux et a mettre en avant le
végétal. Moins de transport, moins de produits phytosanitaires, moins d'arrosage ou
de chauffage de serres, et moins d’émissions de CO2 liées a I'élevage : la cuisine
devient plus légére en gaz a effet de serre
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