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SPECIAL COP 21

Les chefs mettent
leur assiette au vert

Manifeste, label, concours, de grands cuisiniers prennent la défense
de Uenvironnement. Interview du chef Olivier Roellinger.

consommalion

Un pied dans les champs, lautre sur le quai, prét
A prendre le large, c'est un culsinier terrien et réveur,
passionné par le vivant. Vice-président de Relals &
Chiteaux, le chel multi-étoilé Olivier Roellinger a
guidé, pour l'assoctation, I'élaboration d'un manifeste
tourné vers la défense de la biodiversité et le respect
humain. En paralléle, le patron des Maisons de
Bricourt a congu avee Seaweb-Europe un concours
en faveur de la péche durable. Et il met sa
notoriété au service de Bon pour le climat
(voir p. 28). Ce chercheur incollable surla
conquéte des mers et la route des éplces
explique ses engagements en faveur d'une
culsine respectueuse de la nature, et
évoque le golit de l'autre, sans lequel les
cuisinesdu monde perdraient leur identité
et leur enchantement.

LA VIE. Vous défendez les produits locaux
et de saison et vous étes passionné par les épices
du bout du monde... Comment cela s‘aticute-t-it ?
OLIVIER ROELLINGER. J'utilise plus de 120 épices
dans ma culsine. L'histolre des explorateurs me pas-
slonne, en effet. Ces voyageurs ont révélé qu'tl existait
d'autres cuisines. A la fin du XVIF siécle, la vanille et
le piment étalent Iel, 4 Saint-Malo. C'étalt la mondia-
lisation au meilleur sens du terme. Le sel est indis-
pensable A la vie, mais pas le poivre, la cannelle et le
clou de girofle... Pourtant, on les retrouve dans les
tombes égyptiennes. Toutes les civilisations ont inté-
grédans leurculsine desélémentsvenant de« Iautre »,
chargés de mystére. Toutes les culsines sont métisses.
Le Maroe utilise la cannelle du Sri Lanka. Le piment
a 616 rapporté dAmérique du Sud par les Jésuites
comme un ornement, mais un jour, les paysans ita-
liens et basques se sont approprié cetle épice, el puis
elle a poursulvl sa route pour devenir la signature du
goulash russe et de la cuisine indienne | D'un cdté,
11y avalt le missionnalre « Intégriste » qui disait :
« Hors de question que je mange la méme chose que le
sauvage » ou le colon des Antilles qui préférait faire
venir la morue d’Atlantique Nord, plutdt que manger
les polssons locaux. De l'autre, tous ceux qui ont
accepté ce que lautre mangeait et l'ont ramené chez
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eux. Je suis le premier a privilégier les produits locaux,
mais je me bats aussi contre l'extrémisme. N'enfer-
mons pas la culsine dans cette idée qu'll n'y auralt de
bon que ce qui pousse chez soi. Une belle histoire de
I'humanité se joue dans les échanges de nourriture,
Sides marins ne s'élaient pas inléressés a lailleurs,
nous n‘aurions pas de pommes de terre, de haricots,
de tomates, de vanille ou de piment.

« BIEN MANGER NE DEMANDE PAS

BEAUCOUP DE MOYENS. C'EST SURTOUT
UNE AUTRE GESTION DES PRIORITES. »

A quoi sert le manifeste que vous avez publié
avec Relais & Chalteaux ?

0.R. Lassoclation représente 520 élablissements
dans 64 pays, Cest un parlement, un genre d'Onu des
artisans cuisiniers et hoteliers, de I'lnded la Patagonie,
du Nord canadien 3 Malte... La résonance avee la Cop 21
estintéressante: falre en sorte que les mémes valeurs
solent partagées par des cultures si différentes ne va
pas de sol. Le manifeste nous engage 4 défendre la
richesse des cuisines et des hospitalités du monde. A
dialoguer avec les acteurs des filléres agricoles el mart-
times, pourladéense de ka blodiversité. A rémunérer
correctement les petits producteurs qui nous appro-
visionnent et A contribuer avec Jes autorités locales a
des programmes de développement. Nos malsons
doivent étre des lieux de formation et d'exemplarité,
sur la réduction du gaspillage, la gestion des déchets,
ete. Et rien de cela ne peut exister sans le respect de
I'humain. Si une plantation de café bio fait travailler
des enfants, o0 est la cohérence ?

Comment fonctionne le concowrs
Olivier Roellinger ~ Seaweb-Europe ?

O.R. Le candidat vient avec un polsson, nous
explique pourquoi il I'a choisi et en quoi il est durable.
1l présente une recette destinée a un chef étoilé, puis
une autre a réaliser en 30 minutes A la maison. Je ne
m'attendais pas i ce que ce concours rencontre un tel
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écho... En plus du lyoée hiteller de Dinard, avec lequel
nous lavons lancé et qui accueillera en 2016 des can-
didats allemands, autrichiens, belges, anglals, leméme
concours aura lieu en Sudde pour les pays nordiques
el baltes, en Pologne pour I'Europe de I'Est el en
Espagne pour I'Europe du Sud. Les écoles de cuisine
neconsacrent pas de cours aux enjeux environnemen-
taux. Et tout & coup, cette proposition rameéne la nou-
velle génération & une sensibilité dont elle est de plus
en plus imprégnée, maisquielle n'imaginait pas pouvoir
appliquer a ce métier. Ce sont de vrais militants que
nous avons devant nous !

La surpéche est un sujet sur lequel
vous vous baltez depuis longlemps...

0.R. Je suls né au milleu des péeheurs, et je culsine
le polsson et les coquillages. Ce n'est pas le pécheur
de Cancale qul épulse les mers, mals les trés gros
bateaux 4 fllets dérivants, sur des territolres cédés par
des gouvernements peu scrupuleux de populations
pauvres qui se retrouvent avec des mers vidées. Et
puis, iy a 'élevage, qui n'a jamals permisde préserver
les ressources naturelles. Pour faire 1 kg du plus vilain
des saumons, 1l fautl 4 kg de polsson sauvage.
Aujourd’hul, on connait son volailler ou son maraicher,
mais le circuit du poisson est plus mystérieux. La
moltiédes prodults de la mer consommeés le sont hors
foyer : dans les restaurants ou les collectivités. Les
cuisiniers sont donc les premiers preseripteurs, mals
ils sont mal formés. Une fois réghée la question de la
fraicheur et du prix, qui demande sl I'espéce est en
danger ? Si la taille est respectée pour gue le poisson
se reproduise ? Qui s'enquiert du mode de péche, de
la salsonnalité ? Chez mol, Je propose au printemps
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met <a notoriste
do chef mutl-clolle
au sorvice do

3 poche durablo
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du chinchard en Lartare. En France, on le donne au
chat... alors que pour les Japonais, ¢'est un des meil-
leurs qui solent ! En mangeant un polsson comme
celul-1d, on allége 1a pression sur les autres espéces
reines de I'étalage et on protége son portefeuille.

Par ot commencer si nous voulons changer nos
habitudes, nos fagons de consommer el de cuisiner ?
0.R. On ne mange pas de cerises du Chili & Noél.
Pour le polsson, c'est au péeheur, au poissonnier el au
restaurateur de maitriser la durabllité. Le consom-
mateur, lui, doit savoir il peut leur faire confiance.
Vouloir surnourrir 'Occident avee des protéines ani-
males et que le reste de 'humanité saligne dessus
engendre une pollution considérable... [ ne sagit pas
de devenir vegan. Simplement d'essayer de rééquili-
brer. Le modéle d'élevage Intensifest mort. Le consom-
mateur dolt revolr sa manlére de consommer pour
pouvoir dire aux éleveurs : « Faites de la qualité, on en
mangera moins souvent. » Rapprochons-nous des cir-
cultscourts. Je milite pour des marchés de producteurs
le samedi ou le dimanche aprés-midi ; en semaine une
partie des consommalteurs est exclue. ELle week-end,
Jes travallleurs n'ont pas foreément envie de falre leurs
courses au réveil, 11 faut aussi étudier M'accessibilité
des marchés, le sucees des supermarchés, cest le
parking gratuit ! Bien manger ne demande pas néces-
salrement beaucoup de moyens. C'est surtout une
autre gestion des priorités. Je suis optimiste quant &
la prisedeconscience. Mesengagements nesont quiune
goutte d’eau dans le bece du colibri confronté au feu de
forét, cette image chére a Plerre Rabhl. Mals le colibri
fait ce qu'il doit faire. Il refuse de renoncer 1%
INTERVIE'W CONSTANCE DE BUOR
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LES CHEFS METTENT LEUR ASSIETTE AU VERT

Avec l'association Bon pour le climat, des chefs nous
donnent leurs bonnes idées pour des plats a la mode Cop 21.

Cuisiner « Bon pour le climat »

nés, uneéquipede « Terriens » bien

décldée & meltre son grain de sel
dans nos menus. Derriére ses fondateurs,
le culsinler Francgols Pasteau et le Jour-
naliste Jean-Luc Pessard, spéclaliste de
culsine durable, 'association Bon pour le
climat veut allier plaisir et nécessité en
défendant une cuisine savoureuse et res-
pectueuse de la nature. L'ldée : amener
des acteurs du secteur de I'hdtellerle-
restauration i réduire leurs émissions de
gaz A effet de serre en utilisant des pro-
dults de salson (molns d'engrals et de
dépense d'énergle quune culture sous
serre), locaux (en achetant & moins de
200 km, on réduit le carburant et la pol-
lution) et en proposant plus de végétaux
et moins de viande ou de polsson (pour
limiter les gaz émis par les animaux),
Penser des plats composés de 2/3 de gar-
niture et 1/3 de chair animale (et méme
80 % de végétal et 20 % de viande quand
celle-ci est rouge) et des desserts congus
avec70% de fruils, frults secs el céréales:
le changement auquel sonlt invités les
cuisinlers est, pour certains, radical.
« Nous n'exigeons pas que toule la carte

C esont des culsiniers ou des passion-

soit estampillée, pricise Jean-Luc Fessard,
En lle-de-France, par exemple, il nest pas
évident de se fournir auprés des produc-
teurs qui n'ont pas les moyens de livrer
comme en région. Mais les clients doivent
avolr le choix dun menu Bon pour le climat.
Pour commencer, ¢a peut étre une ou deux
entrées, un ou deux plats et la méme chose
pour les desserts. »

A la veille de la Cop 21, les premiéres
interventions de Bon pour le climal dans
les écoles de cuisine regolvent un
excellent accuell de lajeune génération.
Jusqu'icl, les adhérents de Fassociation
qui regoit le soutien de vice-présidents
prestigleux comme Olivier Roellinger,
étaient pour la plupart « des pionniers,
déja engagés dans les é mies d'éner-
@ie, le traitement des biodéchels, Mais ils
nabordaient pas forcément le contenu de
lassiette », explique Jean-Luc Fessard.
Par le bouche d oreille, Bon pour le climat
commence i toucher des néophytes,
« Notre vocation, c'est d'aider les restau-
rateurs et les consommaleurs & se poser
les bonnes questions », résume le secré-
taire général.

FRANCOIS PASTEAU

Sur la carte de I'Epi Dupin, le restau-
rant de Frangols Pasteau (Parts, V1Y), tous
les plats commencent par une ribambelle
de légumes, Iégumineuses, céréales. Ce
n'est qu'en bout de ligne que le cllent
tombe sur la viande ou le polsson dont
seront agrémentés les végétaux. Locca-
ston pour le culsinler, engagé sur la péche
durable, la méthanisation des déchets et
dans le mouvement locavore, el a ses
équipes d'expliquer le sens de leur enga-
gement et leur fagon de construire des
assietles riches en saveurs. Pour La Vie,
le chef livee sept idées qui le guident en
culsine et vous alderont & marler gour-
mandise el responsabilité. ® c. s B

S°ADAPTER AUX SURPRISES DE LA NATURE

La premiére somaline de hovembre, st pavillon des produclours de Rungls,

['al trouve des tomates vertes de plein champ. Je ne m'y altendals pas. La culsine
« bonne pour le climal », c’esl atissl ca : s"adapler sux surprises de La halve.
Quand je fals mes colrses, je pars avec Une lisle, el jo reviens souvent avec

des produlits en moine, d'aitres en plus. Parce que le temps a fait des slennos

ot que le maraicher doil Lalsser Lo chamg reposer.. Encore un consell

qQuand on achdle local, les frults ol WWgumes viennent directement du champ

ol du verger of n'ont pas connu le rélrigératouc. Saul si vos frulls ol Wgumes sonl
lrop mors, évitez autant que possible de les garder aul Irigo ol préferez U'alr libre.

MANGER DES PRODUITS
EN PLUS PETITE

ol dos c on arrive facik

avant mome d"atriver dans Uassiette,

MEILLEURE QUALITE

Vous aveZ peur d'avolr faim sl vous diminuez les quantités de viande ?
Lorsquon compose une assiette avec des vogélaux, des logumineuses
L K L & sabiele | Mome <l on n'y amis que 70 ¢
de polsson. i Faul atss| savelr qu'avec des produlls animatix de tres bonne qualite,
iy a moins de perte A La culsson qu'avec des produils plus bas de gamme
el un blen mellieur apport en proléines. Ce n'esl pas un pesitionnement élliste.
I 5"agil d"acheler Intelligemment et différemment. De privilegler les produlls
non transformés, plutst que les plats culsings coOteux, source de gaspillage

CONSTRUIRE SON PLAT
A PARTIR DES LEGUMES

Pourquel e pas essayer de commence!
par les Wegumes. Ou'est-ce qui vous tente
au marchd ? Quand vous aurez fakt volre
choix entre citrouiile, panais, endive

ol chou rouge, vous pourrez décider

co qui l'accompagne le mioux : poisson
blanc, volaillo ou morceau de poitdne

de pore. Les légumes sont une source infinie

deo les raler qu'un polsson, par exemple |
Pour ne pas s'onnuyer of se sentic nourrl,
i ne fauk pas hésiter 3 jover avec los
saveurs of les lextures. On peut associer
un legume croquant ou qui demande
de macher, une punte ou Mousseline el
des graines ou légumineuses : chou
de Ponloise potide minute aux nobx
traiches, mousseline de panais ot lontitles
culsindes, par axomple | EL avec plusiours
dans son assiette, on mange plus
lentement pour prafiter de chacun,

LAVEE
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RECULILREMENT '

AVEC UN « ECO-CALCULATEUR » AUX RESTAURATEURS
Amolons de romplir nos L'associalion Bon pour le climal a mis Nots, restatraletirs, jouons un role
rofrigoraletrs une fois pas on place Un « éco-calculalow » powr chiffrer pédagogique aupres des

semaine en y mellant des
quaniiteés indusifelles. C'esl ca

U"empreinte carbone de volre recelle sur son
site (www . bonpouriectimal org). Jusquici

consommaleurs. C'esl powr cela
Que je donne volontiers mes recolles.

qui occaslonne les pectes accessible aux adhérents (restauratours Parfois un cliont me dit : « Volre

on remplil, on oublie, on jelle ol particuliors), Il est actuelloment on acces poisson est délickeux, je ne o

It taud rdapprondeo A falro sos (e, Falles io lost | Toules les viandes connaissais pas. La prochaine fois

cowrses doux fols par somaine ol polssons n'onl pas la mome empreinte Qe jo fernl du polsson, I’y penserol. »
" ol acheter en pelite quaniite. It esd Intoressant d"observer quels sont Cola me permet d'axpliquer on

Ce qui n‘empéche pas de prévol
un plal quil fera deux jours.

Ne pas avoir grand-chose cheZ
sol oblige & etre Invent! | Ly &
do bolles choses 3 falre avec
\os rostes. Elra bon pour le
climal, ce n'est pas punit |

Les faclotrs qui ont le plos ¢ Impacl. ralson de quels crilnes de goOt ol

deo durabllité je U'al cholsl. C'esl plus
simple pour nous diInfluencer

les clients que pour le polssonnier
pulsquits getant lo resutlal. Nolez
les ingrodients des plats qui vous ant
phir. N'alel pas pour de vouls lancet

» T

L PP AL o
CUISINER LE PRODUIT JUSQU"AU BOUT

Ulitisons les produits jusqu’au boul. Si on les a payes
un pet plus chet, c'est une facon de les rentablliser.
C’esl aussi une fagon de respecter les personnes
qui les cultivent (sl des gens y mettent du soin,

co Nost pas pour que Nous on jetions La mollié 4 La
poubetie). Et on peut mome éconamiser du lemps |
Car une bonne carolle n’a pas forcément besoin

Faire des tulles avec la peau grallée du polsson culle
au four entre deux plagues, powr apporter une touche
décorative ot croustitlante & une assiotle. Les liges
vertes du fenoull, on les confit pour les ajouter

3 une compele de pommes ou polr farcir des poires
pochées A la roglisse. Il faut aussi penser & demander
au polissonnier toutes les parties du polsson quil vous

d'olre éplchee, olle dolt juste otre brossée el lavee.
Comme La peats du polimasron qui peul se manger |
On pout atssi garder los fanes des radis, des carolles
oU des Navels pour une soupe. Faire gritler les
pépins du polimacron pour les sarvir salds 3 Uaperitil

prépacre. Il 'y & pas que les Mlels qui se mangent :
los Rancs culls dans be Wi, avec du thym el des
aromates, sorvis raid avec des amandes gritldes ot
dos pommes podides au curmy font un trés bon plat,
une fois les Mols manges._
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