Cependant, attention aux exces, par
exemple le véganisme. Sans polémiquer,
je prone une nourriture équilibrée, diver-
sifiée, animale et végétale. C’est enrichis-
sant autant au niveau de I’expression
culinaire que de la santé. Je cite souvent
une phrase prétée au philosophe grec
Hippocrate: «Que ton aliment soit ton
médicament.» En un mot, une nourriture
travaillée avec bon sens, sans trop de gras,
a la juste cuisson, n’a que des atouts.

Qu'en est-il au niveau

des producteurs?

Michel Bras: Quand je faisais mes pre-
miers marchés, a Rodez il y a quarante
ans, la qualité des produits n’était pas
extraordinaire. Le maitre mot était la
productivité. Mais on assiste a une prise
de conscience des agriculteurs qui dé-
sormais privilégient de plus en plus la
qualité et se tournent vers la permacul-
ture, ’agroécologie, I’agroforesterie...
Dans ce domaine, je rencontre mainte-
nant des gens passionnés. Dans la vallée
du Lot, une terre vraiment propice au
maraichage, cette activité s’était estom-
pée avec le temps. Et, depuis quelques
années, beaucoup de jeunes viennent s’y
installer, cultiver les terres et sans doute
rechercher une autre qualité de vie.
Drailleurs, certains ont parfois laché des
métiers «prestigieux» et préferent a
présent biner pour trois fois rien! Le
mouvement est général, et il a en plus
lavantage de renforcer la dimension
locale des approvisionnements, ce qui
diminue donc les flux de matieres a plus
grande échelle, et donc ’empreinte car-
bone de nos assiettes.

Les éleveurs ont aussi évolué. J’ai tou-
jours voulu vendre mon pays et offrir une
viande d’Aubrac, et, il y a pres de quarante
ans, il fallait avoir la foi, car les bétes
étaient mal engraissées, la viande était
dure, pas persillée! On faisait face aux
clients en leur vantant un morceau de
beeuf issu des prairies voisines, avec une
certaine mache... On se défendait comme
on pouvait!

La situation n’est plus du tout la
méme. Les agriculteurs se sont emparés
du sujet et produisent des bétes mieux
finies, avec une viande de bonne qualité.
Le travail accompli a été énorme, encou-
ragé par de nombreux labels et diverses
mesures visant a privilégier la qualité par
rapport a la quantité.

Ce qui est vrai des cultivateurs et des
éleveurs vaut pour toute la chaine ali-
mentaire. Par exemple, les boulangers
ont aussi fait beaucoup de progres. Au-

L'idée de partage, qui avait
un peu déserté nos
cuisines du quotidien, fait
un retour en force et'on
retrouve le plaisir de se
réunir autour d'une table

jourd’hui, une belle baguette, un bon
beurre et quelques pousses de radis des-
sus suffisent a me contenter.

Et tout le monde profite

de ces améliorations?

Michel Bras: Oui, et j’ajouterai que cette
qualité arrive au bon moment. Je le vois
au quotidien dans mon entourage, avec la
crise du Covid-19, les gens ont réappris a
cuisiner, a découvrir des produits... pour
lutter contre cette solitude qui pese.
L’idée de partage, qui avait un peu déser-
té nos cuisines du quotidien, fait un re-
tour en force et 'on retrouve le plaisir de
se réunir autour d’une table pour un gra-
tin dauphinois, un pot-au-feu, avec une
belle bouteille. Méme en famille et en
cercle restreint, mesures sanitaires
obligent, cette chaleur humaine qui
s’était estompée est ravivée, I’aspect so-
cial de l’alimentation est de nouveau re-
cherché. Le virage avait certes été pris
avant lapparition du nouveau coronavi-
rus, mais je pense que la pandémie I’a
accentué. Espérons que la tendance se
poursuivra apres.

C’est vraiment dans lair du temps,
peut-étre grace aux médias et a ces émis-
sions de télévision. Les gens ont réappris
a cuisiner et culpabilisent moins. Ils n’hé-
sitent plus a recevoir autour d’un plat
unique, sans esbroufe, sans se mettre la
barre trop haut.

Un autre enjeu important lié

a l'alimentation concerne le gras

et les lipides sur lesquels le regard

a évolué: diabolisés, ils connaissent
un retour en grace. Quel est votre
avis la-dessus?

Michel Bras: Votre question me fait penser
a un ami qui, il y a quarante ans, me de-
mandait des saucissons sans gras. Mais ¢a
n’existe pas!

Plus sérieusement, je me rappelle une
époque ol toutes les sauces étaient mon-
tées avec des montagnes de beurre, dans
un rapport de deux tiers: imaginez le taux
de matiere grasse! Dans le méme temps,
on avait banni un simple jus de poulet
juste perlé avec le gras rendu par la peau
de la volaille. Pourtant, ces gouttes de
gras, ces «perles de saveur» selon un
terme que j’ai trouvé dans un vieux livre,
apportent beaucoup de gott. Heureuse-
ment, les positions se sont inversées, et
I’on mange dorénavant moins gras.

Cependant, sans étre ni médecin ni
diététicien, je crois qu'un apport de li-
pides, avec juste raison, ne peut pas nuire.
Plus encore, il y a de bon gras dont on a
besoin (voir entretien avec P. Legrand,
page 38). Tous mes plats en contiennent
un peu. Et chez moi, nous mangeons
beaucoup de végétaux, sauf que le di-
manche, avec mon épouse, notre plat de
prédilection, c’est un onglet ou une belle
bavette avec des frites. Et ce caractere
d’exception ne fait que rendre encore
meilleur ce repas!

Autre tendance de fond

dans I'alimentation, on assiste

a un retour de variétés ou d'espéces
anciennes, oubliées ou venues
d'ailleurs. Qu'est-ce que

ce phénomeéne vous inspire?

Michel Bras: De nos voyages, nous avons
rapporté beaucoup d’especes que nous
avons acclimatées dans notre jardin, ou
poussent pres de deux cents variétés
d’aromatiques, comme du papalo (Poro-
phyllum ruderale) d’Amérique du Sud ou
du rau ram (Polygonum odoratum) du
Vietnam. Ce dernier, dont le parfum tres
prononcé évoque la coriandre, la citron-
nelle, le poivre... a des feuilles dont la
structure ressemble a celles de plantes
que I’on retrouve au bord de nos ruis-
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