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

Cependant, attention aux excès, par 
exemple le véganisme. Sans polémiquer, 
je prône une nourriture équilibrée, diver-
sifiée, animale et végétale. C’est enrichis-
sant autant au niveau de l’expression 
culinaire que de la santé. Je cite souvent 
une phrase prêtée au philosophe grec 
Hippocrate : « Que ton aliment soit ton 
médicament. » En un mot, une nourriture 
travaillée avec bon sens, sans trop de gras, 
à 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, à Rodez il y a quarante 
ans, la qualité des produits n’était pas 
extraordinaire. Le maître mot était la 
productivité. Mais on assiste à une prise 
de conscience des agriculteurs qui dé-
sormais privilégient de plus en plus la 
qualité et se tournent vers la permacul-
ture, l’agroécologie, l’agroforesterie… 
Dans ce domaine, je rencontre mainte-
nant des gens passionnés. Dans la vallée 
du Lot, une terre vraiment propice au 
maraîchage, 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. 
D’ailleurs, certains ont parfois lâché des 
métiers « prestigieux » et préfèrent à 
présent biner pour trois fois rien ! Le 
mouvement est général, et il a en plus 
l’avantage de renforcer la dimension 
locale des approvisionnements, ce qui 
diminue donc les flux de matières à plus 
grande échelle, et donc l’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 près de quarante 
ans, il fallait avoir la foi, car les bêtes 
étaient mal engraissées, la viande était 
dure, pas persillée ! On faisait face aux 
clients en leur vantant un morceau de 
bœuf issu des prairies voisines, avec une 
certaine mâche… On se défendait comme 
on pouvait !

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

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

jourd’hui, une belle baguette, un bon 
beurre et quelques pousses de radis des-
sus suffisent à 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 à 
cuisiner, à découvrir des produits… pour 
lutter contre cette solitude qui pèse. 
L’idée de partage, qui avait un peu déser-
té nos cuisines du quotidien, fait un re-
tour en force et l’on retrouve le plaisir de 
se réunir autour d’une table pour un gra-
tin dauphinois, un pot-au-feu, avec une 
belle bouteille. Même en famille et en 
cercle restreint, mesures sanitaires 
obligent, cette chaleur humaine qui 
s’était estompée est ravivée, l’aspect so-
cial de l’alimentation est de nouveau re-
cherché. Le virage avait certes été pris 
avant l’apparition du nouveau coronavi-
rus, mais je pense que la pandémie l’a 
accentué. Espérons que la tendance se 
poursuivra après.

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

Un autre enjeu important lié  
à l’alimentation concerne le gras  
et les lipides sur lesquels le regard  
a évolué : diabolisés, ils connaissent 
un retour en grâce. Quel est votre 
avis là-dessus ?
Michel Bras : Votre question me fait penser 
à un ami qui, il y a quarante ans, me de-
mandait des saucissons sans gras. Mais ça 
n’existe pas !

Plus sérieusement, je me rappelle une 
époque où toutes les sauces étaient mon-
tées avec des montagnes de beurre, dans 
un rapport de deux tiers : imaginez le taux 
de matière grasse ! Dans le même 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 goût. Heureuse-
ment, les positions se sont inversées, et 
l’on mange dorénavant moins gras.

Cependant, sans être 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 l’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 caractère 
d’exception ne fait que rendre encore 
meilleur ce repas !

Autre tendance de fond  
dans l’alimentation, on assiste  
à un retour de variétés ou d’espèces 
anciennes, oubliées ou venues 
d’ailleurs. Qu’est-ce que  
ce phénomène vous inspire ?
Michel Bras : De nos voyages, nous avons 
rapporté beaucoup d’espèces que nous 
avons acclimatées dans notre jardin, où 
poussent près 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 très 
prononcé évoque la coriandre, la citron-
nelle, le poivre… a des feuilles dont la 
structure ressemble à celles de plantes 
que l’on retrouve au bord de nos ruis-©
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dans les Ehpad, un domaine dans lequel je 
me suis beaucoup investi. Dans ces établis-
sements, j’ai prôné la réintégration de cer-
tains produits qui selon moi manquaient, 
comme le fromage. Et, surtout, j’ai encou-
ragé cette notion de partage, de convivia-
lité à table. Dans le cadre du service, on ne 

doit pas se contenter de verser une louche 
de potage, on doit aussi demander au pen-
sionnaire s’il veut du fromage râpé, en 
quelle quantité… En faisant ainsi, je l’ai vu, 
des regards se croisent, des échanges se 
font, et ça suffit à apporter un peu de bon-
heur. N’oublions pas que dans les Ehpad, 
le grand moment de la journée, c’est jus-
tement le repas.

Les médias grand public  
ne peuvent-ils pas eux  
aussi contribuer ?
Michel Bras : J’aimerais voir une émission 
télévisée où des chefs livreraient les 
quelques gestes techniques, les quelques 
astuces nécessaires pour que tout le 
monde puisse s’approprier au quotidien 
la cuisine. Elle est souvent sur un piédes-
tal, mais avec un peu d’imagination, on 
arrive à traduire de belles gourmandises 
avec peu de choses. On apprendrait aussi 
à ne pas gaspiller. Les cuisiniers ont un 
rôle important à jouer pour améliorer 
l’alimentation. Ce serait à la fois bon pour 
la santé humaine et pour la planète, ce qui 
est plutôt bien, non ?

Alors, à quand une émission de « Top 
Chef » consacrée aux épluchures ?
Michel Bras : Vous croyez qu’ils seraient 
preneurs ?
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seaux et que les anciens appelaient pico 
lingo c’est-à-dire « pique la langue ». Par-
delà les continents, ces parallèles entre 
plantes m’étonnent beaucoup.

Quant à l’engouement dont vous par-
lez, mon premier réflexe est de penser 
qu’il n’est pas sans risque. C’est le cas du 
quinoa. La graine de cette pseudocéréale 
constituait la nourriture du quotidien des 
peuples d’altitude en Bolivie, au Pérou et 
en Équateur. La découverte de ses vertus 
nutritionnelles en a fait une star à travers 
le monde, la demande a explosé et les prix 
ont augmenté déraisonnablement. 
Conséquence, d’abord les paysans de 
l’altiplano n’ont plus les moyens d’acheter 
leur aliment traditionnel, destiné en prio-
rité à l’exportation. Ensuite, l’agriculture 
vivrière est négligée. Enfin, la monocul-
ture appauvrit les sols et favorise les rava-
geurs et l’érosion.

Ce type de scénario a aussi eu lieu 
dans plusieurs pays d’Afrique, où tout ce 
qui relevait de l’agriculture de subsis-
tance a été remplacé par des cultures 
dédiées à l’exportation. Sur ce continent, 
la résistance s’organise avec par exemple 
le projet 10 000 jardins potagers en Afrique, 
porté par mouvement Slow Food, fondé 
en Italie en 1986 par Carlo Petrini afin de 
promouvoir une alimentation bonne, 
propre et juste. L’objectif du projet, né 
en 2010, est de favoriser une agriculture 
capable de nourrir les communautés en 
respectant le territoire, son équilibre éco-
logique, les cultures et l’histoire locales, 
en utilisant les variétés traditionnelles… 
Nombre de ces jardins s’appuient sur des 
écoles où les enfants sont très impliqués.

Les variétés anciennes ont donc 
quand même quelques avantages ?
Michel Bras : Oui, bien sûr, notamment en 
termes de diversité de l’offre. C’est mieux 
d’avoir le choix, et, encore aujourd’hui, je 
découvre de nouvelles variétés, comme 
récemment avec des agrumes et même 
une aubergine, alors que je pensais être 
au parfum !

Et puis j’adore une pomme de terre 
que les anciens employaient pour faire 
l’aligot, la variété institut de Beauvais. 
Pauvre en amidon, il n’y a rien de mieux 
pour une purée, même si celle d’un cuisi-
nier célèbre faite à partir de rates est 
aussi très bonne… Cette variété a été 
créée à la fin du XIXe siècle à l’institut agri-
cole de Beauvais, dont elle tire son nom. 
Ce serait l’une des plus anciennes encore 
inscrites au catalogue officiel ! J’en avais 
trouvé la trace dans un livre du début du 
XXe siècle, 1924 je crois, consacré à une 

soixantaine de variétés, ce qui sur le plan 
national est déjà pas mal. Évidemment, 
on est loin des 3 000 variétés du Pérou, 
berceau de la pomme de terre.

À une époque, l’institut de Beauvais 
avait disparu. De fait, avec ses nombreux 
« yeux » profonds, elle n’avait pas la 

pluche facile. Et puis, elle a été retravail-
lée par les sélectionneurs, et a refait son 
apparition sur les étals. Elle a gardé son 
allure, ses bulbes assez gros, mais les yeux 
sont moins nombreux…

Les questions liées à l’alimentation 
seraient plus faciles à résoudre avec 
une meilleure éducation au goût. 
Comment faire pour l’améliorer ?
Michel Bras : Comme avec les potagers en 
Afrique, tout commence à l’école et dans 
les cantines. Et la tâche est énorme ! J’ai 
pu m’en rendre compte quand j’ai fait du 
conseil en agroalimentaire et notamment 
pour le milieu scolaire. On veut y encou-
rager le végétal, sans rien faire pour que 
les légumes soient assaisonnés correcte-
ment, soient goûteux… Une des clés est 
le budget alloué : comment faire du mer-
veilleux avec trois fois rien ? Comment 
préparer deux repas de qualité avec un 
seul euro ? Les municipalités doivent en 
avoir conscience, et je crois que c’est de 
plus en plus le cas.

Une autre piste pour initier les en-
fants aux bonnes pratiques alimentaires 
est l’aspect ludique. Ils apprécieront 
d’autant plus un plat, même inhabituel, 
qu’ils connaîtront les histoires parfois 
extraordinaires qui se cachent derrière.

La dimension sociale dont nous par-
lions doit également être renforcée, parti-
culièrement auprès des personnes âgées 

Les enfants apprécieront 
d’autant plus un plat, 
même inhabituel, qu’ils 
connaîtront les histoires 
parfois extraordinaires 
qui se cachent derrière
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