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« La recette de demain, c’est celle que je n’ai pas encore 
écrite, pas encore composée. Elle est à la fois d’hier 
et d’aujourd’hui, empreinte de mes racines et de mon 
terroir. Elle est celle que je dédie à mes hôtes en gage de 
partage et d’hospitalité. Nous n’inventons pas la cuisine, 
nous la recréons chaque jour à partir du savoir-faire et 
des techniques de nos pairs, en regardant davantage les 
saisons et en offrant une nourriture plus saine. Le cuisinier 
se doit, aujourd’hui plus que jamais, d’être précautionneux 
de l’environnement, en privilégiant, entre autres, des 
poissons et des crustacés non menacés par la surpêche. 
Chacun d’entre nous apporte modestement sa pierre à 
l’édifice. L’émotion en plus et beaucoup de plaisir feront la 
différence. »

L’idée d’un aïoli... Langoustine, poulpe, bulot

omment mieux nourrir 
nos contemporains 

tout en préservant notre 
planète et notre santé ?
Nombre d’acteurs institutionnels, de chefs et de consommateurs 
se mobilisent aujourd’hui pour répondre à cette question et 
faire en sorte que notre assiette bouge ! Les crises alimentaires 
et l’accès à l’information ont accru le besoin de transparence 
de la part d’un public devenu plus exigeant. Découvrir que l’on 
mange du cheval quand on pense avoir acheté du bœuf, cela peut 
rendre plus d’un Français suspicieux. La demande est finalement 
assez simple : connaître la provenance des produits, et manger 
« locavore » de préférence, sain et bon. La prise de conscience est 
là, reste à la mettre en pratique.
C’est la démarche de Yann Arthus-Bertrand et de sa fondation 
Good Planet, qui, à l’occasion de la COP 21, a lancé un programme 
pérenne : « La solution est dans l’assiette ! ». Son objectif est de 
montrer qu’il est possible de concilier plaisir, santé et climat à 
travers l’alimentation, en mobilisant les différents acteurs de la 
chaîne et en les incitant à modifier leurs pratiques. Concrètement, 
c’est la réalisation d’une charte en 46 points à laquelle chacun 
doit adhérer. Éviter de cuisiner les espèces en voie de disparition, 
s’approvisionner en viandes issues de l’agriculture biologique, 
proposer une alternative végétarienne, mettre en place des actions 
de lutte contre le gaspillage alimentaire, informer les clients sur les 
éléments durables de la carte (labels, plats végétariens)... en sont 
quelques exemples.

« Nous avons tous 
notre rôle à jouer »

Pour  Yann Arthus-Bert rand, 
p r é s i d e n t  d e  l a  F o n d a t i o n 
GoodPlanet : « Nous avons tous 
notre rôle à jouer pour lutter 
contre le dérèglement climatique. 
C’est par l’accumulation d’actes 
modestes, réalisés à notre échelle 
mais reproduits çà et là, que nous 
parviendrons à changer les choses 
en profondeur. L’alimentation est 
l’une des clés pour mener cette 
révolution car c’est un domaine 
où chacun peut agir pour réduire son impact. C’est le message 
porté par notre programme « La solution est dans l’assiette  ! » 
qui souhaite mobiliser l’ensemble des acteurs de la chaîne 
alimentaire. »

C’est aussi ce que confirme Perrine Wardack, qui a créé L’R 
Durable, un mouvement qui vise à promouvoir une restauration 
engagée. Loin des idées reçues, elle fait la démonstration que 
le développement durable n’est pas réservé à une élite, car trop 

coûteux ou complexe à mettre en place. Pour 
Perrine, « il y a bien sûr les enjeux du bio, du 
gaspillage et de l’approvisionnement, mais ce ne 
sont pas les seuls. Cela passe aussi par l’humain, 
avec le respect des hommes et l’optimisation 
des conditions de travail, et de la formation. 
C’est la prise en compte du modèle économique 
pour préserver la viabilité du restaurant et de ses 
partenaires, fournisseurs... »

C


