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			À tous les centaures qui me sont chers.

			Gabrielle Halpern

			





			Épicure écrivait que 
« la philosophie est une activité qui, 
par ses discours et ses raisonnements, 
nous procure la vie heureuse »… 
On y ajoute le geste, c’est la définition 
de la bonne cuisine !

			Guillaume Gomez

		

	
		
			Préface

			Philosophie et cuisine n’ont-elles vraiment rien à voir l’une avec l’autre ? Si leur mariage peut sembler improbable, il constitue toutefois une illustration saillante pour appréhender le concept d’hybri­dation en tant que grande tendance de notre temps1. Il semble en effet que nous assistons à un phénomène d’hybridation accélérée2 de notre monde qui se traduit par une hybridation des métiers, des méthodes de travail, des modèles économiques, des lieux ou des secteurs. Des hybridations fécondes qui pourraient bien apporter des solutions aux fractures qui divisent notre société.

			Nous nous sommes rencontrés en 2014 au ministère de l’Économie et des Finances, à l’occasion d’une réunion préparatoire de la Fête de la gastronomie. L’un était chef des cuisines de l’Élysée, l’autre était conseillère à la prospective et aux discours en cabinet ministériel le jour et, la nuit, doctorante en philosophie, sur le thème de l’hybridation. La conversation a commencé et une amitié est née. Depuis ce jour, cela fait des années que nous échangeons sur mille et un sujets – chacun passionné par sa matière et par la matière de l’autre, la cuisine, la philosophie –, et nous avons eu l’envie de creuser plus précisément des thèmes qui nous tiennent à cœur : l’alimentation, notre rapport à la Nature, notre relation aux autres, le vieillissement, le handicap ou encore l’éducation. Admiratifs l’un de l’autre, nous nous sommes essayés dans cette longue conversation à une métamorphose réciproque, à une forme d’hybridation de la cuisine et de la philosophie…

			



			Gabrielle Halpern 
& Guillaume Gomez

			

			
				
					1. Gabrielle Halpern, Penser l’Hybride, Thèse de doctorat en philosophie, 2019 : http://www.theses.fr/2019LYSEN004?

				

				
					2. Gabrielle Halpern, Tous centaures ! Éloge de l’hybridation, Paris, Le Pommier, 2020.

				

			

		

	
		
			Faire dialoguer un chef et une philosophe est ce que vous appelleriez, Gabrielle Halpern, un « mariage improbable ». Quel est, à vos yeux, le lien entre la philosophie et la cuisine ?

			Gabrielle Halpern. – Effectivement, la cuisine et la philosophie n’ont a priori pas grand-chose à voir ensemble, mais, si on y réfléchit bien, leurs liens sont beaucoup plus forts qu’on ne le croit. Il y a d’ailleurs un certain nombre de philosophes qui s’y sont intéressés de près : Platon ou Nietzsche, pour ne citer qu’eux ! Si la cuisine est une forme de chimie entre les aliments, la philo­sophie est une forme d’alchi­mie entre les idées, entre les concepts. L’ingéniosité du cuisinier réside, entre autres, dans les mariages qu’il va réussir à réaliser entre les aliments, entre les saveurs ; celle du philosophe réside dans sa capacité à créer des ponts entre des mondes, entre des idées. Le philosophe et le cuisinier sont des marieurs, si j’ose dire ! Sans compter qu’ils sont tous les deux au service de la société et que chacun à sa manière lui apporte une nourriture qui lui permet de survivre et de vivre. Ne dit-on pas que l’estomac est comme un deuxième cerveau ? Cela est d’ailleurs prouvé scientifiquement, puisque les laboratoires de recherche ont mis en évidence l’existence de tout un réseau de neurones situés sur les parois du tube digestif et qui régule les fonctions digestives… Cela me fait penser à une phrase de Nietzsche qui me revient souvent en tête : « Tous les préjugés viennent des intestins3. » Au-delà de cela, la cuisine est un sujet philosophique en tant que tel, puisqu’elle interroge le rapport au corps, le repas pose la question de la relation à l’autre, l’alimentation soulève le rapport à la Nature, à la terre, à l’animal. Sans compter les questions de société ou de politique qui sont sous-jacentes ! Oui, on pourrait philosopher pendant des heures sur la cuisine ! Cuisine et philosophie, qui peuvent sembler éloignées, ont donc énormément en commun et leur mariage improbable peut être très fécond ; les faire résonner et les entrecroiser est précisément ce que j’entends par « hybridation » – mon grand thème de recherche en philosophie depuis de nombreuses années.

			



			Guillaume Gomez. – De mon côté, je dirais qu’il y a de la philosophie dans la cuisine ! En tant que chef, ma philosophie est de ne surtout pas tomber dans la routine, de ne pas avoir d’idées figées. Il faut savoir s’intéresser à tout et penser que la vérité est toujours ailleurs… Ce n’est pas parce que tu as toujours fait quelque chose comme ça et qu’un autre va la faire différemment que ce ne sera pas intéressant et que cela ne mérite pas ton attention. Le principe même d’une brigade est construit comme ça. La cuisine, c’est de l’esprit critique, de l’empathie, un sens de l’autre, du partage, et donc une forme d’éthique. Le cuisinier porte ces valeurs ! C’est aussi de la créativité, de la remise en question de soi ; en un mot, c’est de la philosophie ! Cela montre qu’un chef, un cuisinier, a un rôle particulier à jouer dans la Cité : le cuisinier est celui qui nourrit la population, qui nourrit l’Autre. Bon, bien sûr, notre métier n’est rien sans toutes les matières premières, c’est-à-dire sans l’éleveur, sans l’agriculteur : nous, on ne sait ni élever, ni faire pousser. Mais nous sommes là pour nourrir la population… Peu importe le chef d’ailleurs, peu importe la passion qu’il y met et peu importe le temps qu’il y passe, dans une société, dans une communauté, dans une Cité, il y a toujours le rôle d’un cuisinier. Même quand les armées partaient faire la guerre, il y avait toujours un cuisinier !

			



			Gabrielle Halpern. – Ce que tu dis me fait penser à une phrase de Marcel Mauss : « L’homme est un animal cuisinier. » Finalement, la singularité de l’être humain serait-elle dans le fait qu’il cuisine ?

			



			Guillaume Gomez. – C’est là qu’on a évolué, parce qu’on a commencé à cuire nos aliments. On est la seule espèce à cuire les aliments. Il y a deux ou trois espèces où il y a quelque chose qui se fait, mais on est les seuls, en tout cas, à cuisiner vraiment et à ne pas juste manger dans un but nutritionnel, mais pour le plaisir. Le cuisinier ne fait pas que nourrir : dans son restaurant, dans son univers, il crée un lien social entre les gens. Qui peut se passer de cet endroit très hybride qu’est le restaurant où chacun peut venir chercher autre chose que le simple fait de s’alimenter ? En effet, pourquoi va-t-on au restaurant ? On pourrait rester chez soi ou aller chez les autres ! Dans un restaurant, on va trouver quelque chose en plus, on va aller à la rencontre de l’inconnu, peut-être de gens que l’on ne connaît pas – la table d’à côté, le serveur, ainsi de suite –, d’une ambiance et d’une nourriture différente que celle que l’on fait chez soi. Quand je vais au restaurant, je me dis que je vais manger des choses que je ne sais pas faire, que je n’ai pas envie de faire ou que je ne peux pas faire. Le cuisinier crée ce lien dans la Cité qui permet d’apporter autre chose à ses membres. Que ce soit dans le milieu scolaire, dans le milieu familial ou dans le milieu professionnel, le fait de se réunir autour d’une table, le fait de se réunir pour partager un moment de nourriture, déjà, ça fait connaître l’autre, ça fait accepter l’autre et ça fait vivre une atmosphère qui est totalement différente que juste se croiser ou s’interpeller. Il y a forcément cette ouverture à l’autre. Le chef répond à ces besoins qui sont tellement humains !

			



			Gabrielle Halpern. – Aujourd’hui, il y a des gens qui te diraient que ce partage à table est terminé, puisque, maintenant, il y a celui qui est vegan, celui qui est flexitarien, celui qui est sans gluten, et que, finalement, on ne partage plus rien et que l’on est dans une société complètement individualiste. Je pense que c’est faux, parce que l’important, c’est que l’on soit ensemble. Peu importe si chacun vient avec sa tambouille, ce qui est important, c’est quand même de pouvoir être ensemble !

			



			Guillaume Gomez. – Oui, l’important, c’est de partager un moment avant tout. De toute façon, quand vous allez au restaurant, vous ne mangez pas forcément le même plat que l’autre. Chacun mange son plat et il n’y a pas de souci. Quand vous mangez en famille, les parents ne mangent pas forcément comme les enfants. Et si ce soir, c’est des œufs et que quelqu’un n’aime pas les œufs, on va faire autre chose, et ainsi de suite. Ce n’est pas grave de ne pas manger exactement pareil ! La spécificité du repas français, c’est qu’on ne mange pas vraiment que pour se nourrir. On parle, la conversation est importante, on parle de ce qu’on mange, on parle de ce qu’on va manger, il y a tout un décorum autour du repas, on passe à table. Le repas français n’est pas le même repas qu’ailleurs dans le monde, ce qui d’ailleurs a été reconnu par l’Unesco, classé au patrimoine immatériel de l’humanité. Le temps du repas est un temps de partage, pris sur le rythme infernal de nos vies. Prendre le temps de déjeuner ou de dîner avec sa famille ou des amis, c’est résister à la culture de l’urgence. L’essentiel, c’est ce lien qui peut se créer autour du moment du repas.

			



			Gabrielle Halpern. – Cela m’interpelle cette question du rôle du chef dans la Cité, parce que de mon côté, je réfléchis depuis toujours à celui du philosophe aujourd’hui. Quand j’ai poursuivi mes études de philosophie à l’École normale supérieure, nous étions alors, en 2008, en pleine crise économique, le monde s’effondrait autour de nous et nombreux étaient ceux qui me disaient : « Mais où la philosophie ­va-t-elle te mener ? Cela ne sert à rien ! » Ces remarques m’horripilaient ! Elles m’horripilaient d’autant plus que je sentais que si les gens s’interrogeaient là-dessus, c’est peut-être parce que, ces dernières décennies, le philosophe avait déçu, qu’il n’avait pas été là où il aurait dû être, qu’il n’avait pas répondu présent lorsque l’on avait eu besoin de lui et qu’il avait donc perdu sa légitimité, son utilité. Ce rôle du philosophe, je l’ai donc cherché dans plein de mondes – politique, académique, religieux, économique… Et aujourd’hui, je dirais que les philosophes ne peuvent pas être dans un monde ou dans un autre, ils ne peuvent pas se cantonner à une seule identité ; ils sont forcément au cœur de mille mondes. Leur responsabilité est d’être des ingénieurs qui construisent sans cesse des ponts entre les métiers, entre les mondes, entre les idées, entre les identités, entre les êtres humains. Leur rôle, qui est en même temps un devoir, est d’hybrider, sans cesse et sans relâche et d’apporter du sens à ces hybridations. Ils doivent être des passeurs, des traducteurs, des métisseurs… Un peu comme les cuisiniers, non ?

			

			
				
					3. Friedrich Nietzsche, Ecce homo, Paris, Flammarion, 1999 [1908].

				

			

		

	
		
			Vous avez parlé d’« hybridation ». Qu’est-ce que vous évoque ce mot ?

			Gabrielle Halpern. – L’« hybridation » m’évoque ce personnage mythologique du centaure ; cette figure mi-homme et mi-cheval, qui est le fruit d’un mariage improbable, d’un mélange interdit, d’une forme de transgression. Il représente par excellence l’hybride, cette part de la réalité dont nous nous méfions, parce qu’elle n’entre dans aucune de nos cases. Il incarne l’insaisissable, l’imprévisible, l’hétéroclite, le contradictoire. C’est peut-être pour cela qu’il a presque toujours été décrit, dépeint ou sculpté comme un personnage dangereux et étrange ; signe que l’hybride nous dérange. D’ailleurs, ce mot renvoie étymologiquement à l’idée d’une « bâtardise »… À part en biologie ou dans le secteur automobile, on l’utilisait rarement jusqu’à présent, et quand on disait d’une personne ou de quelque chose qu’elle était un peu « hybride », c’était rarement un compliment ! Aujourd’hui encore, beaucoup de gens me disent que ce mot n’est pas très joli ! Il y a donc bien tout un imaginaire négatif, une connotation négative liée à ce mot. C’est cela qui m’a intriguée ! Le point de départ de mes travaux de recherche a donc été d’essayer de comprendre pourquoi nous avions un rapport si compliqué à ce qui est hybride. Le philosophe roumain Mircea Eliade écrivait que le mythe est « une histoire inventée pour répondre à une question ou à une angoisse4 »… Mais à laquelle de nos questions les centaures répondent-ils ? Et de quelle angoisse sont-ils le nom ? Une première piste de réponse : à l’hybride est inextricablement liée la notion d’imprévisibilité ; si tu te promènes dans une forêt et que tu croises un homme, tu sais à peu près comment il va réagir, si tu croises un cheval, tu sais à peu près comment il va réagir… Mais un centaure ? Non, tu n’en sais rien ! C’est l’inédit ! L’impromptu ! L’imprévisible, par excellence ! Impossible de le ranger dans une case, donc c’est forcément un petit peu effrayant…

			Et, pourtant, progressivement, nous apprivoisons cette angoisse de l’hybride et nous assistons à une démultiplication de signaux faibles tout autour de nous, témoignant de ce que l’hybridation est en train de devenir la grande tendance de notre temps. Prenons les villes : les projets de végétalisation se multiplient, les fermes urbaines, les potagers, les élevages d’animaux sur les toits des bâtiments se développent au point que la frontière entre les villes et les campagnes tend à devenir de plus en plus ténue. Cette hybridation de la nature et de l’urbanisme se fait parallèlement à celle des produits et des services proposés par les entreprises. Si nous étions avant dans une société industrielle et que nous sommes passés à une société de services, il devient difficile aujourd’hui de distinguer les deux et ils s’hybrident dans ce que l’on pourrait appeler une société des relations. Il ne s’agit plus seulement de vendre un produit ou un service, mais de créer une relation dans laquelle les clients voudront bien entrer. Les modèles économiques classiques se réinventent donc ! Ces innovations par hybridation vont bouleverser les entreprises, les métiers, les secteurs, les marchés et la notion même de concurrence. Ceux que l’on voit comme des alliés aujourd’hui seront peut-être des concurrents demain ; ceux que l’on considère comme des concurrents seront de merveilleux alliés à l’avenir ; et, surtout, tous ceux avec qui l’on était convaincu de n’avoir rien à faire ensemble vont sans doute se révéler prochainement des concurrents ou des alliés de grand poids… Les écoles, les universités, les laboratoires de recherche, les entreprises, les administrations publiques commencent, partout et de plus en plus, à collaborer de manière plus étroite – ce qui accroît le nombre de doubles diplômes, enrichit et entrecroise les formations et les métiers, brouille les fiches de poste, chamboule les modèles organisationnels et les identités professionnelles, accroît la créativité et permet une meilleure collaboration entre des mondes qui jusqu’à présent ne « parlaient pas la même langue ». La Covid-19 a accentué ces hybridations, en métamorphosant les manières de travailler à distance et en présentiel. La case « travail » doit être complètement revisitée, sans parler de la case « bureau ». Les objets n’échappent pas à la règle et s’hybrident également : le téléphone, pour prendre l’exemple le plus trivial, est aussi un réveil, une radio, un scanner et un appareil photo. Il est paradoxalement et tout à la fois un espace/temps de loisir et de travail. Les territoires, eux, voient se multiplier les tiers-lieux : des endroits insolites qui mêlent des activités économiques de services, avec de la recherche, des startups, de l’artisanat, de l’innovation sociale, ou encore des infrastructures culturelles. Demain, tous les lieux seront des tiers-lieux et mêleront des activités, des publics, des usages différents : cela va toucher les écoles, les musées, les gares ou encore les bureaux. On voit déjà des expositions de peinture dans les centres commerciaux ! Les modes de consommation et de commercialisation suivent également cette grande tendance à l’hybridation et l’on voit émerger de nouveaux types de magasin où il ne s’agit plus seulement de vendre et d’acheter, mais également d’apprendre, de jouer, de se cultiver, de se rencontrer… Certains supermarchés se transforment même en parc d’attractions ! Il y a une hybridation non pas seulement des canaux distanciel/présentiel, mais aussi des usages et des fonctionnalités, des espaces, des générations et des activités. Enfin, les entreprises prennent de plus en plus conscience de leur responsabilité sociétale et on assiste à une hybridation entre l’entreprise et la société ; l’économie sociale et solidaire, une économie hybride par excellence – puisqu’il s’agit d’hybrider des logiques économiques et des logiques sociales et solidaires – pourrait bien devenir le modèle de demain. L’hybridation est une chance pour notre société ! Nous sommes à un moment où il faut tout réinventer ! C’est un sujet qui me passionne et c’est pour cette raison que je lui ai consacré ma thèse de doctorat en philosophie et mon premier essai Tous centaures ! Éloge de l’hybridation5.

			



			Guillaume Gomez. – Je comprends effecti­ve­ment que cela te passionne ! L’« hybridation », cela m’évoque immédiatement Gabrielle, puisque ce sont ses travaux de recherche, dont on entend de plus en plus parler à travers son livre et ses articles dans la presse. J’utilise d’ailleurs de plus en plus souvent ce mot, car je suis convaincu que c’est l’une des solutions dont notre société a besoin : si nous voulons construire la société que nous souhaitons, c’est par l’hybri­dation que nous y parviendrons. Aller vers une autre consommation, une autre société, un autre mode de fonctionnement, d’autres valeurs. Cela n’a rien d’artificiel, puisque l’être humain est naturellement hybride ; l’hybridation fait partie de nous. À partir du moment où l’on éduque, où l’on grandit, à partir du moment où l’on éduque l’autre, où l’on partage avec l’autre, il y a un début d’hybridation.

			La gastronomie française est ce qu’elle est précisément parce qu’elle a été ouverte sur le monde et a su s’enrichir des autres gastronomies, en intégrant d’autres produits, d’autres techniques d’autres pays. Dans les métiers de la restauration, dans les métiers de l’alimentation, cela fait partie de notre ADN, puisque l’origine même de nos métiers – les savoirs – est une hybridation. Nous nous calquons sur l’autre, nous apprenons de lui, avant de créer notre propre identité culturelle, gastronomique, culinaire, avec notre passé, notre histoire, notre famille, notre terroir et notre territoire, qui consistera en quelque chose de différent, d’unique. La cuisine doit ressembler à celui qui la fait : le type de restaurant, la saison, la région, le contexte (s’agit-il d’un repas de loisir ou de travail ? Est-ce un repas en solitaire ou en bonne ou mauvaise compagnie ?) influent sur le repas, sur l’alimentation. Tous ces paramètres ont une incidence sur le repas. Selon que le cuisinier est amoureux ou pas, a bien dormi ou non, le plat variera et l’histoire qu’il racontera à travers le plat sera différente ! La cuisine doit toujours ressembler à celui qui l’a fait. Qu’est-ce qui fait que vous aimez tel plat que votre grand-mère faisait ? C’est surtout parce que c’était votre grand-mère qui le préparait ! La cuisine est un art vivant ; un plat est toujours unique. Les expériences de vie et la sensibilité de chacun vont apporter quelque chose au repas. Le métier de cuisinier est un métier hybride, car il n’y a pas une seule part de notre métier qui ne doive pas se relier à d’autres.

			

			
				
					4. Mircea Eliade, Aspects du mythe, Paris, Gallimard, 1968, p. 30.

				

				
					5. Gabrielle Halpern, Tous centaures ! Éloge de l’hybridation, op. cit.

				

			

		

	
		
			Comment réussit-on une hybridation ?

			Gabrielle Halpern. – C’est toute la ques­tion ! En fait, l’hybridation pose la question de la relation à l’autre. En règle générale, d’ailleurs, dans la vie, le sujet ou le problème, c’est toujours la relation à l’autre ! Quelle est la juste relation à l’autre ? C’est là que la figure du centaure peut nous apporter quelques lumières. Dans le centaure, quelle est la relation entre la partie humaine et la partie chevaline ? Sont-elles dans une relation de fusion où l’on ne sait plus qui est qui ? Sont-elles dans une relation de juxtaposition où elles coexistent, mais chacune mène sa propre vie dans l’indifférence de l’autre ou sont-elles dans une relation d’assimilation, c’est-à-dire qu’il y a une partie qui essaie de prendre le pas sur l’autre ? Ces trois types de relation – la fusion, la juxtaposition ou l’assimilation –, ce sont les trois pièges de la relation à l’autre, et c’est vrai dans le domaine amical, professionnel, amoureux ou géopolitique. L’hybridation, justement, ce n’est ni la fusion, ni la juxtaposition, ni l’assimilation. Il existe une quatrième voie, qui est celle de la métamorphose : pour obtenir un centaure, il ne suffit pas de mettre un homme sur un cheval, mais il faut que chacune des parties fasse un pas de côté, sorte de son identité, se métamorphose, et alors seulement il y aura rencontre et donc création d’une tierce figure, d’un tiers monde ! La juste relation à l’autre, c’est la métamorphose réciproque, qui mène à l’hybri­dation ! Mettre une crèche à côté d’une maison de retraite, ce n’est pas faire de l’hybri­dation générationnelle, c’est juxtaposer des générations, en revanche, organiser des cours de cuisine dans des tiers-lieux à la fois maison de retraite-crèche-­restaurant-potager où petits et grands cuisinent ensemble un gâteau, là, cela commence à ressembler à de l’hybridation. De par mes formations – en philosophie, en théologie ou en sciences cognitives – et mes expériences professionnelles, au sein du monde académique, au sein de différents cabinets ministériels, puis dans l’univers des start­ups, auprès des entreprises, ou auprès des institutions publiques, j’ai trop souvent vu des mondes radicalement différents être incapables de parler la même langue : du startuper au PDG de grand groupe, du juriste au designer, en passant par le scientifique, l’administratif et le politique, c’est la tour de Babel à tous les étages. On fait des réunions, on se parle, mais on ne se rencontre pas. Il y a des oppositions, de la superposition, de la juxtaposition, mais il n’y a pas de métamorphose. Chacun sort malheureusement de la réunion comme il y est entré ; il n’y a pas eu de rencontre !

			Pour réussir l’hybridation, il faut qu’il y ait des centaures, c’est-à-dire des personnes qui ont un pied dans ces différents mondes6 et qui servent de passeur, de traducteur entre ces mondes. Les centaures, ce sont ces êtres humains aux multiples formations, aux multiples cultures et horizons, qui ne se laissent pas enfermer dans une identité et qui sont curieux de tout ce qui n’est pas eux. Les centaures, ce sont ceux qui jettent sans cesse « leur ancre » le plus loin possible, pour reprendre les mots7 du penseur Elias Canetti. L’intelligence et la force du centaure résident dans sa capacité à créer des ponts, sans idées préconçues, entre des mondes radicalement différents, voire totalement contradictoires. Être un centaure n’est pas un luxe, ni le privilège de quelques-uns ; au fond de nous, nous savons bien que nous sommes tous des centaures, c’est-à-dire des êtres insaisissables, protéiformes, contradictoires, hétéroclites, en perpétuelle métamorphose. D’ailleurs, on l’oublie souvent, mais tout enfant est un centaure, puisqu’il est le fruit d’une hybridation. Chaque parent vient en effet d’un monde différent ! Toute la responsabilité des parents sera donc de transmettre chacun de ces mondes à l’enfant et tout le défi de l’enfant sera de réaliser une forme d’hybridation entre ces deux mondes pour donner du sens à leur rencontre. Ce serait trop facile de prendre un monde et de rejeter l’autre… Ce serait comme si l’on s’amputait ou comme si l’on passait à côté d’une partie de soi-même… C’est tout le sens du titre de mon livre Tous centaures ! qui est une invitation à ce que chacun d’entre nous s’assume enfin pleinement en tant que centaure !

			



			



			Guillaume Gomez. – La cuisine, l’effet chimique même voulu dans la cuisine, est une transformation, une hybridation. C’est une hybridation aussi bien de matières que de destination, c’est-à-dire de goût. Avant même le sujet du goût, il y a une hybridation due à l’assaisonnement, à la perte d’eau, à la transformation moléculaire. Qu’est-ce qui fait qu’un morceau de viande ou un morceau de poisson passé au sel ou dans la marinade n’est plus le même, ni en goût, ni en texture, ni visuellement ?

			On le voit au sein même de la recette de cuisine, qui est une hybridation. Si vous prenez cinq ingrédients, en fonction de la façon dont vous allez les faire se rencontrer, les mélanger, le résultat ne sera pas le même. Ce n’est pas juste « je mets cinq ingrédients et je mélange » ! Prenons la mayonnaise, qui est un bel exemple très simple d’hybridation : c’est du jaune d’œuf, de la moutarde, du sel, un corps acide – vinaigre ou citron – et de l’huile. Qu’est-ce qui va faire que l’on obtient une mayonnaise ? Ce sera grâce à un savant mélange et à un savoir-faire où l’on va mettre les ingrédients dans un certain ordre et avec une certaine technique. Si vous mélangez la moutarde avec l’huile et qu’après vous mettez le sel, le citron et, à la fin, le jaune d’œuf, vous obtiendrez tout ce que vous voulez, mais ce ne sera pas une mayonnaise ! Ce sera autre chose, qui n’aura pas le même goût, ni la même texture et qui n’aura pas du tout la même apparence. Si l’on met le sel sur le jaune d’œuf, l’œuf va cuire et l’on n’aura pas non plus le même résultat, donc vous voyez ? Tout est important ! Cela prouve que l’hybridation, ce n’est pas juste « mettre des choses ensemble », c’est un mélange de rencontres, d’acceptations – est-ce que les ingrédients s’acceptent ? –, de techniques. L’hybridation, en cuisine, a quelque chose d’intrinsèque : les cuisiniers mènent leurs hybridations, parce qu’on leur a transmis ces savoirs et qu’ils ont appris quels étaient l’ordre et la manière dont ils devaient amener les aliments à se rencontrer. On crée d’ailleurs souvent des recettes de cuisine en changeant l’ordre des ingrédients ! Un morceau de viande cuit soit à la poêle, soit à l’eau, soit au four, soit au barbecue, soit pas du tout : Qu’est-ce qui fait qu’il n’a pas la même apparence, pas la même texture, pas le même goût ? La façon dont on découpe la viande, dont on la cuit, peut complètement la métamorphoser. Dans tout phénomène, tout processus d’hybridation, tout est important, alors même que rien n’est écrit. Le rôle de l’hybrideur, c’est-à-dire du cuisinier, est également fondamental : on donne les mêmes recettes, les mêmes ingrédients à dix cuisiniers, il y aura à la fin dix plats différents !

			Sans compter que, comme l’être humain, l’ingrédient peut changer en cours de recette… Le produit, on ne va pas dire qu’il a une âme ou une vie propre, mais il a une histoire, en tout cas. Derrière un produit, il y a un homme, une femme et le produit raconte aussi leur histoire. C’est ce qui fait que la pomme n’est pas une pomme et que l’asperge n’est pas une asperge ; chaque produit est unique et porte une singularité, selon la manière dont le pommier ou l’asperge auront été plantés, la manière dont l’asperge ou le pommier auront poussé, selon leur terroir, leur territoire. Et même si l’on prenait deux pommes du même pommier, chacune est unique et évoluera différemment, comme un être humain. Cette histoire, portée par le produit, aura une influence sur le plat final. La seule différence avec l’être humain, c’est le libre arbitre ! Si deux personnes discutent ensemble, l’une pourra peut-être arriver à convaincre l’autre et lui faire changer d’avis, mais dans le cas d’une tomate cuisinée avec une aubergine, la tomate ne deviendra jamais une aubergine !

			



			Gabrielle Halpern. – Mais y a-t-il des aliments qui ne se mélangent pas ? Qui ne se marient pas ?

			



			Guillaume Gomez. – Oui, il y a des aliments qui sont censés, de par leur structure chimique, ne pas se marier, la mayonnaise en est un bon exemple. L’huile ne se mélange pas avec le vinaigre : l’œuf sert alors à créer une émulsion stable et les éléments arrivent à se mélanger !

			



			Gabrielle Halpern. – En fait, quand l’hybridation est difficile, il faut un œuf ! Est-ce que le creuset républicain, cela marche comme la mayonnaise ou pas ? Si l’on applique cela aux problèmes de gouvernance, on voit qu’il faudrait un œuf pour que cela marche ! L’œuf, dans la mayonnaise, c’est le rôle joué par le centaure ! J’adore cette idée ! À l’heure où de nombreuses écoles – en particulier les écoles du service public – se repensent et réfléchissent à la manière de préparer leurs élèves au monde qui vient, il me semble qu’elles devraient aller chercher des réponses vers cet apprentissage de l’hybridation. Comment susciter le désir de s’hybrider et d’hybrider chez les élèves ? Comment transformer les élèves en centaures ? Comment faire en sorte qu’ils soient des jaunes d’œuf dans les réunions, qu’ils ne s’enferment pas dans des cases et qu’ils n’enferment pas les autres dans des cases non plus, qu’ils ne soient pas aveuglés par leur identité professionnelle, mais au contraire, qu’ils aient une vision du monde large et en élargissement constant ? Ce sont des questions fondamentales !

			

			
				
					6. Gabrielle Halpern, La Fable du centaure (illustré par Didier Petetin), Paris, HumenSciences, 2022.

				

				
					7. Elias Canetti, Le Flambeau dans l’oreille. Histoire d’une vie (1921-1931), Paris, Albin Michel, 2005.

				

			

		

	
		
			Pour susciter ces hybridations de compétences et de métiers, ne faudrait-il pas hybrider les formations ou les écoles ? Peut-on « éduquer » à l’hybridation ?

			Guillaume Gomez. – C’est ce que je dis aux jeunes quand je suis dans les écoles avec eux : intéressez-vous à tout ! J’étais l’autre jour dans un campus, je parlais à des cuisiniers et des pâtissiers, et il se trouve que dans le campus – c’est un CFA –, ils forment aussi des fleuristes et des préparateurs en pharmacie. Rien à voir, mais je leur ai dit : « C’est vachement intéressant, vous ne vous rendez pas compte de la chance que vous pourriez avoir de partager des expériences, et c’est maintenant qu’il faut le faire ! » Le président du campus m’a dit qu’il n’y avait pratiquement aucun lien entre les formations. C’est vraiment dommage, parce que ce sont les expériences croisées qui font la richesse de la vie, et quand il y a la chance d’avoir des lieux dédiés à ça comme les CFA, le fait de ne pas faire se rencontrer les gens est bête, idiot, et c’est du temps perdu ! On ne va pas transformer les cuisiniers en fleuristes, mais le sens artistique d’un fleuriste peut peut-être aider à ceci ou cela, la sensibilité de la nature, pourquoi cette forme à côté de cette forme ?, etc. Et ils n’y avaient pas pensé ! Ils m’ont dit : « Ah, ce n’est pas bête, on va prévoir des cours ensemble. » Je n’en demandais pas tant, mais tout du moins faire en sorte que l’on puisse se parler, échanger des expériences ! On ne dit pas qu’il faut construire une « pharmacie-fleuriste-pâtisserie » ! Mais… après tout, pourquoi pas ?

			



			Gabrielle Halpern. – C’est génial, c’est exactement cela, l’hybridation ! Je rencontre énormément de directeurs d’école et c’est ce que je leur dis : « Faites des mariages improbables ! » Et si l’École nationale d’administration, nouvellement nommée l’Institut national du service public, imaginait des activités avec l’École des Beaux-Arts ? Et si les élèves ingénieurs se croisaient avec des élèves pâtissiers, ou philosophes ou des élèves en formation médicosociale ? Il faut provoquer ces rencontres, ces chocs, ces frottements qui conduiront à des métamorphoses réciproques. Sinon, chacun reste enfermé en lui-même et on crève de ces silos, on crève des fractures qu’ils entraînent ! Il y a une phrase qui m’a beaucoup marquée dans la série télévisée En thérapie diffusée par Arte l’année dernière : un personnage dit à un autre : « Tu as adhéré à un métier, à la vision du monde qu’il charrie »… Un métier, c’est une vision du monde ! Mais qu’est-ce que cela signifie ? Qu’on ne voit pas le monde de la même façon selon que l’on est plombier, couturier, peintre, infirmier, cheminot, cuisinier, chimiste ou ébéniste ? Cela paraît bête ou peut-être évident, mais, moi, cela m’a beaucoup fait réfléchir, parce que cela pose de nombreuses questions ! La première : comment choisit-on un métier ? Est-on poussé vers un métier, parce que l’on possède déjà la vision du monde qu’il charrie ? Auquel cas, ce ne serait pas vraiment un métier que l’on choisirait, mais plutôt une certaine vision du monde… Ou on choisit tout simplement une activité et l’on est formaté sans le savoir par le métier que l’on exerce ? Le monde prendrait ainsi la forme d’une baguette pour les boulangers, d’un Code civil pour les avocats et d’une pompe à eau pour un pompier ! Cela me fait aussi penser à l’écrivain Yasmina Reza qui dit que ce qui lui prend le plus de temps, lorsqu’elle écrit un livre, c’est de trouver un métier à ses personnages. Cela peut lui prendre des semaines, parce que, je la cite : « C’est très définissant un métier, on y passe tellement de temps, cela nous détermine. » Ce qui est fou, c’est que cela nous détermine tellement que cela transforme même notre cerveau ! Du point de vue des sciences cognitives, en effet, les scientifiques se sont rendu compte que les musiciens et les chauffeurs de taxi n’ont pas du tout le même cerveau ! Du fait de la plasticité cérébrale, la structure de nos cerveaux évolue en effet selon nos activités. On pourrait donc presque déduire le métier qu’une personne exerce en observant son cerveau. Cela fait froid dans le dos, mais, en même temps, cela signifie quelque chose d’important : on est libre ! Et si la plasticité cérébrale modifie notre cerveau selon nos activités, cela veut dire que l’on peut très bien changer de métier ou changer son métier. On a le droit, par la force de la volonté, de changer la forme de son cerveau. Ce sera difficile, douloureux, long ; il faudra être patient, mais rien n’est irréversible. Quand on est jeune et qu’on nous demande ce que l’on veut faire plus tard, on nous donne l’impression que le choix d’un métier est irrémédiable et définitif. On nous donne le sentiment qu’en ouvrant une porte, on fermera toutes les autres à jamais. C’est faux, rien n’est irréversible ! Toutes les portes sont toujours ouvertes – certes, si elles ne sont pas poussées tout de suite, elles peuvent grincer et il faut parfois les forcer, voire les défoncer ! –, mais elles sont toujours ouvertes. L’orientation dans la vie n’est pas un chemin linéaire, sans retour ni détour. On peut faire des pas en arrière, des pas de côté. Et surtout, on n’est jamais enfermé dans une vision du monde, on peut passer de l’une à l’autre, utiliser l’une pour un métier auquel elle n’était pas destinée pour brouiller les pistes et apporter un regard neuf à la profession. On peut même hybrider plusieurs visions du monde pour s’en forger une, unique !

			



			Guillaume Gomez. – Cette phrase de En thérapie est en effet très forte, mais elle est à la fois terrible et ouverte. C’est-à-dire : est-ce que je choisis de suivre ce que le métier définit pour moi ou est-ce que je choisis justement de changer les choses ? Je pense qu’avec la passion et le temps que l’on passe dans nos métiers, notre vision que l’on a du métier peut changer, parce qu’une fois de plus – c’est ce que je dis aux jeunes quand je les rencontre, quand ils viennent en stage ou quand je les rencontre dans les établissements – il n’y a pas d’erreur. Vous pouvez aujourd’hui commencer un métier, en changer, mais vous pouvez, au sein du même métier, hybrider ce métier, hybrider ce temps et faire en sorte que vous changiez ce métier. Où est-il défini qu’un cuisinier doit faire son métier comme ça ? On a de plus en plus de cuisiniers qui font d’autres choses à côté ! Ils ne sont pas totalement sortis de leur métier, mais, par contre, ils lui apportent de la nouveauté, alors que ça n’était pas le cas avant et ça, c’est vrai dans la production ou dans la transformation. Avant, par exemple, il y avait beaucoup de cuisiniers qui aujourd’hui sont des producteurs, des éleveurs, des agriculteurs, des pêcheurs, des chasseurs. Beaucoup aussi sont dans la transformation. Ils font des choses qu’ils ne faisaient pas avant. Certains ont des vignes, d’autres font du pain, d’autres décident de faire leur charcuterie par exemple, c’est un autre métier, et ils vont même jusqu’aux services. Certains cuisiniers vont en salle, passent en salle, mettent de la découpe, font des choses différemment. Donc non, je pense que l’on adhère peut-être à un métier pour la vision vers laquelle il veut nous emmener et que l’on perçoit de l’extérieur, mais une fois qu’on est dedans, on s’aperçoit que le champ des possibles est infini et que la vision est à 360. Ça dépend où tu veux aller. Il faut des gens qui aillent dans les pas des autres, il en faut dans ces métiers, dans tous nos métiers. Il ne peut pas y avoir que des meneurs, il faut bien qu’il y ait des suiveurs, parce que sinon, dans le wagon de tête, il y a un peu trop de monde. Par contre, je pense que c’est aux gens qui sont dans le wagon de tête justement de proposer autre chose, d’autres chemins et d’autres possibles. C’est là que les gens s’épanouissent dans leur métier : quand vous entamez un métier et que vous avez devant vous plusieurs possibilités, et pas quelque chose de restrictif, parce que là, les métiers meurent, ils disparaissent. À partir du moment où on les emmène dans quelque chose de trop restrictif, la passion n’est plus là, on ne peut pas s’exprimer et je pense que ça s’arrête.

			



			Gabrielle Halpern. – C’est toute la question de la liberté…

			Guillaume Gomez. – La liberté est de toute façon, par définition, contextualisée et restreinte. On se sent libre à partir du moment où ces restrictions nous paraissent logiques et normales. Et on peut aussi prendre la liberté d’explorer autre chose. Moi, c’est ce que j’ai souhaité faire : j’ai fait ce métier de cuisinier pendant trente ans. Aujourd’hui, j’ai voulu faire autre chose. Je ne fais pas totalement autre chose, mais quand même, c’est un autre métier. C’est une appréhension différente, un peu sur les mêmes thématiques de la gourmandise, du bien manger, de la valorisation des savoir-faire – tout ce qui me touchait déjà en tant que chef et que je considérais comme la vision que je voulais pour ce métier. J’ai fait, je pense, un peu évoluer le métier dans ce sens-là, j’y ai travaillé davantage et je me suis dit : après tout, cette vision du métier peut servir aussi à d’autres, adaptée à d’autres métiers, adaptée à un autre environnement !

		

	
		
			Qu’en est-il de l’hybridation dans le domaine professionnel 
et la gouvernance ?

			Gabrielle Halpern. – Il y a une image que je trouve très forte qui nous est proposée par Lucrèce dans De rerum natura. Il écrit qu’aux débuts de l’univers, « les atomes descendent en ligne droite dans le vide, entraînés par leur pesanteur. Mais il leur arrive, on ne saurait dire où ni quand, de s’écarter un peu de la verticale, si peu qu’à peine on peut parler de déclinaison. Sans cet écart, ils ne cesseraient de tomber à travers le vide immense, comme des gouttes de pluie ; il n’y aurait point lieu à rencontres, à chocs, et jamais la nature n’aurait rien pu créer8 ». Cette image permet de comprendre ce qui se joue dans une réunion où le directeur du marketing, le directeur juridique, le directeur financier et le directeur de la Recherche & Développement parlent ensemble, mais ne se rencontrent pas. Du fait d’identités professionnelles très rigides, du fait que l’on pense les métiers, les formations, les diplômes comme des cases sur lesquelles on colle des étiquettes, il y a une difficulté à se comprendre, au-delà du jargon professionnel de chacun, car chaque monde a ses imaginaires, sa culture, ses représentations, ses préjugés, ses points de repère, sa temporalité, ses intérêts. Le rôle du manager, et plus généralement du directeur des ressources humaines, devrait justement être de créer des ponts entre ces mondes, de garantir la possibilité des hybridations ; cela signifie qu’il faudrait repenser les fiches de poste et les cases emprisonnantes des organigrammes, mais aussi réinventer les métiers, qui eux aussi s’hybrident. La force d’un collectif, qu’il s’agisse d’une entreprise ou d’une institution publique, réside dans la constellation des compétences et dans leur hybridation. Nous avons vu ces dernières années combien ces hybridations dans la gouvernance étaient difficiles… Si nous prenons l’exemple de la gestion du Covid-19, il est, à mon sens, trop facile de moquer le politique ; il est trop commun de blâmer l’administratif ; il est trop tentant de critiquer le scientifique. Le vrai sujet est leur difficulté à s’hybrider ! Or, il est de notre responsabilité collective de sortir de nos mondes, de nos identités, de nos langues et de nos préjugés et de nous hybrider !

			



			Guillaume Gomez. – Là-dessus, la gastronomie a effectivement des choses à dire ! D’ailleurs, le bon côté de la gastronomie, c’est que cela nous amène à réfléchir sur plein de choses. Certaines personnes trouvent que c’est un sujet secondaire et pas très sérieux, mais ils ont tort : la gastronomie, c’est un sujet très sérieux et c’est ce que j’essaie de mettre sur la table ! La gastronomie nous fait réfléchir à la saisonnalité, sur le fait même de faire société, à l’échange, on est le seul pays où l’on parle des repas à table ! Comme le dit la maxime du Club des Chefs : « La politique divise les hommes, la table les réunit. » C’est en ce sens que la gastronomie devrait être reconnue comme une merveille de l’humanité. Aujourd’hui, comme le dit Gabrielle, on se parle, mais on ne se rencontre pas, chacun campe sur ses positions, et la gastronomie, c’est l’inverse de tout cela, c’est le partage. La gastronomie permet de s’ouvrir à des choses que l’on ne connaît pas : on mange un nouvel aliment, on découvre des saveurs nouvelles, on accepte cette forme d’inconnu, on s’ouvre vers quelque chose d’autre que soi, vers quelque chose d’autre que ce que l’on connaît. L’intelligence devrait être de se parler et de se faire grandir : c’est ça, l’alimentation ! Il faut être curieux et ouvert. Pendant un repas, une autre forme de communication s’instaure : le dialogue, ce n’est pas que la parole, ce sont des gestes, des regards. Lorsqu’il m’est arrivé de cuisiner à l’étranger avec des équipes qui ne parlaient pas la même langue, nous arrivions pourtant à échanger autrement que par des mots et cela fonctionnait très bien ! Il y a une citation d’Anthelme Brillat-Savarin que j’aime beaucoup, qui dit que « la découverte d’un mets nouveau fait plus pour le bonheur du genre humain que la découverte d’une étoile » !

			Dans un restaurant, on est habitué à gérer des équipes avec des gens extrêmement différents ; ils n’ont pas la même culture, ni les mêmes attentes, ni la même langue, ni parfois les mêmes besoins. Chacun a une histoire différente. Qu’est-ce qui fait que le chef de cuisine arrive à être le chef d’orchestre de toute cette diversité ? À mon sens, c’est parce qu’il maîtrise l’hybridation, il sait qui faire travailler ensemble, comment et quand. La brigade est un modèle de travail collectif très particulier, parce que ce n’est ni de bas en haut, ni de haut en bas, mais c’est une vraie transversalité, une véritable hybridation où le commis va apporter quelque chose au chef, le serveur va apporter quelque chose au sommelier, etc. Ce qui fait la force d’une brigade, ce n’est pas que ses membres sont bons, mais qu’ils sont bons ensemble ! Il y a peu de métiers où l’on dépend comme ça autant de l’autre…
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			Qu’en est-il de l’hybridation des métiers, et plus précisément de celui de cuisinier ?

			Gabrielle Halpern. – L’hybridation est la grande tendance de notre temps et le monde du travail n’y échappera pas. Mais nous passerions complètement à côté du trésor que constitue l’approche hybride si nous la limitions à un banal « mélange de présentiel et de distanciel », comme malheureusement beaucoup de personnes la comprennent. Non, l’hybridation, ce n’est pas se contenter d’ajouter du numérique à ce que je fais, ce n’est pas juste retransmettre en streaming un événement, ce n’est pas animer une réunion ou une formation devant des participants présents dans la salle et d’autres présents derrière leur écran, ce n’est pas un banal multi-canal. Il y a actuellement une dénaturation de ce mot « hybride », que l’on met à toutes les sauces – sans jeu de mots ! –, parce que l’hybridation, ce n’est ni l’alternance – par exemple, télétravail/bureau pour parler du monde du travail ou électrique/thermique pour parler des voitures –, ni une juxtaposition ! Si l’hybridation était de l’alternance ou de la juxtaposition, ou se résumait à ajouter du numérique à ce que je fais, jamais je n’aurais passé près de cinq ans de ma vie à faire une thèse sur le sujet, cela n’aurait eu aucun intérêt ! Non, l’approche hybride est infiniment plus riche ! Je l’ai dit, l’hybridation, c’est la métamorphose. Et on voit bien que demain, tous les métiers seront hybrides. Un agriculteur ne pourra plus se cantonner à son métier, mais l’hybridera avec celui du restaurateur ou du producteur d’énergie, par exemple. Guillaume, tu parlais du cuisinier-éleveur ou du cuisinier-maraîcher et c’est une vraie tendance ! De même, le directeur commercial devra nécessairement s’hybri­der avec le directeur de la Recherche & Développement ou avec le directeur juridique ! Parce que le monde est de plus en plus hybride, les métiers devront de plus en plus s’hybrider et cela conduira à repenser entièrement la formation professionnelle et la philosophie des ressources humaines.

			Plutôt que de se former systématiquement dans des champs, des secteurs, des disciplines correspondant à son métier, il faudra jeter son ancre le plus loin possible, y compris vers d’autres secteurs, d’autres métiers, d’autres disciplines, de manière à acquérir des compétences radicalement différentes de celles que l’on possède déjà. Et c’est ainsi que les juristes apprendront à coder en langage Python, que les comptables se formeront au commerce et que les managers suivront des cours de design. En ce sens, les collaborateurs qui sont déjà des centaures – aux formations et compétences hétéroclites – doivent être considérés comme des joyaux. Ils seront les métisseurs, les chevilles ouvrières entre des métiers/départements/services différents capables de construire des ponts entre ces mondes qui ont du mal à dialoguer. C’est ce que je dis aux chefs d’entreprise que je rencontre : recrutez des juristes-développeurs, des commerciaux-­philosophes, des managers-designers, des ingénieurs-artistes ! Valorisez ces profils hybrides, promouvez-les, ne leur coupez pas leur cinquième patte de mouton et aidez-les à hybrider leurs compétences. Romain Gary, dans La Promesse de l’aube, raconte l’histoire d’un caméléon : « Il y avait une fois un caméléon, on l’a mis sur du vert et il est devenu vert, on l’a mis sur du bleu et il est devenu bleu […] et puis, on l’a mis sur un plaid écossais et le caméléon a éclaté »9… La vie, le monde, c’est un plaid écossais ! L’entreprise ou l’institution publique hybride, capable d’hybrider les métiers, les générations, les canaux et les usages, les services et les départements, les identités professionnelles, les collaborateurs, les compétences, les manières de travailler, sera alors d’autant plus à même d’hybrider les secteurs, les cas d’usage, les populations auxquelles elle s’adresse pour innover, et donc faire face à l’imprévisible, déguisé en Covid-19, en virus informatique ou autre. Parce que si elles sont incapables de le faire, si elles continuent à tout ranger dans des cases, elles se rendront coupables de participer, malgré elles, aux silos, et donc aux fractures de notre société.

			



			Guillaume Gomez. – Je me reconnais bien là, puisque mon tout premier stage, j’avais décidé de le faire dans une cordonnerie. Tout simplement parce que je savais que j’allais faire de la cuisine plus tard et que je voulais donc apprendre quelque chose d’autre avant. Ce sont ces expériences-­là qui font la richesse de la vie ! Désormais, je sais cirer mes chaussures et changer un talon. L’hybridation, c’est juste du bon sens ! Un mélange de confiance en soi et de bon sens. Où est-ce écrit que tu dois être cuisinier toute ta vie, parce que tu as choisi d’être cuisinier ? J’ai un grand respect pour ceux qui se rendent compte qu’il est temps pour eux de changer de métier, non pas parce qu’ils sont malheureux – ce serait presque trop facile –, mais tout simplement, parce qu’ils veulent changer de vie, essayer autre chose, découvrir un nouveau métier. Ce n’est d’ailleurs pas parce que tu es pâtissier et que tu veux devenir charpentier que tu vas arrêter de pâtisser, tu vas continuer à le faire, mais différemment. Moi, j’ai été chef de cuisine, maintenant, en tant qu’ambassadeur de la gastronomie, je reste chef de cuisine, je reste au contact du produit, mais différemment. Je m’hybride moi-même en changeant ma voie !

			Il y en a qui font cela très bien, ce sont les sportifs de haut niveau, là, ça ne choque personne, chacun sait qu’après un certain âge les sportifs devront avoir une autre vie, donc ils s’y préparent. On peut être sportif et vétérinaire, sportif et musicien, sportif et mécanicien ! Mais, mis à part les sportifs, cela choque encore que l’on puisse être boulanger et banquier, opticien et chauffeur de taxi. Or, dans la cuisine, on rencontre beaucoup de professionnels qui ont eu une vie avant – on trouve des directeurs de ressources humaines, des pilotes d’avion, des politiques, des commerciaux, des professeurs, etc. – et qui se sont décidés à sauter le pas et à faire de la cuisine leur métier. De toute façon, le succès, c’est le travail et la passion !

			



			Gabrielle Halpern. – Comme tu le dis, effectivement, pour les grands sportifs, cela ne choque personne et c’est terrible qu’aujourd’hui encore, il soit si difficile de s’assumer en tant que centaure, que cela soit perçu comme erratique par les DRH et que l’on continue à enfermer les gens dans des cases d’organigramme stérilisantes qui enlèvent tout son sens au travail. Les nouvelles générations sortent de ce schéma, heureusement, et cela va tout bousculer en termes de fiches de poste, d’organisation du travail, de modèle organisationnel dans les entreprises ou les administrations, de métiers. Si les entreprises ne savent pas accueillir cette hybridité, beaucoup de jeunes se mettront en free-lance ou ils trouveront ou créeront des interstices pour pouvoir s’épanouir professionnellement, en n’ayant pas à cacher ou à blesser leur cinquième patte de mouton. Cette hybridation des compétences fonctionne, parce qu’il y a transposition des compétences d’un monde à l’autre ou d’un métier à l’autre. Dans l’agriculture, par exemple10, on assiste aussi à une tendance d’hybridation des métiers, sous l’effet de l’installation de néo-­agriculteurs et c’est très intéressant de voir comment leur vie professionnelle d’avant vient enrichir leur nouvelle vie professionnelle : un éleveur de chèvre qui a été un directeur juridique dans une vie antérieure ou un maraîcher qui était product owner dans une startup vont réinventer le métier d’éleveur ou le métier de maraîcher, du fait de la transposition et de l’hybridation des compétences. De nombreuses personnes me racontent leur parcours de vie, elles ont changé de métier, exercé plusieurs métiers et ce que je trouve génial, c’est la manière dont elles ont hybridé les compétences. En fait, elles ont transposé les compétences du métier d’avant dans leur nouveau métier. D’ailleurs, Guillaume, une question qui m’intéresse dans ton nouveau métier actuel : quelles sont les compétences de ton métier précédent qui t’aident justement ? Quelles compétences as-tu gardées et comment est-ce que cela t’aide à avoir un regard différent sur tes missions actuelles ?

			



			Guillaume Gomez. – J’ai l’impression en tout cas que ces compétences m’ont toutes suivi. Je n’en ai pas laissées, je n’en ai pas abandonnées, même s’il y en a que j’utilise moins. Savoir rôtir un poulet, ce n’est plus mon quotidien ! Par contre, le lien à l’autre, la façon, peut-être, d’aborder un problème, la complexité de devoir chercher une solution. Quand on est chef de cuisine et que les gens sont là à midi pour manger, il n’est pas question à midi moins cinq de dire : tant pis, on ne servira que demain soir, parce qu’on n’a pas reçu la marchandise ! On doit se débrouiller, on doit trouver des solutions. Ces compétences de remise en question, de prise sur soi, de gestion du stress, elles m’accompagnent aujourd’hui dans mon quotidien. Comment est-ce que je trouve des solutions ? Comment est-ce que j’arrive à faire se côtoyer des gens qui ne se parlaient pas ? C’est exactement la même chose quand vous gérez une brigade de cuisine. Comment est-ce qu’on amène les hommes vers ça ? Comment est-ce qu’on anticipe avant les commandes ? Quel est le projet ? Quel est le but ? Le but, c’est de servir à manger en temps et en heure, dans le temps qui nous est imparti, avec les moyens qui nous sont donnés. La gestion, tout ça, ça en fait partie. J’ai l’impression que les compétences que l’on acquiert, au contraire, il ne faut jamais les abandonner ! C’est le champ de compétences qui nous emmène dans l’univers et qui construit, qui fait évoluer la société, puisqu’on est la somme de compétences que l’on a acquises, ou que d’autres ont acquises pour nous. On me dit que la terre est ronde, je le crois mais je ne l’ai jamais vu. On me dit que 2+2 font 4, je l’ai appris, je ne l’ai jamais démontré. On est la somme de tout ça, de ce que d’autres ont appris pour nous. C’est comme ça que les sociétés évoluent.

			



			Gabrielle Halpern. – Tu as raison et cette hybridation des compétences, des métiers bouscule beaucoup de choses. D’une part, tu l’as dit, on voit que de plus en plus de cuisiniers ont leur propre potager, par exemple, ou élèvent eux-mêmes les animaux. D’autre part, on voit des agriculteurs qui vont ouvrir une forme de restaurant et devenir également cuisiniers. Je pense que cela ouvre un milliard de perspectives pour les agriculteurs, notamment financières… Même le commerce commence à s’hybrider avec l’agriculture, d’ailleurs. Il y a des exemples de patrons de supermarché ou de supérettes, qui ont racheté des terrains à côté et qui cultivent leurs propres fruits et légumes… C’est l’émergence du directeur de supermarché-maraîcher ! Là, on est vraiment en plein dans l’hybridation des métiers. Cela bouscule toutes les cases ! Le chef qui a cultivé lui-même ses légumes et ses fruits, si, en plus il arrive en salle pour servir le plat, il a une sacrée histoire à raconter !

			



			Guillaume Gomez. – Il raconte surtout une autre histoire, parce que derrière un produit, une fois de plus, derrière une cuisine, il y a des femmes et des hommes. Si les cuisiniers s’inscrivent dans cette tendance, c’est parce qu’ils se sont demandé : comment est-ce que je peux sans cesse changer mon métier, l’améliorer, faire différemment, ne pas copier, être différent, raconter une autre histoire ? Certains ont commencé par avoir des poules pour avoir leurs œufs, d’autres se sont dit : j’ai un petit bout de terrain, je vais faire un peu de légumes et ainsi de suite. Ce n’est pas forcément une notion d’économie, parce que, parfois, ça vous coûte plus cher de les faire vous-même ou d’avoir quelqu’un pour s’occuper de votre jardin, et puis, ça peut vous restreindre, parce qu’une fois que vous avez dix kilos de courgettes, il faut les cuisiner ! Mais par contre, en effet, on raconte une autre histoire et le produit n’a plus le même goût. Même les chefs de cuisine, lorsqu’ils ont rencontré les producteurs, l’histoire n’est plus la même avec le produit. Même s’ils reçoivent le produit chez eux dans plusieurs mois, dans plusieurs années, ils auront toujours l’image du temps passé avec le producteur, avec l’éleveur, avec la fille de la ferme qui raconte comment elle fait son fromage, et ainsi de suite. Ce n’est pas du tout la même histoire, ni pour le producteur ou l’éleveur, ni pour le cuisinier, ni pour le consommateur. Les gens aujourd’hui veulent donner de plus en plus de sens à leur vie, et l’alimentation en fait partie. Comment donner un sens à sa vie si on ne prête pas attention à son alimentation ? C’est le départ de tout. C’est ce qui nous raccroche à la vie. Quand vous êtes bébé, vous évoluez, parce que votre alimentation évolue et plus vous allez découvrir, plus vous allez vous intéresser, plus vous allez vous ouvrir, plus vous allez apprendre de choses. Dans les premiers jours de la vie, respirer, c’est naturel, s’alimenter, ça ne l’est pas. S’alimenter avec goût et avec passion. Donc, forcément, ça compte. Apprendre à manger, c’est quelque chose qui s’apprend dès le plus jeune âge.

			



			Gabrielle Halpern. – Je pense aussi aux personnes âgées. Le sujet des maisons de retraite est un énorme sujet de travail de recherche pour moi11. On ne peut plus du tout penser les maisons de retraite comme cela, comme des mouroirs, comme des lieux de fin de vie. Il faut les réinventer, les hybrider avec des incubateurs de startups, des musées, des salles de sport, des théâtres ! Il faut les transformer en tiers-lieux, pour en faire des lieux de vie, de rencontres et d’apprentissage. On a l’impression que la maison de retraite est posée là, comme un îlot au milieu de l’océan sans aucun lien avec le quartier. Si vous habitez à côté de l’une d’entre elles et que vous n’avez pas un membre de votre famille qui y réside, pourquoi y aller ? Il faut faire des maisons de retraite des lieux ouverts sur le quartier, sur la ville, où toutes les générations, tous les publics se rencontrent et font des activités ensemble. Bien sûr, tous les amoureux des normes nous diront que le sujet est compliqué, qu’un bâtiment accueillant un public âgé a des normes particulières, parfois incompatibles avec les normes d’un bâtiment accueillant d’autres publics ou d’autres activités… Il est temps d’en finir avec ces normes, ces réglementations, ces lois, ces politiques publiques qui rangent systématiquement les individus dans des cases et qui créent des fractures sociales, générationnelles et territoriales. Un restaurant est un restaurant, un incubateur de startup est un incubateur de startup, une maison de retraite est une maison de retraite… Sommes-nous vraiment certains qu’il s’agit là de la société que nous voulons ? Il faut hybrider les maisons de retraite ! Et là, la question de la nourriture est fondamentale. On sait que le dernier plaisir, quand on est très âgé, c’est la nourriture, c’est l’ultime plaisir ! Si on réinvente les maisons de retraite, si on re-pense la question de l’accompagnement des personnes âgées dans leur vieillissement, c’est autour de la gastronomie qu’il faut le faire ! La nourriture peut être un centre de gravité fédérateur.

			



			Guillaume Gomez. – C’est vrai, on oublie que se restaurer, c’est reprendre des forces. On restaure son corps… Bien évidemment, c’est un sujet sur lequel on travaille. Il y a un collectif qui fait un très bon boulot, qui est le Collectif contre la dénutrition, notamment parce qu’on s’aperçoit que les personnes âgées, à partir du moment où elles prennent zéro plaisir à manger, se laissent mourir de faim. C’est le dernier des plaisirs. En plus, malheureusement, dans ces maisons de retraite, l’espérance de vie, les chiffres sont là, je crois que c’est deux ans et demi de moyenne. Ce n’est pas parce que votre plaisir, c’est un petit verre de vin et qu’on vous le donne, que ça va accélérer votre mort. Et quand bien même ça l’accélérerait, quand on leur demande leur avis, ces personnes-là préfèrent vivre deux ans avec leur petit verre de vin, que deux ans et demi sans ! C’est peut-être aussi le libre choix, à quel moment est-ce qu’on veut tout maîtriser de A à Z ? C’est un grand débat sociétal. Mais en effet, les médecins nous le disent, à l’hôpital, la guérison passe aussi par le bien-être mental. Est-ce que vous êtes heureux ? Quand votre plateau-repas entre dans la chambre, ça devrait être un moment de réconfort. Alors, en effet, hybrider des maisons de retraite avec des grands restaurants, pourquoi pas ? Parce qu’en effet, vous ne pouvez peut-être pas manger les mêmes quantités, mais un tout petit morceau de viande ou de poisson de qualité, peut-être que ça vous suffirait, et en tout cas, ça vous apporterait énormément de plaisir. Et quand c’est bon, les gens mangent ! Ce n’est pas plus compliqué que ça, c’est du bon sens ; quand ce n’est pas bon, les gens ne mangent pas, ils perdent l’appétit et se disent : à quoi bon ? On le voit dans les cantines, dans les crèches, dans les lycées, dans la restauration collective, dans les hôpitaux, dans les prisons, dans les Ehpad. Et une nourriture qui n’est pas mangée, non seulement, c’est un non-sens pour la personne et pour sa santé, mais c’est un non-sens écologique aussi, ce gaspillage. Quand on parle du prix que ça coûte, quand c’est jeté, c’est toujours trop cher ! Quand 50 % de votre nourriture est jetée, vous feriez mieux d’augmenter de 50 % le mode de production ou le coût des matières premières pour qu’il y en ait moins qui soit jetée, parce que de toute façon, quand ça termine à la poubelle, c’est toujours trop cher. On arrive à changer ça. Il y a des gens aujourd’hui qui veulent aller dans ce sens, il y a une vraie volonté politique aussi. On revient aussi au sujet de l’éducation. Il faut, en plus de nourrir les gens, les accompagner, parce qu’une fois de plus, on est la somme des compétences acquises, et bien manger, ça s’apprend. Ce n’est pas inné. Tant que c’est la maman qui vous nourrit au sein, vous ne vous posez pas de questions, tant que ce sont les parents qui vous nourrissent quand vous êtes à la maison, vous ne vous posez pas de questions. Mais quand vous devenez autonome, que se passe-t-il ? Si jamais on ne vous a pas appris à manger, vous n’avez aucune chance d’apprendre tout seul. L’hybridation passera donc obligatoirement par la transmission.

			



			Gabrielle Halpern. – C’est tellement vrai ! L’hybridation, c’est d’abord : transmets-­moi ce qui me permettra de te comprendre et de parler avec toi et, réciproquement, je te transmettrai ce qui te permettra de me rencontrer…
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			On entend beaucoup parler de 
la notion « d’inclusion », en particulier pour ce qui concerne le handicap. En quoi est-ce un sujet important dans l’idée de « faire société » ?

			Guillaume Gomez. – Le handicap est un sujet très important pour moi, parce que j’y ai été sensibilisé par des rencontres, par des femmes, par des hommes, par des mères, par des pères. Quand tu leur demandes comment c’est arrivé, quand est-ce que ça s’est passé, quand est-ce que ça a basculé, c’est rien dans une vie ! La mère qui découvre que son enfant est trisomique, ça se fait en trois secondes, elle ne le savait pas avant ! L’enfant qui se fait renverser dans un accident de voiture, les parents, quand ils apprennent ça, ça se fait en un rien de temps. Quand les parents ont un enfant qui est diagnostiqué autiste, entre le moment où on leur dit qu’il est autiste et juste avant, il ne se passe rien. Ce n’est pas une plante qu’on voit évoluer. Ce qui est terrifiant dans le handicap, c’est que non seulement tout le monde peut y être confronté, mais en plus, il n’y a pas d’effet d’annonce avant. On ne vous dit pas : votre quatrième enfant sera trisomique. Non, c’est : tout allait bien, jusqu’au jour où il y a quelque chose. Et il y a une force dans ces gens-là, une force d’affronter tout ça et de se dire : après tout, qui fixe les normes ? Je parle beaucoup avec mon ami Josef Schovanec, qui est connu, parce qu’il fait beaucoup de choses sur l’autisme, entre autres, et il fait réfléchir, forcément. Il me dit : mais Guillaume, je suis différent dans ton monde à toi, mais dans mon monde à moi, c’est toi qui es différent ! Après tout, qui a fixé la norme ? Qui a dit que les hommes et les femmes devaient être comme ça, qu’on devait compter dans ce sens, et pas dans l’autre ? Josef, qui a été sous camisole chimique pendant des années parce qu’il ne rentrait pas dans la norme, il parle dix-sept langues ! Après tout, est-ce qu’on ne ferait pas mieux d’aller vers sa norme à lui que vers notre norme à nous ? La société, une fois de plus, c’est accepter l’autre. J’ai découvert ce monde de l’autisme, notamment à travers le travail que l’on a pu faire avec Je cuisine un jour bleu, un projet de livre avec les mamans qui nourrissaient leurs jeunes enfants autistes – ce sont souvent les mamans qui s’occupent de ça, parce que les papas ont courageusement fui – et on se rend compte que l’amour d’une mère, c’est aussi de trouver des solutions pour nourrir son enfant, parce qu’après respirer, le besoin le plus vital, c’est celui de manger ! L’enfant qui refuse de s’alimenter, parce qu’il ne sait pas combien il y a de grains de riz dans son assiette, il faut lui trouver une solution. Il faut compter ses grains de riz avant ou il faut dire quand ils sont dans ce sens-là et ainsi de suite. Et les mamans, sous forme de jeux au départ ont réussi ça. C’est fantastique, et ça fait réfléchir sur la vie. Concernant le handicap physique ou mental, il y a l’Assiette Gourm’hand, avec les concours de cuisine. C’est Benoît Flahaut qui a créé ce concours, parce qu’il travaillait avec des jeunes handicapés mentaux et il a voulu – et c’est très juste – non pas dire ce qu’ils ne sont pas capables de faire, mais montrer ce qu’ils sont capables de faire. Un aveugle sait qu’il ne voit pas, on n’a pas besoin de le lui répéter toute la journée ! Il faut s’approcher de leur monde, faire cet effort. Nous, on est toujours soit sur la défensive, soit dans l’émotion, mais eux, un jeune trisomique qui travaille, lui, il sait qu’il est trisomique, il sait qu’il n’est pas tout à fait comme les autres. Et alors ? Oui, chez lui, les sentiments ne sont pas les mêmes, ils sont exacerbés. Il ne triche pas, il ne joue pas. S’il ne vous aime pas, il ne va pas faire semblant de vous aimer. Par contre, s’il vous aime, il vous serre dans ses bras, il vous fait un câlin, que vous soyez président de la République ou pas – c’est arrivé. C’est quelque chose qui ramène la société à son sens charnel, justement, de ce qu’est une société, c’est de vivre ensemble. Et ce lien-là à la nourriture est encore plus fort.

			



			Gabrielle Halpern. – J’aime beaucoup ce que tu dis. Et justement, on sera peut-être d’accord là-dessus, mais je n’aime pas du tout ce terme à la mode d’« inclusion ». D’abord, ce mot vient du latin inclusio, qui signifiait « emprisonnement » ! Cela renvoyait à la réclusion de l’ermite ou du moine. Donc cela fait réfléchir… Aujourd’hui, quand on parle d’inclusion, on l’entend au sens d’intégration. Nous n’en avons pas conscience, mais cette image est terrible ! Quand un enfant naît dans une famille, est-ce vraiment d’inclusion, d’insertion ou d’intégration dont on parle ? Non ! Et pour cause, quand un enfant naît, il métamorphose tout : les rapports de force, les identités de chacun, les interactions entre les parties prenantes, les relations extérieures, les regards que l’on se porte et que l’on ne se porte pas ou encore la manière dont on se situe les uns par rapport aux autres. Il n’y a pas intégration, insertion ou inclusion… Il y a hybridation12 ! C’est-à-dire qu’il y a une rencontre, qui conduit chaque membre de la famille à sortir de lui-même. Et je l’ai dit tout à l’heure, il n’y a rencontre que lorsqu’il y a métamorphose de toutes les parties. S’agissant des personnes en situation de handicap, qu’il soit physique ou mental, il serait terrible de se contenter de les inclure, comme s’ils devaient se contenter de la place qu’on voudra bien leur laisser – en prenant à leur compte tout l’effort de l’adaptation –, pourvu que cela ne change rien à nos pratiques. Il nous faut comprendre que le vrai défi, c’est notre capacité à accepter de faire un pas de côté et de sortir de nos bonnes vieilles cases. Le handicap de l’autre, parce qu’il sort de la norme, parce qu’il « transgresse » la case absurde que nous nous sommes forgés, réveille cette angoisse de l’inconnu, de l’imprévisible. Au lieu de parler d’une société inclusive, nous devrions plutôt parler d’une société en hybridation, puisqu’il s’agit non pas seulement d’inclure tous ceux qui sont différents, physiquement et mentalement, mais de créer les conditions d’une rencontre permettant une métamorphose réciproque. Dans les entreprises, dans les institutions publiques, dans les écoles, les universités, les laboratoires de recherche, les restaurants, les associations et les clubs – partout ! –, il est urgent non pas seulement de donner une place à ceux qui n’entrent pas dans nos cases, mais d’accepter de se laisser transformer par eux. Ce ne sont pas eux qui doivent entrer dans nos cases ; c’est nous qui devons sortir de nos cases, puisqu’après tout, c’est nous qui y sommes emprisonnés, inclus, reclus !

			



			Guillaume Gomez. – C’est tout à fait ça. Je l’ai vécu et j’en ai discuté avec beaucoup de chefs d’entreprise qui ont pris des jeunes travailleurs handicapés. Au départ, ils le font comme tout le monde pour faire bien. On ne va pas se mentir, il y a des normes RSE et il y a des cases ! On va mettre des handicapés, ça va faire bien. Après, ils se rendent compte qu’avoir un travailleur handicapé non seulement ce n’est pas un poids, mais au contraire, ça peut amener autre chose. Je l’ai vu dans ma brigade. Mettre une couche de cerfeuil sur une petite tartelette quand il faut en faire 400, un jeune autiste, il ne trouvera pas du tout ça rébarbatif ou dévalorisant, bien au contraire, ça va le rassurer, et la pluche de cerfeuil, elle ne sera jamais de travers ! J’ai parlé avec un industriel qui m’a expliqué que quand ils ont un jeune handicapé au contrôle des pots, pour vérifier comment ils sont fermés, tu peux être sûr que s’il y a un pot qui est mal fermé, ce n’est pas à cause de lui, c’est à cause de la machine, c’est sûr ! Pas d’absentéisme, beaucoup moins. Quand vous êtes dans une brigade et que vous avez en charge un jeune travailleur handicapé, ils ne sont jamais en retard. Donc ça apporte quelque chose à la société, bien évidemment. Alors oui, le terme d’inclusion est un peu dur, mais c’est comme la parité. En fait, ce ne sera plus un problème le jour où on ne devra plus en parler. À partir du moment où les handicapés dans notre société n’auront plus besoin d’être inclus, n’auront plus besoin d’être considérés, c’est qu’ils seront considérés comme les autres. Dans ce cas-là, en effet, on ne parlera plus d’inclusion. C’est exactement la même chose avec la parité. Le jour où ce ne sera plus un sujet de se dire combien il y a d’hommes, combien il y a de femmes, c’est qu’on aura gagné et on n’aura plus besoin de parler de parité. C’est pour ça que, pour l’instant, il faut quand même des normes, c’est pour ça que pour l’instant, il faut imposer des choses, parce que, sinon, on n’y va pas. Eh oui, en effet, l’inclusion, c’est dommage, mais c’est mieux que de ne pas en parler du tout et de ne rien faire, surtout. Et ensuite, idéalement, c’est sûr qu’il faut que ce soit de l’hybridation. Dans une famille, les parents ne font pas la différence entre leur enfant handicapé et l’enfant qui ne l’est pas. Il faudrait faire la même chose dans une entreprise !

			



			Gabrielle Halpern. – Oui, c’est vrai. En fait, la question, c’est : « comment est-ce que je fais avec l’étrangeté de l’autre ? » Là, on parle du handicap, mais on est tous l’étranger de quelqu’un ! J’ai beaucoup réfléchi au sens du verset biblique « Tu aimeras ton prochain comme toi-même13 »… C’est peut-être l’un des plus connus de la Bible. Ce verset qui invite à l’altruisme, à l’empathie, à la bienveillance crée un rapport à l’autre qui a irrigué une bonne part de notre éthique. Mais si le texte biblique nous dit qu’il faut aimer notre prochain comme nous-mêmes, il le fait une fois… tandis que nous sommes invités plusieurs fois à aimer l’étranger14. Dans le Lévitique, on trouve ce verset : « Il sera pour vous comme un de vos compatriotes, l’étranger qui séjourne avec vous et tu l’aimeras comme toi-même15 » ou encore dans le Deutéronome : « Vous aimerez l’étranger16 ». Cette distinction entre le prochain et l’étranger interpelle… Et si le « tu aimeras ton prochain comme toi-même » n’était énoncé qu’une seule fois, parce qu’aimer son prochain est extrêmement naturel et évident et ne demande pas d’effort particulier ? Ce n’est pas difficile d’aimer son prochain, tandis que cela peut être particulièrement compliqué d’aimer l’étranger. Dans son livre Masse et Puissance17, Elias Canetti explique que l’être humain redoute plus que tout au monde le contact de l’inconnu, et que toutes les distances, tous les comportements qu’il adopte, sont dictés par cette phobie du contact. Aimer ce qui est proche de soi, ce que l’on connaît est très simple ; avoir affaire avec ce que l’on ne connaît pas, avec ce qui nous est étranger est une autre paire de manches ! Pourquoi une telle angoisse du « lointain », par opposition au « prochain » ? C’est en vertu d’une sorte de « pulsion d’homogénéité18 » ; c’est-à-dire que nous sommes poussés vers ce qui nous ressemble, vers ce que nous connaissons déjà. Intrinsèquement, à cause de notre terreur de l’incertitude, nous avons une incapacité à assumer pleinement et naturellement la singularité, la diversité, l’altérité. Cette pulsion d’homogénéité nous conduit à ne fréquenter que des gens qui nous ressemblent, à nous intéresser qu’à ce que nous connaissons déjà, à nous abonner sur les réseaux sociaux qu’à des comptes correspondants au nôtre et ainsi construisons-nous autour de nous une bulle homogénéisante. Nous adorons ranger les êtres que nous rencontrons dans des cases pour nous rassurer, ainsi nous semblent-ils illusoirement plus proches19. Nous multiplions les « prochains », parce que nous sommes terrorisés à l’idée d’être confrontés à la différence, à la dissemblance, à l’altérité radicale et irréductible. La grande tendance actuelle au tutoiement généralisé – je hais cette phrase qu’on me dit si souvent au bout de deux secondes : « On se tutoie ? C’est plus facile » ! –, facteur de familiarité et de proximité découle de notre pulsion d’homogénéité : on tutoie pour se donner l’illusion que l’on est proche, pour ne pas avoir à assumer la différence de l’autre… Qu’est-ce qui est plus facile, au juste ? Tous les prochains sont étrangers et c’est précisément parce qu’ils sont différents de nous que nous devons les respecter. Tant que nous n’aurons pas accepté l’étrangeté fondamentale de l’autre, de tous ceux qui nous entourent, nous serons incapables de comprendre leur singularité et d’apprendre à les aimer, un jour, véritablement. Je le redis, cette pulsion d’homogénéité nous rend incapables de respecter l’étrangeté de celui que l’on ne connaît pas, de faire l’effort persévérant de l’apprivoisement de l’Autre, et c’est à cause de cela que l’on crée des relations humaines fausses, malentendues et artificielles. Cela me fait penser à cette phrase du petit Prince : « Qu’est-ce que signifie “apprivoiser” ? – C’est une chose trop oubliée, dit le renard. Ça signifie “créer des liens”…20 »
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			Vous avez parlé de parité. 
Notre époque interroge beaucoup les rapports homme/femme… 
Pourrait-on parler d’hybridation 
dans ce cas ?

			Gabrielle Halpern. – Cela m’énerve énor­-
mé­ment lorsque l’on me demande mon avis « en tant que femme » ou que l’on m’invite à une table ronde « en tant que femme ». Cela va peut-être te sembler étrange, Guillaume, mais je ne me suis jamais pensée comme une femme et mes travaux de recherche sur l’hybridation n’ont rien à voir avec le fait que j’en sois une ! Je ne revendique pas d’être une femme, je m’en fiche ! Par exemple, ça ne me viendrait jamais à l’idée, comme certaines femmes, de mettre le mot « femme » dans ma biographie sur les réseaux sociaux ! C’est peut-être un déterminant biologique, mais je refuse d’être réduite à cette identité biologique et je refuse que cela puisse être considéré comme un déterminant intellectuel ; cette idée même m’est insupportable. Je rejoins les propos de Virginia Woolf dans son magnifique et passionnant essai Un lieu à soi21 : dans chaque être humain s’entremêlent, s’hybrident, une féminité et une masculinité. À mon sens, leur dosage est en perpétuel mouvement. Woolf dit d’ailleurs qu’un écrivain qui écrirait seulement avec son cerveau d’homme ferait de la petite littérature et pareillement pour un écrivain qui écrirait seulement avec son cerveau de femme. Le grand écrivain, celui qui entre dans l’Histoire et dont l’œuvre est intemporelle et universelle, c’est celui qui utilise toutes ses facultés masculines et féminines. C’est celui qui dépasse ces particularismes aliénants et qui aspire à l’universel. On pourrait dire la même chose des philosophes. Le fait d’avoir été une femme n’a rien à voir avec la force de la philosophie d’Hannah Arendt ; le fait d’avoir été un homme n’a rien à voir avec la pensée de Friedrich Nietzsche. Ils pensaient en philosophe ! Le reste n’avait aucune importance ! Le poète Samuel Coleridge a tout résumé dans cette formule extraordinaire : « Le grand esprit est androgyne. » Chacun d’entre nous doit essayer de dépasser ce qu’il est pour espérer atteindre une forme d’universalité.

			



			Guillaume Gomez. – Une fois de plus, c’est une question de bon sens ! Après avoir lu un livre, parfois, je suis incapable de te dire et l’auteur et le titre, parce que ce n’est pas la page sur laquelle je m’arrête le plus longtemps ! Et j’apprendrais que Victor Hugo était une femme, ça ne changerait rien au fait que j’aime l’œuvre de Victor Hugo. Donc, en fait, c’est quoi le projet ? Une œuvre, un tableau, un plat, un opéra, une pièce de théâtre, un rôle d’acteur : quand le rôle est bien joué, par un homme, par une femme, par un Blanc, par un Noir, par un enfant, par un adulte, peu importe, est-ce que le rôle est bien joué ? Est-ce que le livre que je lis me passionne ? Tu dois être incapable de définir qui l’a fait, on s’en fout, parce que ce n’est pas le sujet ! Le sujet, c’est le but ! Et la cuisine, c’est exactement ça. Le nombre de fois où on entend : « c’est une cuisine de femme », « une cuisine de mère », « une cuisine de papa », sous prétexte que c’est bien gras, bien roboratif… Mais, moi, je connais des femmes qui font de la cuisine beaucoup plus grasse que moi ! Ce n’est pas le sujet. Le sujet c’est : est-ce que c’est bon ? Est-ce que ça te plaît ? Est-ce que ça raconte une émotion ? Est-ce que ça transcende quelque chose ? Est-ce que ça t’emmène quelque part ? Parler de cuisine féminine ou masculine, c’est vraiment pour ceux qui veulent tout ranger dans des cases et tout expliquer ! Mais en revanche, pour quelqu’un comme moi – issu d’une éducation matriarcale, on va dire –, où les femmes ont toujours compté dans ma vie, dans mon éducation, le sujet de l’égalité femme-homme est un sujet de société. Et notamment dans nos métiers de la cuisine, où il y a quand même un gros problème. Aujourd’hui, il faut le regarder en face et se dire : à quel moment est-ce que ça a bifurqué ? Avant, il y avait énormément de femmes qui cuisinaient, à partir du moment où ça s’est professionnalisé, peut-être que les hommes ont mis les femmes dehors pour dire : maintenant qu’il y a un peu de lumière, c’est pour nous, parce que la société est comme ça ! C’est ça qu’il va falloir changer !
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			L’hybridation pourrait-elle être une stratégie d’innovation pour les entreprises, et en particulier pour les métiers de la restauration ?

			Gabrielle Halpern. – Oui, tout à fait ! Cette stratégie permettra à des entreprises qui n’étaient positionnées que dans le produit ou dans l’industrie de l’hybrider avec des services, et inversement – on a déjà vu que cette stratégie d’hybridation avait permis à nombre d’entreprises de survivre pendant la crise sanitaire. Des laboratoires pharmaceutiques, par exemple, sortent du paradigme du médicament et imaginent des parcours d’accompagnement des patients, dans une logique relationnelle. Il faudrait aller plus loin en hybridant les secteurs, les usages, les activités, les sciences, les matériaux ! Des centres commerciaux ont mis en place des espaces de coworking, des magasins s’hybrident avec des parcs d’attractions, des hôtels s’hybrident en résidences d’artiste, en jardin ouvrier ou en école de mode ! À l’heure où il faut réinventer les bureaux, les musées, les écoles, les commerces physiques ou encore les restaurants, il y a mille choses à inventer, mille mariages improbables à faire. Je l’ai déjà dit : demain, tous les lieux seront des tiers-lieux ! Nous allons progressivement arrêter de ranger les populations, les produits, les services, les métiers, les bâtiments, les sciences, les matériaux, les secteurs dans des cases et cela ouvre des perspectives enthousiasmantes. Mélangeons les maisons de retraite, les services de coworking et les incubateurs de startups ! Hybridons les centres commerciaux, les salles de sport, les ateliers d’artisanat d’art et les cours de langage informatique ! Métissons les gares, les musées, les résidences d’artiste, les auberges de jeunesse et les jardins potagers ! C’est seulement si les laboratoires de recherche, les entreprises, les institutions publiques s’hybrident, en recombinant les lieux, les matériaux, les équipements et en proposant des usages différents qu’il pourra y avoir une véritable mixité sociale, une vraie solidarité intergénérationnelle, des développements économiques durables et, bien sûr, un rapport plus respectueux à l’environnement. Plus précisément, s’agissant des restaurants, il peut être intéressant de repenser leur modèle économique, en en faisant des tiers-lieux : comment penser la réversibilité des espaces et les monétiser durant ces heures creuses ?

			



			Guillaume Gomez. – Cela se fait déjà, de manière thématisée, d’ailleurs. Je suis d’accord avec cette idée que tous les lieux seront un jour des tiers-lieux. Il y a deux cas de figure : un restaurant propose des services hybrides ou alors il propose des services différents durant les heures creuses. Cela prend la forme de librairies-salons de thé, de restaurants-coworking, de boucheries-restaurants. Certains restaurants proposent des projections de film ou des cours collectifs. De toute manière, un restaurant reste un lieu hybride où les gens se rencontrent, où l’on va travailler, où l’on va créer des choses, où l’on va se détendre, etc. Oui, l’hybridation peut être une solution.

			Les restaurateurs ont dû faire preuve de créativité durant la période du Covid-19 : faire de la livraison à domicile ou de la vente à emporter. Maintenant qu’ils l’ont fait, nombreux sont ceux qui vont continuer, car cela fait découvrir leur restaurant à un autre type de clientèle, cela motive différemment les équipes, puisque les temporalités et les rythmes changent. Certains restaurateurs vont hybrider leurs services et, par exemple, proposer un service seulement le soir, tandis que le week-end et les déjeuners seront consacrés à la vente à emporter.

			La restauration, de toute façon, c’est un métier où l’on est par essence résilient, puisque l’on ne maîtrise rien. Beaucoup d’industriels s’intéressent d’ailleurs au modèle de la restauration, car c’est le métier de l’imprévisible et de la non-­maîtrise par excellence : on ne sait pas si le client va venir ou pas ; s’il vient, on ne sait pas qui il est, ni ce qu’il voudra, ni combien il dépensera. Et lui non plus ne le sait pas ! Sans compter que, dans ce métier, il n’y a pas de retard de chantier possible ! Dans le bâtiment, on peut se permettre de dire aux clients qu’on n’a pas reçu le carrelage, mais, dans la restauration, on ne peut pas leur dire qu’on recevra le poisson dans deux jours ! C’est là que le métier de restaurateur est sublime, parce que personne d’autre ne construit un business sur autant d’inconnues, sur si peu de données. Dans chaque restaurant, il y a comme un petit miracle qui se réalise chaque jour.

			L’hybridation doit se faire aussi ailleurs : il faudrait qu’il y ait des petits bacs de potager dans les cours de récréation à l’école pour que les enfants comprennent comment poussent les légumes. Non, les carottes râpées ne poussent pas dans les placards ! Il devrait y avoir des cours de cuisine obligatoires à l’école pour apprendre aux enfants à cuire un œuf, des pâtes, des choses simples. Hybrider l’école et le restaurant ! Il ne s’agit pas d’en faire des cuisiniers, mais tout simplement de meilleurs citoyens. C’est une question de civisme, une question de savoir comment faire société. Et d’abord, comment je fais société avec ma famille, avec mon entourage ? Que l’on vive en famille ou en coloc’ avec quatre copains, à quel moment sur les quatre, il n’y en a aucun qui sait faire cuire un plat de nouilles ? Je trouve que ce ne serait pas bête de donner à chacun les moyens de son autonomie. Être libre, c’est aussi savoir faire des choses simples, repasser une chemise, un pantalon, coudre un bouton, apprendre à se faire à manger, à sélectionner des produits, à connaître la saisonnalité des produits, de quelques poissons. On ne perdrait pas son temps à éduquer la société, en disant : on t’apprend à cuisiner.

		

	
		
			À vous entendre, il ne s’agit plus 
ni de cuisine, ni de philosophie, 
mais de projet de société, 
de politique, presque ?

			Gabrielle Halpern. – Oui bien sûr ! L’hybri­dation, ce n’est pas un énième concept à la mode, mais je la conçois comme une certaine vision du monde, comme une manière d’être au monde, comme un projet de société. L’hybridation est une véritable chance, parce qu’elle fait éclater nos catégories et nous oblige à nous remettre en question. Ce faisant, elle nous rend plus intelligents et moins dogmatiques, plus humbles et plus créatifs. Elle nous fait dévier de nos pilotages automatiques qui nous faisaient ranger la réalité dans des cases, en la découpant en morceaux, en la malmenant, en la maltraitant. Je vais prendre un exemple très concret. Avez-vous déjà lu le discours à la jeunesse de Jean Jaurès ? N’avez-vous pas remarqué quelque chose de particulier ? Si Jean Jaurès s’adresse à la jeunesse, il lui adresse des mots que l’on croirait adressés à tous, y compris à la vieillesse ! N’est-ce pas paradoxal ? Non, et si c’était perçu comme tel, ce serait terriblement triste ! Jaurès va du particulier au général, du singulier à l’universel, de l’identité à l’altérité et il est peut-être là le vrai rôle du politique. Le problème, c’est que depuis un certain temps la structuration de la communication politique s’est faite autour du paradigme de la « séquence ». Autrement dit, l’agenda du décideur public est rythmé en moments – se déclinant en discours, en déplacement, en politique publique – qui sont thématisés et orientés pour parler à tel ou tel segment électoral. Le corps citoyen est découpé en morceaux, qui sont ensuite rangés dans des cases, selon les âges – les personnes âgées, les jeunes – selon le secteur économique – les industriels, les artisans, les startups, etc. Pourquoi aller en banlieue pour parler de sécurité ? Pourquoi se déplacer en Ardèche pour parler d’écologie ? Pourquoi venir en Avignon pour parler de culture ? On découpe la France et on met les territoires dans des cases ! Or, il faut casser cette assignation à thématique, à catégorie ! Il en est de même des programmes politiques des candidats aux niveaux local et national. Il y a ma petite mesure pour les jeunes, ma petite mesure pour les commerçants, ma petite mesure pour les artistes… C’est horrible ! Il faut en finir avec ce marketing politique, créateur de fractures au sein de notre société. La communication politique doit sortir du paradigme de la « séquence », puisqu’en catégorisant les citoyens, elle pousse, elle encourage un intérêt particulier. Elle cultive une forme stérile et malsaine d’individualisme. Il faut concevoir et mettre en œuvre des politiques publiques hybrides ; la nécessité de l’hybridation touche tous les champs de l’action publique, et ce, à tous les échelons territoriaux. Concrètement, si tu penses la banlieue indépendamment du cœur de ville, les personnes âgées, en dehors des jeunes actifs, les commerces, sans les lieux culturels et sportifs, l’écologie sans l’économie, la mobilité des uns sans la mobilité des autres, tu crées des fractures et tu ne dépasses ni les contradictions, ni les logiques identitaires de chacun.

			Nous vivons une période de fractures terribles entre les générations, entre les territoires, entre les catégories sociales, entre les secteurs d’activité, entre les métiers, entre les individus. Nous marchons le long d’une route, avec deux précipices de part et d’autre : l’identité et la communauté, qui constituent pour moi les deux faces d’une même terrible médaille. Que ce soit l’identitarisme ou le communautarisme, c’est à chaque fois ce même culte de la pureté, cette même pulsion d’homogénéité, cette détestation de l’altérité, de la différence, de la singularité, de ce qui n’entre pas dans les cases, que l’on retrouve toujours. Aujourd’hui, chacun revendique son identité, sans se rendre compte qu’il s’y enferme et s’y immobilise. Or, une société ne peut pas être une addition d’identités. L’hybridation de la société, que j’appelle de mes vœux, n’est pas la fusion des individus : il ne s’agit pas de gommer les différences de chacun, mais de les combiner et de les projeter dans un projet, une action, un idéal. C’est cela, le collectif ! L’hybridation n’est pas non plus une juxtaposition d’individus, d’identités ou de communautés qui se croiseraient sans jamais se rencontrer. Ce n’est ni la tyrannie de l’individu qui nous enfermerait dans un individualisme égoïste et stérile, ni la tyrannie de la masse dans laquelle plus personne ne pourrait exister. Il s’agit d’une éthique de la capacité humaine de faire lien, et ce faisant, de se métamorphoser ; ce n’est pas autre chose qu’une éthique de la relation à l’autre. L’hybridation que j’appelle de mes vœux, c’est le creuset républicain, tout simplement ! Et ce creuset n’est pas autre chose qu’une proposition d’hybridation – de métamorphose par la rencontre – et il faut revenir à son sens originel : il a vocation à hybrider les intérêts particuliers, les origines, les identités, les singularités, pour les projeter dans l’intérêt général. Parfois, on me dit : mais c’est terrible ce que vous proposez, vous voulez que les gens se transforment ! Eh bien, oui ! Mais de toute façon, c’est cela, la vie ! La définition même de la vie, c’est le mouvement ! La philosophie de l’hybride que je propose est une philosophie de la vie. Si je cesse, en tant qu’être humain de m’hybrider, si une entreprise, si un métier, si un secteur, cessent de s’hybrider, ils rétrécissent, puis ils meurent ! L’appel au changement est tout simplement l’injonction de la vie ! Tous les vivants sont appelés à la métamorphose, les plantes, comme les animaux et les êtres humains ; il n’y a que les morts qui ne changent plus… C’est d’ailleurs peut-être cela qui rend la mort si terrible ! Nous qui avons souvent tant de mal à vivre les changements, nous devrions nous souvenir que leur possibilité même est le luxe des vivants. Je ne crois donc pas dans l’essence et je vais même plus loin : ce n’est pas l’identité qui devrait nous définir. On a trop tendance à la confondre avec l’histoire ou avec la culture, mais ce n’est pas la même chose. Étymologiquement, le mot « identité » vient du latin identitas – « qualité de ce qui est le même » –, lui-même dérivé du latin classique idem – « le même » … L’« identité » va de pair avec l’« identique » pour renvoyer à l’idée de pureté et d’homogénéité. Il est étonnant que ce mot soit devenu non seulement un concept politique, mais en plus un centre de gravité de notre débat public. C’est étonnant, parce que ce mot repose sur une illusion. « Qualité de ce qui est le même » : mais qui est le même ? Personne n’est le même ; ce serait une vanité de le croire ! Tout le monde change et le monde change. La cristallisation n’existe pas, puisque tout finit toujours en fumée. Le fait même d’avoir imaginé et conceptualisé l’idée de l’identité est un terrible malentendu, fondé sur un refus de la mort. La mort, qui constitue le changement massif, le changement par excellence, le changement ultime. Dans la vie, il n’y a pas d’identité, il n’y a que du mouvement, de la métamorphose, de sempiternelles combinaisons et re-combinaisons. La nature ne fait pas non plus dans l’identité ; elle a beaucoup plus d’imagination. L’identité donne l’illusion que chacun d’entre nous ou que tout a une définition une et indivisible, donnée une fois pour toute et immuable. C’est faux, l’identité n’est qu’une vérité provisoire ! Je préfère le mot de « singularité », très plastique, en perpétuelle métamorphose, puisqu’il exprime parfaitement ce qui se joue réellement… La singularité, cela change tous les jours, cela se construit tous les jours !

			



			Guillaume Gomez. – Le terme « identitaire » est perçu comme nous enfermant dans quelque chose, mais pourtant il ne devrait pas et je n’ai aucun mal à l’utiliser ! Pourquoi se laisser assigner à résidence d’une identité par les autres ? Pourquoi enfermer les autres dans une identité ? De ce point de vue, la cuisine a quelque chose à nous dire… Il n’y a pas de dogme en cuisine ! La cuisine, c’est comme on aime. Les mecs qui me disent qu’il ne faut pas mettre de crème fraîche dans la carbonara, qu’est-ce que j’en ai à faire ? Mais mets du curry si tu veux appeler ça de la carbonara ! Je suis qui pour te dire qu’il n’y a pas de crème fraîche dans la carbonara ? Je ne l’ai pas inventée, je ne lui dois rien ! Liberté ! Et dialogue aussi… Le dialogue permet ça, de ne pas s’arrêter sur quelque chose. Je pense vraiment que l’on n’est pas obligé de renoncer à ce mot « identité » et qu’il faut en faire quelque chose d’ouvert. Par exemple, Israël s’est construit sur des gens qui arrivaient de tous les horizons. Qu’est-ce qui fait qu’aujourd’hui il y a une cuisine israélienne qui n’est pas plus des pays de l’Est que du Maghreb ? Ils ont construit une gastronomie avec leur identité, avec leur culture, avec leur patrimoine familial, avec leur histoire, avec ce qu’ils ont vécu, avec ce qu’ils ont envie de raconter. Qu’est-ce qui fait qu’ils ont construit une vraie gastronomie aujourd’hui, en lien avec leur terroir, leur environnement, et que tu ne manges pas en Israël comme tu mangerais ailleurs ? C’est le bon côté identitaire de la gastronomie. À travers la gastronomie, tu racontes une identité, et une identité qui peut être ouverte. La gastronomie française est ce qu’elle est aujourd’hui, parce que, bien qu’identitaire, elle n’a jamais été fermée sur elle-même. Elle a été tournée vers l’Europe et s’est toujours ouverte au monde. Elle a intégré les découvertes de nouveaux produits et les découvertes techniques, technologiques. On est allé découvrir la patate, on l’a ramenée ; super, on fait de la patate ! Si on était resté enfermé sur nous-mêmes, comme peuvent l’être certaines gastronomies, certaines cultures qui ne veulent pas intégrer d’autres trucs, on serait resté petit. Ce qui fait qu’on grandit, c’est quand on se nourrit de l’autre, et c’est ce côté-là que, dans la société, l’hybridation peut apporter cette rencontre.

			



			Gabrielle Halpern. – Je suis mille fois d’accord avec toi. Accepter de s’hybrider, c’est désirer grandir, c’est vouloir se métamorphoser au contact de l’autre, en étant curieux de lui, en étant curieux de tout ce qui n’est pas soi. Mais pour que cette hybridation ait lieu, il faut sortir de soi, il faut sortir de son identité qui rapetisse, il faut s’intéresser à tout, même à ce qui semble radicalement différent de soi, parce que c’est là que se cache un trésor. C’est vrai à l’échelle de l’individu, mais aussi à celle d’un collectif, d’une entreprise, d’une administration, d’un métier, d’un secteur d’activité. Il faut, pour cela, sortir du culte de la pureté ou de l’unité. On a le droit d’avoir un pied dans plusieurs mondes, on a le droit d’être un centaure. À travers mes travaux de recherche, c’est aussi cela que j’ai voulu faire : donner enfin leurs lettres de noblesse à tous les bâtards, toutes les sirènes, tous les métis, tous les centaures, à tous les êtres bigarrés, croisés et mélangés qui se sont toujours entendu dire qu’ils n’avaient pas d’identité ou qu’ils avaient trop d’identités. Je trouve cela très triste que certains se servent du creuset républicain pour faire l’éloge d’un assimilationnisme radical. Beaucoup de Français ont des parents ou des grands-parents ou des arrière-grands-parents qui venaient d’ailleurs, mais on ne leur a pas transmis la langue, ni la culture, ni la curiosité envers leurs ancêtres. Un jour, quelqu’un m’a dit : « Mes parents sont vietnamiens, mais ils ne m’ont pas appris la langue, je ne suis jamais allé au Vietnam, je ne connais pas la cuisine vietnamienne, cela ne m’intéresse pas, je ne me pose pas de questions, je n’ai rien à voir avec ce pays, je suis français. » Je trouve cela triste. Apprendre à maîtriser parfaitement la langue française – comprendre son histoire, saisir sa culture – n’est pas incompatible avec le fait de savoir parler aussi d’autres langues, de connaître aussi d’autres cultures ! Ce que je remets en cause, c’est l’absence de transmission, comme si une racine de l’arbre était coupée. Il y a quelque chose qui est amputé. Il y a une transmission, un héritage, quelque chose qui est essentiel, dont on a privé l’enfant ou l’arrière-petit-enfant. Je trouve que c’est triste, parce qu’on ne peut pas se construire sur une amputation et tout ce sujet de savoir d’où l’on vient est crucial. Si on ne transmet pas cela aux enfants, si on ne leur transmet pas la curiosité, le désir de savoir, de comprendre, ils ne vont pas non plus s’interroger. Il y aura un vide, là où il y aurait pu avoir une extraordinaire richesse. L’éducation, cela passe par les questions : il faut élever les enfants en leur apprenant à se poser des questions. Ce n’est pas inné ! C’est la capacité à poser et à se poser des questions qui rend plus intelligent, plus tolérant, plus empathique, plus curieux. C’est en posant une question à l’autre que l’on commence par sortir de soi et que l’on s’ouvre à la possibilité d’une hybridation ! Le point d’interrogation est le signe de ponctuation qui est tourné vers l’autre et qui le fait exister. C’est triste de voir que tant de jeunes ne se sentent de nulle part, ni d’ici, ni d’ailleurs ou qu’ils vivent une forme de conflit de loyauté entre un monde et un autre. Oui, on a le droit de connaître plusieurs langues. On a le droit d’avoir plusieurs cultures. On a le droit d’hybrider sa culture familiale passée avec la culture française. On a le droit de les enrichir l’une l’autre par cette hybridation. Ce n’est pas incompatible avec le creuset républicain, bien au contraire ! Il y a tant d’écrivains d’origine étrangère qui sont devenus français et qui ont enrichi la langue et la littérature françaises. C’est la raison pour laquelle je n’aime pas les mots « intégration » ou « assimilation » ; je préfère celui d’« hybridation ». Le creuset républicain, pour moi, c’est cet échange réciproque entre ce que j’apporte à la France et ce qu’elle m’apporte. Cette hybridation est à la fois un droit et un devoir. Je dois me laisser métamorphoser et je dois apporter de mon côté quelque chose en plus – mon travail, mon talent –, qui va nourrir le creuset.

			



			Guillaume Gomez. – Là où ça rejoint ce que j’ai dit un peu avant, c’est qu’on est la somme de ce qu’on a acquis. Et quand vous êtes un fils, un petit-fils, ou un arrière-­petit-fils d’immigrés ou de migrants, comme c’est mon cas, ça devient un sujet à partir du moment où il y a un sujet. Mais s’il n’y a pas de sujet, si on vous parle cette langue maternelle, paternelle, depuis toujours et qu’on fait de temps en temps un plat qui vient de là et qu’on vous parle du pays, de votre grand-mère, de votre grand-père, ça ne devient pas un sujet. Vous grandissez avec, vous ne posez pas de questions. Vous n’avez rien ni à assimiler, ni à rejeter, ça fait partie de vous. S’il n’y a pas eu transmission, si les parents décident de ne plus transmettre l’histoire de leur famille, c’est qu’il y a une cassure quelque part, peut-être personnelle, peut-être due au pays. Chaque histoire est différente. Il faut aussi accepter ça. Mais par contre, en effet, la République, ce n’est pas une République faite d’individus qui ne se parlent pas, ni tous pareils, ni individuels. C’est un ensemble. Je suis petit-fils de migrants, fils d’immigrés, et pourtant français et fier d’être français, et, oui, j’ai un nom étranger, mon deuxième prénom est étranger. Mon père n’a pas souhaité, pour des choix qui lui sont propres, que j’aie un prénom étranger. Il a voulu me donner un prénom français, peut-être avec cette idée justement qu’il fallait s’assimiler, mais ce n’est pas pour ça que je ne connais pas l’histoire de ma famille et que je n’ai pas voulu aller vers autre chose et que ma famille n’a pas grandi comme ça. Mon père savait ce qu’il devait à la France et je sais aujourd’hui ce que je dois au pays qui a accueilli mon père. Maintenant, s’il y avait eu une cassure dans la temporalité, ou sur des histoires de conquêtes, de guerres, des passés extrêmement douloureux comme certains ont pu le vivre, peut-être qu’en effet, il peut y avoir à la génération d’après un rejet. C’est pour ça qu’il faut parler de tout ça. Et pour revenir à la cuisine, la cuisine française s’est grandie de rencontres. Avec le temps, on a découvert des produits, des saveurs. C’est comme ça que la cuisine a évolué depuis des siècles.

			



			Gabrielle Halpern. – La cuisine est quel­que chose de politique, pour toi ?

			



			Guillaume Gomez. – Oui, bien sûr, l’alimentation en général est un sujet politique, parce qu’elle est un choix de société. Je pars du principe que rien ne me choque et que je ne suis réfractaire à rien. On ne remportera pas des combats idéologiques en s’opposant à tout, tout le temps. J’explique : je suis pour l’artisanat, le circuit court, le fait-maison, le mieux manger, mais je ne vais pas dire : « Il faut brûler sur la place publique et sortir du pays les supermarchés, l’agroalimentaire, les fast food ! » S’ils sont là, c’est bien parce que les gens le veulent et c’est bien parce qu’il y a une demande et un acte de consommation qui va vers ça. À partir du moment où les gens diront : « Je veux du local, je veux du circuit court, je veux connaître la tronche du producteur qui me fait ce morceau de fromage », l’industrie agroalimentaire ira vers ça, avec les codes de l’agroalimentaire et de la GMS qui vont avec, mais en tout cas, ce n’est pas incompatible. Je trouve que c’est plutôt positif que les gens se parlent, et le restaurateur n’est pas en combat avec le centre commercial qui est au bout de son village. Il suffirait que sa famille ou ses voisins n’aillent pas au centre commercial pour que le centre commercial ne se pas soit installé là, tout simplement ! Aujourd’hui, le côté malbouffe en France – si on doit définir ça comme de la malbouffe – est un sujet sanitaire, de santé publique. Qu’est-ce qui fait qu’on n’a jamais eu autant accès à de la nourriture de qualité ? Ce n’est même pas une question de coût. Quand on me rétorque la question du coût, je dis : « Vous savez, je rencontre des familles où ils sont quatre à manger sur un petit salaire et qui arrivent à mieux manger. C’est juste du bon sens, ils prennent le temps, ils cuisinent. » Ceux qui disent « je n’ai pas le temps de cuisiner »… Ah oui ? Tu regardes toutes les séries Netflix, tu joues aux jeux vidéo et tu n’as pas le temps de cuisiner ? C’est une question de choix, mais je respecte. Tu préfères mal manger et regarder tout Game of Thrones, c’est un choix. En revanche, derrière, tu ne peux pas te plaindre. Je pense qu’on doit amener l’industrie agroalimentaire vers du mieux, on n’ira pas contre. Le côté malbouffe, en France, avec les problèmes d’obésité liés à la fast food, à la junk food, on ne fermera pas tout ça, on n’ira pas contre ça. Il y a des jeunes qui veulent ça. Par contre, on peut aller vers une cuisine plus populaire, une cuisine de rue, peut-être plus accessible aussi, avec des codes différents. Les jeunes ne veulent pas aller dans un restaurant, ni mettre une cravate. Ils veulent se détendre, ils veulent de la bonne musique. Pour la fast food, c’est l’eldorado, la France ! Oui, mais pourquoi tu ne t’es pas plutôt arrêté à la boulangerie pour acheter une baguette et faire à tes enfants un sandwich avec du fromage et du jambon ? Sur le même principe, à quel moment dans nos cinémas, on a décidé d’aller vers une offre gastronomique minable ? Tu vas regarder un film en France, tu auras du popcorn ! À quel moment, on ne se dit pas que l’on est en France et pas à New York ? Tu es au cinéma dans le Nord, on peut te filer du maroilles et des endives ; dans le Sud, on peut te filer des artichauts et des tomates cerises ! Pourquoi pas ? Pourquoi ne pas réfléchir et proposer autre chose : des carrés de chocolat, des petits bouts de pain, du fromage, des fruits, des légumes, autre chose ? Non, tu arrives, tu n’as pas le choix, c’est grand soda et popcorn ! On ne te propose même pas un jus de fruit frais ou si on te propose un jus de fruit, c’est 250 balles. Tu achètes un jus de fruits, c’est de la feuille d’or… À quel moment on se dit qu’on est en France et que c’est ridicule de se calquer sur le reste du monde ? Il y a cinquante ans, tu allais au ciné, tu pouvais apporter ta nourriture, aujourd’hui, tu ne peux plus. Tu prenais l’avion, tu pouvais venir avec ton tupperware, aujourd’hui, tu ne peux plus. Petit à petit, on te met dans une case et on te rapproche les murs, le sol et le plafond. Et après, on te dit, c’est de ta faute ! Tu as vu l’obésité en France ? Oui, mais c’était quoi mon choix ?

			Je fais partie de ceux qui militent pour avoir un petit-déjeuner gratuit à l’école le matin. On y gagnerait en santé publique, ça nous coûterait moins cher en absentéisme et en résultats scolaires. On ferait mieux de donner aux enfants une pomme, un verre de lait, un yaourt et une orange, le matin, ça nous coûterait moins cher au bout du compte ! Pourquoi ne pas mettre des distributeurs de fruits dans toutes les stations de métro, dans toutes les gares ? Je pars du principe que si l’on veut que les gens aient du bon sens et du libre arbitre, il faut les amener vers ça et les éduquer pour ça. Et ça passe par notre jeunesse, par l’éducation, en disant : voilà la nourriture, voilà comment ça marche !

			Aujourd’hui, il y a un début de prise de conscience et peut-être que tous ces scandales sanitaires ont permis que les gens se disent : mais qu’est-ce que je mange ? À quel moment j’ai mon niveau de responsabilité quand j’achète des lasagnes à un euro le kilo et que je me plains que ce soit du poney ? Tu veux que ce soit quoi dedans ? Ça ne peut pas être du bœuf ! Le bœuf – même de la semelle –, ça vaut 6 ou 7 euros le kilo, donc tu ne peux pas avoir à 1,50 euro un truc cuisiné, travaillé, emballé, où il y a déjà de l’aluminium, du carton, du plastique. Il y a déjà 1 euro d’emballage, donc 80 centimes de bouffe, qu’est-ce que tu veux que ce soit si ce n’est de la merde ? Tu es responsable de ça, tu cautionnes ça. Tu peux dire : « Je ne savais pas »… Tu ne sais pas un certain temps, mais aujourd’hui tu ne peux plus dire « je ne sais pas ». C’est comme fumer en bagnole avec un gamin à côté, tu ne peux pas dire « je ne sais pas que ce n’est pas bon pour la santé ».

		

	
		
			Tout le sujet n’est-il pas celui 
de notre relation à la nature ?

			Gabrielle Halpern. – Oui, c’est exactement tout le sujet. Mais je l’élargirais en disant que le sujet, c’est notre relation à la réalité. Font partie de cette réalité : le monde qui nous entoure, la nature, l’autre… Cela fait des années que je réfléchis à cette question de notre relation à la réalité. La crise que nous traversons n’est pas d’abord économique, financière, sociale, écologique, institutionnelle, territoriale ou politique ; ce que nous vivons, c’est avant tout une crise de notre rapport à la réalité22. Et cette crise ne date pas d’hier ! En gros, en étudiant de près la pensée occidentale, de l’Antiquité à nos jours, on voit apparaître trois temps, qui correspondent à trois manières successives d’aborder la nature, le monde : l’humanisme, l’anthropocentrisme et le transhumanisme. Les présocratiques, puis Platon, Aristote et les autres avaient pour objectif, en construisant progressivement les sciences, d’expliquer la nature. L’être humain n’était plus comme « jeté » dans l’univers, parmi les autres animaux ; il devenait peu à peu un sujet, capable de penser le monde. L’incompréhensible se métamorphosant en compréhensible ; on découvrait des causes et des conséquences aux événements et, ce faisant, on était capable de les anticiper. C’était l’avènement de l’humanisme… Le problème, c’est qu’à l’époque moderne, l’être humain n’a plus souhaité seulement exister, il a voulu se mettre au centre de l’univers et acter sa supériorité par rapport aux autres animaux. Expliquer la nature ne suffisait plus ; nous devions désormais la maîtriser, nous en rendre « comme maîtres et possesseurs », comme l’écrivait le philosophe René Descartes. Dans une lettre23, il affirme par exemple qu’il ne faut plus parler de « nature ». Tout cela, c’est beaucoup trop « suspect » et incertain. Mieux vaut parler de « matière24 » : une catégorie beaucoup plus précise et malléable. Ce n’est pas un simple changement de mot, c’est un bouleversement dans le rapport de l’homme à la nature, à la réalité. Tout ce qui a trait au flou, à l’hybride, à l’incertitude, à l’imprévisible, à tout ce qui dépasse l’homme, doit être effacé. Est-ce à cet instant précis que l’idée que l’homme puisse avoir une influence déterminante sur la nature au point de la métamorphoser, et la découper en morceaux pour la ranger dans des cases utiles – « les ressources naturelles, les matières premières » – trouve sa justification ? L’époque moderne a vu jaillir un désir de maîtrise immense de l’univers. Un désir, qui, dans notre monde contemporain, s’est encore exacerbé : nous ne nous contentons plus de vouloir expliquer ou dominer l’univers, nous entendons le recréer de toutes pièces. Certains cherchent par exemple à créer de la pluie et de la neige artificielles ! Dans ce désir de re-création de l’univers, l’être humain entend annihiler toute possibilité d’imprévisibilité, il entend refuser à la réalité toute possibilité de lui échapper. Il ne s’affirme plus seulement comme un animal différent, au centre du monde, le transhumanisme entend en faire un dieu omnipotent, omniscient et immortel. Et donc l’être humain accélère la création d’autres mondes qu’il est certain, cette fois-ci, de pouvoir maîtriser totalement. Le monde ne m’obéit-il pas ? Grâce à la technologie, j’en crée un virtuel : le métavers. Ce n’est pas autre chose qu’une tentation de créer une réalité alternative obéissante et prévisible. Ce détour philosophique, je l’ai fait, parce qu’il est essentiel pour comprendre notre rapport à la nature, que l’on enferme dans des cases, que l’on entend totalement maîtriser, que l’on cherche même à supprimer pour mieux la re-créer, à notre sauce… On a perdu contact avec la réalité – on le voit d’ailleurs dans les fake news qui se multiplient comme des petits pains –, on est en train de perdre contact avec la nature !

			



			Guillaume Gomez. – Oui, malheureusement, c’est vrai. L’avantage, la vision du chef, c’est qu’on est en contact avec la nature, même si on est enfermé dans nos cuisines. Nous sommes rappelés à l’ordre, que ce soit par nos producteurs, par nos éleveurs ou par nos produits. On sait par exemple que c’est un non-sens aujourd’hui de faire du hors saison. Ce n’était pas le cas d’un chef il y a cinquante ans. Personne ne s’occupait de la saisonnalité. Personne ne s’occupait de la proximité. Tu étais chef à New York, chef à Paris, chef sur la Côte d’Azur, tu pouvais faire la même carte et tu étais un grand chef. C’était parfait ! Tu voulais mettre des asperges au mois de janvier, parce que c’était bien et ça faisait riche de les amener de l’autre bout de la terre. Tout le monde trouvait ça normal, parce que personne n’abordait ce sujet-là. Aujourd’hui, ça commence à être fini tout ça ! Déjà parce qu’on s’est rendu compte quand même que les produits, c’est lorsqu’ils sont de saison qu’ils sont les meilleurs. Ils sont moins chers, ils ont moins d’impact sur l’environnement, mais avant tout, c’est à ce moment-là qu’ils sont bien meilleurs ! En fait, ce qui a amené les chefs à une réflexion écologique, au départ, ce n’est pas vraiment pour s’intéresser à l’écologie, vu que personne n’en parlait, c’est avant tout pour le bon goût. Qu’est-ce qui fait que le poisson, quand il fraie, il faut le laisser tranquille ? En plus, il est tout mou, il est moins bon. Si vous pêchez du bar en février ou mars, c’est là où il est le moins bon. Il est plein d’œufs, la peau est détendue, la chair est beaucoup plus flasque… Ça n’a pas de sens gustativement. C’est un non-sens écologique, on le sait maintenant, mais c’est avant tout un non-sens gustatif. C’est ça qui a amené les chefs à réfléchir en se disant : comment ça se fait que le poisson n’est pas bon ? Ils sont allés voir les gens qui savaient, parce qu’eux ne savaient pas que les poissons pouvaient pondre au mois de mars. Des fois, ils apprenaient ça, via la clientèle qu’ils avaient dans leur restaurant, via le maraîcher, via le producteur ou via l’éleveur. À un moment aussi, le maraîcher a commencé à aller parler aux chefs pour savoir quand le radis était meilleur, quand le poireau était plus tendre, quand est-ce qu’il avait plus de fraîcheur. Lui, il savait expliquer ce qu’il en était pour la nature, mais il ne savait pas comme ça se transformait. C’est le travail des deux qui nous a conduits à cette réflexion. Il y a des années en arrière, l’impact de notre alimentation sur la santé n’était pas du tout considéré. Au contraire, ça faisait bien d’être un peu gras – tu étais grassouillet si tu étais quelqu’un de la haute société. Et puis, quand on recevait quelqu’un, il fallait à tout prix l’engraisser, l’enivrer, parce que c’était comme ça qu’on recevait correctement. Si le gars ne se roulait pas sous la table, c’est que tu n’avais pas pris soin de lui, alors que c’est tout le contraire ! Il faut être à l’écoute et à l’écoute de l’autre, de la planète, à l’écoute du producteur, à l’écoute du consommateur. C’est comme ça qu’on évolue, pas en restant campé sur ses idées. Mes idées, j’en ai changé mille fois, c’est comme ça que j’évolue. Si je ne change pas d’idée, je n’évolue pas. Ce qui me paraissait le diktat de la cuisine il y a vingt ans ne l’est plus du tout aujourd’hui, c’est même à l’opposé de tout ça. Aujourd’hui, notre assiette c’est un peu ce triptyque humainement engagé que l’on doit à notre alimentation, c’est-à-dire qu’il faut se dire que ce que je fais aujourd’hui a un impact sur moi, sur l’autre, sur l’environnement. Comment est-ce que je fais pour tirer le meilleur de ce plat, le meilleur de ce produit, sans nuire à ces trois éléments du triptyque ? Et on se rend compte que non seulement, c’est possible, mais qu’en plus c’est meilleur, et que tout le monde vit mieux – moi, l’autre et la planète. J’appelle ça tout simplement le bon sens, mais il a fallu un peu de réflexion pour que ça devienne du bon sens. Aujourd’hui, j’ai tendance à penser – je suis quelqu’un d’optimiste ! – que c’est en effet en train de changer, parce qu’on s’est rendu compte qu’on est allé trop loin dans un sens. À quel moment on a décidé, pour la restauration collective, qu’un enfant dans une classe de CP à Strasbourg devait manger la même chose qu’un enfant en CP à Lille sans s’occuper de son territoire ? À quel moment on a pensé que les enfants en France devaient manger la même chose que les enfants en Italie ou aux États-Unis sans s’occuper du territoire ? Ce n’est pas être nationaliste, refermé sur soi, c’est tout simplement du bon sens ! On a une culture gastronomique qui fait la culture de nos territoires, qui fait l’histoire de nos territoires. Pourquoi est-ce que les Alsaciens mangent de la choucroute et les gars du Sud de la bouillabaisse ? Parce qu’il y en a un qui a la mer, il y en a un autre qui a les choux ! C’est tout simple. Ce n’est pas plus compliqué que ça au départ. Sous prétexte de quelle modernité on a voulu changer ça ? Et surtout en baissant la qualité parce qu’encore, on aurait gardé la même qualité… À chaque fois que je fais un acte de consommation, je dois me poser cette question, et le rôle du chef, c’est celui-ci. Quand je choisis de mettre un plat à la carte, tel ingrédient dans mon produit, dans ma sauce, dans ma recette, est-ce que ça me nuit ? Est-ce que ça nuit à l’autre ? Est-ce que ça nuit à la planète ? Si la question est oui sur un seul de ces trucs-là, je ne dois pas le faire ! C’est comme ça que la cuisine pourra évoluer. En plus, c’est comme ça que la cuisine peut devenir meilleure, à partir du moment où on sait que le produit est meilleur quand il est local et de saison. C’est quelque chose qui, aujourd’hui, commence à être pris en compte. Le déclic a peut-être été la COP 21. En France, ça a vraiment eu un impact. J’ai eu cette chance de participer à ce repas avec 192 chefs d’État. On a pu amener des sujets sur la table – c’est le cas de le dire ! – qui étaient inaudibles avant. Personne ne nous écoutait. Les gens voulaient continuer à manger du homard, du foie gras ou des asperges, quand ils en avaient envie ! Si l’on prend la question de la viande, par exemple, ce sont les bouchers qui ont inventé le terme « flexitarisme ». Pour faire dire à un boucher qu’il fallait manger moins de viande il y a vingt ans, il fallait se lever de bonne heure, on nous aurait pété la gueule ! Maintenant, ce sont les bouchers qui disent oui, il faut manger moins de viande. Pourquoi ? En manger de la meilleure, moins souvent, un peu plus chère, de meilleure qualité. Mais meilleure pourquoi ? Pas seulement meilleure en goût. Meilleure en goût, bien sûr, mais meilleure pour soi en termes de santé, meilleure pour l’autre, parce que l’éleveur va mieux vivre de son travail, et meilleure pour l’environnement, parce qu’on ne va pas produire à outrance.

			



			Gabrielle Halpern. – Et pour l’animal, aussi.

			



			Guillaume Gomez. – Et bien évidemment pour l’animal ! Parmi les éleveurs, je ne connais pas une personne faisant son métier avec passion qui n’aime pas les animaux, ça n’existe pas. Les gens qui maltraitent les animaux, comme on peut le voir, sont des gens qui ne sont pas des éleveurs, qui ne sont pas des producteurs. Ce sont des gens qui font très mal leur travail, mais peu importe le boulot que vous leur confiez, ils ne respectent ni eux, ni l’autre, ni l’environnement. Aujourd’hui, il faut se poser la question : c’est quoi le projet ? Vers où on veut nous amener ? Vers plus de bien-être animal ? Je suis d’accord, il faut trouver des solutions dans ce sens. On a été trop loin, il est temps de faire marche arrière. Je pense que le train est heureusement en train de faire marche arrière ; maintenant de là à vouloir le faire dérailler, pour moi, c’est un non-sens. Et les gens qui aujourd’hui militent et financent de la viande cellulaire, – c’est un sujet que je connais bien – pour des raisons soit écologiques, soit de bien-être animal, ce sont des mensonges. Si on n’a plus besoin de troupeaux de bœufs, ça veut dire qu’on n’a plus besoin des agriculteurs, plus besoin des éleveurs. Qui va entretenir nos pâturages ? Qui va entretenir nos terres ? Je veux vivre dans cette France agricole, avec des haies, avec des troupeaux, avec des forêts, avec des montagnes, avec des prairies, avec un paysage, pas qu’avec des laboratoires ! Sans parler des ressources en énergie et en eau qu’il faut pour faire ces viandes de synthèse. On n’en parle pas ! On nous dit que les vaches, ça pète et que ça libère du méthane, mais on ne nous dit pas ce qu’une usine utilise en énergie pour produire de la viande artificielle. Et puis, on ne dit pas aux gens ce qu’ils mangent, parce que cette viande cellulaire multipliée en laboratoire, c’est du cancer. Ce qu’on veut nous faire manger, c’est de la cellule malade. Non seulement ce n’est pas naturel, mais c’est dépasser la nature – et on sait où cela nous mène avec les scénarios catastrophes. Et surtout, c’est de se dire : est-ce que c’est ce que je veux ? Bien sûr, si un jour je pars habiter sur la Lune, je serais peut-être très content de manger un steak comme ça, mais à partir du moment où je peux manger mon steak issu d’un élevage de viande respectueuse de l’environnement, de la nature, de l’animal et de l’éleveur, je préfère continuer comme ça, quitte à en manger beaucoup moins, bien évidemment. Tout le monde est d’accord là-­dessus, il faut consommer moins de protéines animales, il faut ramener plus de légumineuses, plus de végétaux, plus de végétal dans nos assiettes. C’est du bon sens.

			



			Gabrielle Halpern. – Heureusement, du fait de la prise de conscience écologique ou encore le besoin de plus en plus important pour les nouvelles générations d’avoir un meilleur équilibre de vie, il y a des changements qui se font. De la même manière que les philosophes parlaient de « contrat social », nous pourrions parler d’un nouveau « contrat naturel »25 entre les professionnels du monde agricole et la nature, basé sur des fondations nouvelles. Bien sûr, ce n’est pas encore gagné, mais on sent qu’il y a quelque chose qui est en train de se passer. La culture de la terre, comme l’élevage des animaux, comme les vies professionnelle et privée, évoluent lentement, mais sûrement, vers un autre rapport au vivant. Qu’il s’agisse de la relation à la terre, à l’animal ou à l’humain – preuve, s’il en était besoin, que le respect de l’un va de pair avec les autres et qu’il y a une forme de cercle vertueux entre eux –, il s’agit d’embrasser une logique du « soin ». Cette philosophie se manifeste par une attention accrue aux rythmes biologiques de chacun – terre, animal, humain –, par une volonté d’aller vers un meilleur épanouissement et développement, permettant de renouer avec l’origine étymologique des verbes « élever » et « cultiver ». Là encore, il y a cette idée de « nouveau contrat naturel », en vue d’une réconciliation de l’humain avec la nature, qui englobe aussi une réconciliation de l’humain avec lui-même. Il y a actuellement une recherche de synergies entre le respect de la terre, celui de l’animal et celui de l’homme et la mise en place de solutions permettant d’hybrider ces trois exigences, qui pourraient a priori sembler contradictoires, mais dont la contradiction a été dépassée dans l’invention de tierces méthodes de travail. Je pense qu’une des raisons pour pouvoir comprendre pourquoi, effectivement, la figure du centaure fait peur, c’est justement cette espèce de mélange homme-animal… Le centaure pose la question, finalement, de notre animalité. On a construit notre humanité, en tout cas en Occident, depuis un certain nombre de siècles, en opposition à l’animalité et on rejette le plus possible cette animalité hors de nous. On parle même de bestialité, comme si c’était quelque chose de complètement honteux, alors qu’au contraire, renouer avec la nature, se réconcilier avec la nature, c’est aussi se réconcilier avec cette part d’animalité qu’on a en soi. Ce sont les travaux passionnants de l’éthologue Jessica Serra26 : il faut se dire que les animaux ont chacun « une manière d’être au monde » et qu’« il n’y a pas une manière d’être au monde qui est supérieure à l’autre ». Il va falloir apprendre à se réconcilier avec la réalité ! Quand le Covid-19 a débarqué brusquement dans nos vies, nous nous sommes retrouvés confinés chez nous et nous avons été nombreux à rêver du « monde d’après ». Ah, ce fameux « monde d’après » ! Le monde parfait ! Le monde où l’on reprend contact avec la nature, où l’on recommence à prendre soin les uns des autres, où l’on recommence à avoir du temps pour cuisiner, pour lire, pour parler avec les gens que l’on aime… Un monde où nous projetions tous nos vœux, toutes nos bonnes résolutions, à l’échelle individuelle et à l’échelle collective. On proclamait, la main sur le cœur, que nous avions compris ! Compris toutes les leçons que le virus était venu nous apporter ! Compris combien il est ridicule de se comporter en commissaire au plan de nos vies, puisque nos vies sont par nature imprévisibles ; compris qu’il n’y a rien de plus sacré que la santé et la vie ; compris combien l’humanité est fragile et combien sont illusoires et ridicules nos rêves d’immortalité transhumaniste… Compris combien nos comportements de dictateurs à l’égard de la faune et de la flore sont usurpés et absurdes. Compris combien il est important d’écouter la réponse de l’autre lorsqu’on lui demande machinalement comment il va… Sauf qu’il y a une chose essentielle qu’on n’a pas comprise : c’est d’abord ma vie que je dois changer avant d’oser vouloir changer le monde ! Pas de monde plus durable s’il n’y a pas une vie plus durable ! Pas de monde plus solidaire s’il n’y a pas une vie plus solidaire ! Pas de monde plus hybride s’il n’y a pas une vie plus hybride ! Personne ne changera le monde s’il ne change pas d’abord sa vie ! Le monde d’après, c’était forcément la responsabilité des autres : des élus, des chefs d’entreprise, des institutions européennes ou de mes voisins ! Aujourd’hui, nous entrons dans le « monde d’après » qui n’a pas pu tenir ses promesses, puisque nous ne les avons pas tenues non plus ! Il est temps de reprendre le goût de l’avenir et de se métamorphoser ; le paradis ne viendra pas par génération spontanée !

			



			Guillaume Gomez. – Oui, mettons-nous tous au travail ! Ce qui fait qu’on grandit, c’est quand on se nourrit de l’autre et quand on permet aux autres de se nourrir de soi… Et c’est ce que l’hybridation peut apporter, je pense, dans la société. Alors, faites que votre vie s’hybride, faites de votre vie une mayonnaise !
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