Francois Couplan
L'homme qui mange
les plantes

Que vous le croisiez dans une plaine herbeuse des hautes montagnes, a
I'une de ses conférences ou dans un palace, il porte figrement son cha-
peau renaussé d'une plume. En clin d'osil 2 ce séjour chez les Indiens
d’Ameérigue chez qui il a découvert les herbes et plantes sauvages, leur
utilisation et leurs vertus alors qu'il habitait aux Etats-Unis, au debut
de sa carriere. Trés vite, de cette découverte, il a fait un métier. Au-
Jjourd'hwi, il parcourt le monde pour évangéliser les chefs, les curieux (il
organise régulierement des stages en montagne) ou encore les mede-
cins a l'utilisaticn de ces plantes au quotidien.

Depuis, il parcourt les 5 continents a la recherche des utilisations tra-
ditionnelles des végétaux dans les différentes cultures. A sa formation
de scientifique, il joint une grande expérience de la vie au sein de la
nature, acquise au travers de multiples voyages sur toute la planéte.

5a philosophie part du principe que I'homme ne vit sur la terre que
depuis 3 millions d'années tandis que les plantes sont présentes depuis
450 millions d"années. Selon lui, I'alimentation générale de I'homme a
&té exclusivernent composée de végétaux qui poussaient spontanément
autour de lui et offerts a sa cueillette. Hors, a I'heure actuelle, nous
ne consommons que 60 légumes et fruits sur plus de 1600 espéces
sauvages comestibles. I s'est donc donné pour mission de retrouver
ce patrimoine perdu et de le répertorier. « Voila 40 ans que je me suis
lancé comme défi de transformer la vision négative des plantes et de la
nature sauvage et ainsi élargir notre vision alimentaire. I'ai notamment
collaboré avec de grands chefs comme Marc Veyrat qui a su reéintégrer
les plantes sauvages dans s5a cuisine gastronomigue. »

Richesse, diversité et nutrition

a« Les plantes sauvages sont les aliments les plus andens de 'homme et
nous sommes faits pour les manger. Trés riches en nutriments, ces fruits
et légumes apportent I'intégralité des nutriments dont nous avons be-
soin. Cette source alimentaire est 3 portée de mains, il nous suffit donc
de nous intéresser a ce qui pousse tout autour de nous. Les plantes
sauvages offrent une palette énorme mais trés peu explorée de sa-
veurs parfois inconnues. Nos ancétres n'étaient pas si mal lotis, eux qui
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en mangeaient au quotidien. 5ans parler de I'aspect nutritionnel car
il faut savoir que les plantes sauvages constituent une nourriture non
seulement fraiche et inépuisablement gratuite mais aussi gorgee de
vitamines, minéraux, acides aminés et oligo-&léments. »

Francois Couplan s'attache a mettre en valeur les végétaux comestibles
méconnus et a les faire connaitre aux restaurateurs et au public par
le biais de conférences, de stages, de prestations personnalisées, de
publications. Il travaille actuellement en particulier sur I'alimentation
de mos ancétres au Paléolithique et collabore dans plusieurs pays avec
de grands chefs cuisiniers. De Marc Veyrat (France) a Christophe Har-
diquest (Bruxelles) en passant par Alex Atala (Brésil) ou encore Jean-
Georges Vongerichten (Etats-Unis).

Couplan aime 3 couper court aux idées recues : « Vous pensez gue
le lierre doit &tre arraché car il envahit tout 7 Ce n'est pas un parasite
mais une plante grimpante », rectifie-t-il. Car, selon lui, il n'y a pas de
mauvaise herbe | Parce que le monde, c'est tout le monde. Et le monde
vegétal ne fait pas exception. Pensez-y la prochaine fois que vous vous
proménerez dans votre jardin. Vous y trouverez peut-étre |'une de ces 9
plantes délicieuses et nourrssantes qui poussent partout prés de chez
nous : Iail des ours, la berce spondyle, I'égopode, |"ortie, le cynorrho-
don, le sureau noir, le mourcn, |2 mauve et le chénopode blanc.

‘-’u"-"u"-'u'.[ﬂL.Ipr‘l.[ﬂf‘l'l.



	FC_GaultMilau_BE_1.pdf
	FC_GaultMilau_BE_2

