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Depuis trente ans, Nicolas Magie cuisine pour les plus
démunis. Dans les quartiers populaires de la rive droite
de Bordeaux, avec les épiceries solidaires, le Secours
populaire ou des associations locales, le chef étoilé du
Saint-James, prés de Bordeaux, travaille a désacraliser
la cuisine en concoctant de délicieuses recettes a moins
de 1 euro. Pour le cuisinier, qui porte une vision de

la gastronomie accessible et solidaire, il est possible

de bien manger pour pas cher. Démonstration.

ParP on Photographies

st on condamne a la malbouffe quand
on a le porte monnate en berne ?
Toutes les etudes, meme celles menees
par la tres serieuse Orgamisation des
Nations unies pour l'alimentation et
l'agriculture (FAO), convergent vers
ce constat les plus pauvres sont les princ
pales vicuimes d'une nourniture trop riche en
sucre, gras et sel Resultat, au heu de vitahiser
le corps, I'alimentation devient dangereuse
pour leur sante et la plupart du temps nefaste
pour l'environnement Cette inegalite dans
nos asstettes est basce sur | idee, entretenue
par l'industrie ahmentaire et la grande distr1
bution, que bien manger cotite cher Est-ce
st vra1 7 Nicolas Magie n'en est pas du tout
convaincu Depuus trente ans, le cuisinter
ctoile de 'hote] Relais & Chéteaux le Saint
James, pres de Bordeaux, sattache méme a
multiplier les démonstrations inverses Le
chef, qui n'a jamais cesse de cursiner pour les
famulles demurues, conseille de ne pas suivre
les incitations permanentes a une consom
mation hors de toute logique de saisonnalite
et de bon sens alimentaire « Des fratses ou des
tomates en hier codtent cher, beaucoup plus qu'un
frute ou un legume de satson Les grandes surfaces
gonflent les prix sur les produits decoupes Or,
quand on achete un pouler entier, on peut le rorr
pour manger les filets, agrementer une salade ou un
hachus avec les restes, confectionner un boutllon avec
la carcasse Preparer trois ou quatre repas avec une
seule volaille ne vaur pas grand chose finalement »,
detaille t 1l En effet, une simple observation
des prix revele une difference consequente
Le poulet commun est affiche a 5 euros le
kilo entier dans les enseignes de la grande
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distribution, et jusqu’a 13 euros en filets Le
kilo de carottes fraiches est vendu entre 1,50 et
2 euros, le meme propose deja ripe et emballe
grimpe a 7,50 euros Les carottes biologiques
cofitent 2,50 euros fraiches et 8,40 euros
emballees La marge est colossale

Avec peu,

on fait beaucoup

Les recettes a 1 euro de cout matiere, Nicolas
Magie les a toujours travaillees, partagees,
transmuses, enseignees Ne sur la rive droite de
Bordeaux, la ou bat le coeur ouvrier de la ville,
le garmun de Cenon garde le sourire candide de
celur qui n'a jamas cesse de concilier cuisine
et partage Le confort douiller d'un restau-
rant haut de gamme n'a en rien change l'etat
d'esprit de ce fils et petit fils de csimer qui
a conquis sa premuere ctoile en 2004 dans un
restaurant campe au pied des quartiers popu

laires de Cenon Deja, a l'epoque, le chef
n'hesitait pas a sortir fourneaux et gamelles
sur le troteoir pour cuisiner en direct avec
la population Pendant plusieurs annees,
1l a méme dresse la table une fois I'an pour
les famulles, les precaires, les va nu pieds, les
sans-papiers, les sans le-sou, mvitant d'autres
chefs a relever avec lut ce defi un produst, une
recette a1 euro préte en dix nunutes a partager
avec les convives Lidee deja, etait de desacrali

ser la cuisine, de montrer qu'avec peu, on fait
beaucoup Qu'elle soit une cle du bien man

ger Simplement, expliquaic-1l, 1l faut lever la
barriere culturelle, oser prendre la casserole, se
mettre a la tache ensemble, en famulle, entre
armus, partager un bon moment et retrouver le
gotc de cuisiner

Aujourd hui, perche sur le « balcon de
Bordeaux », surnom donne a Bouliac, tou

jours sur la rive droite, Nicolas Magie porte
autrement cette 1dee d’une gastronomie
accessible et solidaire Certes, le chef travaille
d'arrache-pied a embellir son 1dee de la haute
cuisine, testant en permanence de nouvelles
assocrations de saveurs, privilegiant toujours
celles qui laissent le produit ro1 et I'emotion
dicter Toriginalite d un plac Mais 1l continue
auss1 de quitter son antre, et pas qu un peu,
« parce qu'il ne faur jamas perdre ses valeurs »,
affirme-t 1l

Epiceries solidaires, Secours populaire,
Secours catholique, Restos du ceeur, asso

ciations de la profession telle que les
Bouffons de la cuisine ou encore mouve

ments plus locaux ou des femmes des quar

tiers cuisinent avec lui, puis enseignent
aux autres ce qu’elles ont appris le
chef fait feu de tout bos, se deplace en
permanence pour rechauffer les coeurs et pas-
ser le message  « Je me rends compte a quel pomt
la cutsine est un vecreur de sociabilite Quand je
prepare un repas de Noel pour 8oo personnes, je vois
le bonheur sur les visages Et méme sl est ephemere,
méme st beaucoup revournent a la rue, ces rables
partagees permettent aux gens de rester accrochés
aux wagons » Car le repas qu'il imagine pour
cux emplit les yeux autant que la bouche

Les aliments sont frais, de qualite premuere,
cuwsines simplement, mais avec la techmque
des grands Une betterave, une endive, un
magquereau, une volaille, une pomme  autant
de produits de base qui, avec une petite mise
en beaute, offrent des mets delicieux et peu
colreux A vous de cuisiner Et de goiiter @
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