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« La magre du vin
delie les langues »

Journdliste, critique, écrivain, animateur & laradio et ala télévision... Frangois-Régis Gaudry

se démultiplie
et d'ailleurs. Et le vin, chez ce nat

ur partager ce ﬁu'il aime: le patrimoine gastronomique de France
if de la région lyonnaise, occupe une place de choix.
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On parlede plus en plus souvent de vin dans vos livres et vos
émissions. Quiest-ce qui vousintéresse plus particuliérement ?
La réunion entre culture et agriculture. La logique est la
méme lorsque je rencontre un arboriculteur qui produit des
cerises. |'adore qu'on me parle de paysages, de sols, de bota-
nique, d'ampélographie... C'est cet ensemble qui m'émeut,
on le retrouve chez ceux qui font du fromage ou cultivent des
légumes. J'aime la magie du vin qui délie les langues, apporte
de la fluidité dans un diner. J'adore I'état de griserie qui se
développe au deuxiéme ou troisieme verre,

Alatélé, dansvotre émission Trés Trés Bonsur Paris Premiére,

on peut voir des cartes des vins, des personnes trinquer et
déguster. Avez-vous déja eu des ennuis avecle CSA?
Paris Premiére prend des pincettes sur le sujet. Nous parlons
du vin, mais le nom n‘apparait pas, les cartes des vins et les
bouteilles sont floutées. Ca me tue ! Pour autant, nous n'avons
jamais autant mis en avant le vin et les autres boissons alcoo-
lisées. Nous avons méme un chroniqueur dédié au vin depuis
2018, Gwilherm de Cerval. Et le CSA ne nous a jJamais créé de
problémes.

Et a la radio, dans votre émission On va déguster sur
France Inter, qui est diffusée le dimanche & 11 heures?
Nous avons une approche patrimoniale et culturelle du vin,
donc nous n‘avons jamais eu de probléme avec le CSA. Et ce
malgré les provocations de Jérome Gagnez qui ne fait pas une
chroniquesansévoquer sacopine“Modération” quireste dans
sacuisine, finit dansle port ouse retrouve confinée pour cause
de Covid-19... L'émission se présente comme une table de

copains que l'on dresse tous les dimanches. Il serait inconce-
vable de ne pas parler de vin a ce moment de la semaine, juste
avantde passeratable. Leschroniqueursvin, SylvieAugereau,
Antoine Gerbelle, Dominique Hutin et Jérome Gagnez sont
aussidesgourmets, quiaiment cuisineret restent attentifs aux
accords mets et vins... Dans mes émissions, jaime gommer la
frontiére entre l'assiette et le verre.

Vous avez réalisé une émission sur les vins issus de la biody-

namie. Comment ce sujet dans l'air du temps mais aussiassez
technique a-t-il étérecu ?
Ons'est fait traiter de charlatans | C'est 'émission qui agénéré
le plus de courriers. Le médiateur de Radio France a duinter-
venir pour répondre aux messages qui considéraient que le
service public n‘avait pas & mettre enlumiere la biodynamie,
alors que nous cherchions avant tout a instaurer un débat.
C'est le méme genre de réaction épidermique lorsqu'un doc-
teur homéopathe s'exprime. Les histoires de cornes devache
emplies de bouse, d'eau dynamisée, le discours un peu folklo-
rigue autour de la dimension vibrante, de la force du sol sont
régulierement moquées. On ne peut pas lexpliquer scientifi-
quement, mais je demeure convaincu qu'il se passe beaucoup
de choses dans les vignes comme dans les verres.

Le théme du vin et des spiritueux est-il porteur en radio ?
Lorsque je prépare une émission, je me dis qu'il faut qu’elle
intéresse ma meére. Pour maintenir l'attention pendant
55 minutesde notre 1.8 million d'auditeurs, il faut trouverdes
sujets fédérateurs : les découvertes en Champagne, est-ce la
fin du Bordeaux bashing 7, les rosés pour I'été, la culture du
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cidre, les routes du rhumou encore le prixdu vin. Le juste prix
du vin, voila un sujet sur lequel nous interpellent fréequem-
mentnos auditeurs! Cette saison, je voudrais consacrer toutes
les sixsemaines une émissionentiére au vin ou aux alcools.

Vous animez également “Les Grands Duels” dans I'émission
Top Chefsur Mé. Pourquoi n'y parle-t-on jamais de vin ?
Jai évoqué la question avec la productrice de I'émission : ce
n'est pas envisageable. Lémission réunit trois millionsde télés-
pectateurs, elle est trés exposée aux critiques. Je suisconvaincu
que le vin pourrait étre une partie prenante de I'émission,
notamment a travers les accords mets et vins. J'ai méme pro-
posé de fairedes épreuves en présence de sommeliers. Je serais
trés intéressé aussi de voir des dégustations a l'aveugle dans
Top Chef. C'est ludique, compétitif, et le cheminement d’'un
expert pour résoudre I'énigme peut étre a la fois télégénique
etgrand public. Jeremarque cependant que le CSA évolue. Par
exemple, lorsque I'émission Des Racines et des Ailes parle du vin
comme d'un patrimoine vivant, les journalistes ne sont pas
rappelésalordre...

Selon vous, le vin est-il assez représenté dans les médias ?
Le vin n'est pas un produit qui va pervertir les jeunes et les
pousser vers le binge drinking. Au contraire, plus la connais-
sance et le respectde la culture duvin progressent, plus on fait
attention a ce qu'on boit. Le vin ce n'est pas seulement de 1'al-
cool mais aussi des femmes et des hommes, des paysages, un
patrimoine... Le CSA en prend lentement conscience maisle
vin subit encore des attaques. De nombreuses émissions télé-
visuelles font I'amalgame entre les alcools de grands groupes
industriels et le vin comme élément a part entiére de notre
patrimoine culturel.
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J “nature” chez le caviste
— ﬁ"/\\‘

-

parisien Le Verre Volé,

un produit transformeé, issu d'une fermentation, le vigneron
aaccordé la méme passion a son raisin qu'a ses tomates!

Les accords mets et vins vous paraissent-ils essentiels ?
Jechoisislevinen fonction desgens que je recois. Par exemple,
mes parents ont des gouts classiques. alors je ne partirai pas sur
descuvéestroplibres. Jaibesoinde les rassureravec dessyrahs
bien calibréesde Crozes-Hermitage oude Saint-Joseph. llnous
estarrivéde nous prendre le bec ausujet devins “nature” qu'ils
estimaient ne pas étre du vin ! Sinon, ma cuisine

Vous étes trés actif sur Instagram et attirez « Le Vin n'est est familiale et mes accords restent assez clas-
plus de 225000 abonnés. Les réseaux sociaux pas un pdeUit siques. Lannée derniére 4 Noél, j'ai bu le riesling
sont-ils devenus incontournables pour séduire - Frédéric Emile 2008 dudomaine Trimbach avec
de nouveaux amateurs de vin? ui \./Cl POUSSEr 4 saint-jacques crues assaisonnées de jus de
Je congois mon compte Instagram comme un es jeunesau citron. 1l s'est passé quelque chose, entre le gras

journal intime ot je fais part de mesexpériences. binge drinking »

J'ai un statut privilégié qui m'ouvre des portes

et me donne la possibilité de découvrir beaucoup de choses.
J'essaie de les partager de fagcon pédagogique en touchant un
public plus jeune. Le vin, qui pouvait étre per¢u comme un
patrimoine complexe. y fait beaucoup réagir.

Peut-on avoir autant d'émotion avec une tomate, un
fromage quavec unvin?
Bien sar! Je ne dresse aucune hiérarchie entre ces produits, a
partirdu momentou ilssont bonsetreléventd'une démarche
engagée et sinceére. Je me faisais encore cette réflexion cet été,
lorsque jai visité le vignoble “comestible™ de Julien Castell,
au domaine Castell-Reynoard, a La Cadiére-d’Azur, dans le
Var. Ce jeune vigneron a bati un agroécosystéme ou il cultive
des tomates, des concombres et des herbes aromatiques au
coeur des vignes. Toutes ces plantes nourriciéres coopérent
de fagon trés intéressante. Jai pris autant de plaisir a croquer
ses tomates anciennes qu'a boire son rosé. Méme si le vin est

et le grain soyeux de la saint-jacques et levinala
matiére et aux acidités nobles,

Depuis quinze ans, vous avez assisté & I'émergence des vins
dits "nature”. Qu'en pensez-vous ?
Quand j'étais jeune journaliste, au début des années 2000,
notre premierappartement étaiten face du Verre Volé, rue de
Lancry, dansle X® arrondissement de Paris, C'estdevenumon
caviste, donc j'ai rapidement été initié aux vins “nature”. Ce
sont surtout les méthodes de production qui m'intéressent,
comme pour un chou-fleur ou un fromage. Apreés, ilyaeu
des dérives, un laisser-aller dansles vinifications, les résultats
nétaient pasbuvables. Une vertudesvins "nature’, c'estd avoir
proposé aux jeunes une porte d'accés plusabordable auvin.

Cette mode des vins “nature” est-elle comparable avec un
courant en cuisine ?
Bienentendu. Nousavons connu la méme problématique avec
la mode du cru, outout était cuit aldente, alors que, parfois, on
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aimerait bien avoirun haricot vert un peu cuit. Onaeu affaire
a une génération qui considérait qu'il fallait Oter toutes les
sauces des plats et les remplacer par des condiments de type
yuzu. Au final, tout était un peu aride.

Leffet de mode pour ces vins est-il passé ?
Aujourd’hui, la période extrémiste est passée. Les meil-
leurs vignerons “nature” sont des gens apaisés qui ne se
contentent pas de faire du vin contre I'establishment. lls ne sont
ni dans I'agressivité ni dans la démonstration. Au
contraire ! Goutez le cotes-du-rhone La Mémé

et enviticulture, le bio est une évidence. Il n'ya méme plusde
débat : cultiver sanschimie, respecter lessols, protégersasanté
et celle du consommateur sont des priorités. Ces valeurs sont
souvent portées par des néo-paysans issus d'une reconversion
professionnelle : j'ai rencontré récemment les GonneGirls,
qui ont monté un écosystéme maraicher vertueux dans le
Calvados. Je pense aussi a Nicolas Renaud, ancien professeur
d'histoire-géo, devenu vigneron en 2006 dans le Gard au Clos
des Grillons. Désle début, il ne concevait pas de cultiversavigne
et de faire du vin autrement que naturellement.

« Les meilleurs

2018 de Gramenon, c’est une merveille de délica- Vlg nerons Vous restez donc plutét optimiste & propos de
tesse et de sérénité. Je citeral aussi les vins d'Eric “nature” sont I'évolution du vignoble et de la production agri-
Pfifferling a 'Anglore, dont j'admire I'élégance coleen France ?

et la précision, du Mas de Libian en Ardéche, du des gens Il y a de belles raisons d'espérer. |'ai fait récem-
domaine Plageoles dans le Tarn. J'aime la fagon a pqisés » ment une émission surles derniers des Mohicans

dont les Plageoles ont réveillé les consciences sur

les cépages oubliés du Sud-Ouest et leur combat contre la rigi-
dité de TAOC, On peut aussi parlerde Jérome Bretaudeau dans
le Muscadet. Tout ce qu'il fait est d'une grande sincérité, On
retrouve souvent les mémes traits de caractere entre les vigne-
rons et leurs vins. C'est la méme chose avec les chefs et leur
cuisine. Prenez Bruno Cirino 4 La Turbie, un des chefs étoilés
les plus humbles qui soient. Sa cuisine est délicate, élégante,
pure: elle laisse parler les gotts des produits. Al'inverse, la cui-
sinede Pierre Gagnaire, avec ses abstractionsdétonanteset ses
mariages de saveurs "surle fil”, est le moyen d'expressiond'un
chef-artiste a fleur de peau. Les vins “nature” ne sont plus une
petitechapelle de vigneronsalternatifs, ilssont dansle paysage.

Etle bio ? Est-ce un cheval de bataille pour vous ?
L'utilisation toujours importante des pesticides de synthése
me fait dire que la révolution verte n'est pasencore en route,
Et en méme temps, un grand nombre de signaux me donnent
espoir. Le nombre d'installations en bio progresse chaque
année. Pour beaucoup de nouveaux arrivants en agriculture

quicontinuent afaire du fromage au lait cru, avec
le fromager Pierre Coulon. Or, nous nous sommes rendus
compteque nombre de jeunesdiplomeés quise reconvertissent
pour faire du fromage artisanal n'utilisent que du lait cru.
Récemment, Lactalis a perdu son combat pour imposer le lait
pasteurisé dans le camembert et 'AOC a renforcé son cahier
des charges pour sanctuariser le lait cru.

Les appellations d'origine contrélée jouent-elles leur réle ?
Les AOC sont dans une situation paradoxale. Certaines
sont exigeantes, rigoristes - c'est le cas dans le fromage par
exemple -, d’autres laxistes. Celte action administrative
montre a quel point la France était attachée a défendre son
patrimoine alimentaire. Dans les années 1930, on a consi-
déré que c'était aussi important qu'une cathédrale. C'était
avant-gardiste ! Dailleurs ce systéme a é1€ copié et prévauten
Europe. Pourautant, certaines AOCsont en perdition,d'autres
ont été dévoyées par des acteurs industriels. Par exemple,
90 % du cantal est issu de lait pasteurisé. Pour dégusterunbon
cantal. il vaut mieux manger du salers voisin. @
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