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Je dédie ce livre aux lecteurs de mes billets « Weekend
Meditation » sur le site The Kitchn. Sans vos éloges
et vos encouragements, je n’aurais pas eu la confiance
et le courage d’écrire un livre. Comme vous y avez cru,
j’ai fini par y croire !



Préface

Cuisiner, c’est méditer ? Voilà qui risque d’en étonner
certains, d’en agacer d’autres. Etonner ceux qui ne voient
pas le rapport entre la cuisine, corvée, stress ou banalité
du quotidien, et la méditation calme et posée. Agacer ceux qui
n’en peuvent plus de cette mode de mettre la méditation à toutes
les sauces, de nous faire croire qu’elle est la solution miracle à
tous les problèmes de l’époque. Qui imaginent un n-ième livre
de développement personnel qui surfe sur les tendances (waouh,
la cuisine + la méditation, carton assuré !). J’aurais pu facilement
faire partie des sceptiques soupirant et je dois dire que j’ai un
peu hésité avant d’accepter d’écrire cette préface. Mais j’ai lu le
livre. Et je l’ai adoré ! Bien sûr, il y a un peu de tout ça. Mais c’est
écrit tout en légèreté sans prise de tête. Et en même temps avec
de vraies pistes de changement. Est-ce un livre de cuisine ? Pas
principalement. Il y a très peu de recettes mais elles sont simples,
essentielles et déclinables.

Ce qui m’est venu, c’est que c’est peut-être plutôt une version
moderne et occidentale des « Instructions au cuisinier zen ».
Connaissez-vous ce petit manuel de sagesse culinaire écrit au
treizième siècle au Japon par Dôgen ? Il y a une trace de cela,
sans doute car l’auteure a passé du temps dans un monastère zen
à un moment où elle allait très mal et cela a changé sa vie. Elle y
a bien sûr pratiqué la méditation et surtout elle a appris à vivre,
faire des tâches ménagères, cuisiner en conscience. Elle propose
donc de nous accompagner dans un chemin similaire, centré sur
la cuisine.

J’ai aimé l’incitation à vivre dans le présent, l’attention aux sens,
l’idée d’embellir la cuisine, et de revaloriser l’acte de cuisiner.
J’ai été charmée par ce récit personnel, riche en réflexions sur
notre rapport à la cuisine aussi bien qu’en conseils concrets pour
changer un peu ce lien. Avec des idées qu’on peut appliquer sans
tarder comme par exemple placer un saladier de citrons, joli, gai
et utile, dans sa cuisine.

Ce livre a largement fait écho en moi du fait de mon activité
de diététicienne qui cherche à réconcilier les personnes avec la
nourriture, qui leur (ré) apprend à manger de tout en écoutant
leurs envies et leur faim. J’aimerais que chacun trouve du plaisir à
manger au quotidien et comprenne que donner de bons aliments
variés et savoureux à son corps n’est pas une triste punition mais
un moyen de prendre soin de soi, d’être en forme et de se respecter. Et pour moi, bien manger passe assez nécessairement, le
plus souvent possible, par cuisiner. Je ne diabolise pas l’industrie
agro-alimentaire mais je préférerais sincèrement que les produits
transformés occupent une place mineure dans notre alimentation. Ne serait-il pas plus intéressant de reprendre la maîtrise de
ce que nous mangeons ? Surtout pas en nous privant ou en se
lançant dans de tristes régimes « sans » mais en CUISINANT ! Le
temps passé à cette activité quotidienne n’a fait que décroître. Et
je vois bien combien cela est parfois une corvée, une obligation
usante, une occupation monotone pour beaucoup, en particulier
les femmes, qui sont très majoritairement en charge des repas du
quotidien.

Beaucoup de personnes aujourd’hui redoutent, boudent,
s’agacent face à la cuisine, surtout celle qui revient quotidiennement qu’on soit seul, en couple, en famille. Alors on expédie la
préparation le plus vite possible, on pense à autre chose, on se
dit qu’on aimerait être ailleurs. Oh que non ! nous dit l’auteure.

Pourquoi ne pas prendre plaisir à être là, justement, puisqu’on
n’a pas le choix ? Cela rejoint une suggestion que je fais parfois
aux personnes qui font la cuisine sans plaisir, en se dépêchant
parce qu’on rentre tard le soir, qu’on a faim et qu’il est urgent de
dîner : il y a le chemin et le but, et l’un est aussi important que
l’autre, le chemin de la préparation du repas et pas seulement le
but de proposer quelque chose pour se sustenter. Pour ma part,
je ne vois jamais comme une corvée le fait d’éplucher/couper des
légumes mais comme un moment normal, nécessaire, tranquille,
qui m’absorbe si je ne veux pas couper ma main autant que mes
légumes ! C’est cette voie qu’approfondit Dana Velden : cuisiner consciemment, être pleinement présent à ces moments-là,
exercer ses sens pour ressentir textures, parfums… Plutôt que se
dépêcher et râler contre cette corvée, ne pourrait-on apprendre à
la considérer autrement, en faire un moment agréable en soi, un
moment à soi, un moment pour soi ? Un moment où l’on peut
exercer ses sens, un moment que l’on pourrait qualifier de méditation active (en espérant ne pas vous effrayer, rien de compliqué
là-dedans !) : juste un moment où on est présent à ce qu’on fait, ce
qu’on ressent, ce qu’on perçoit. Tourner l’attention vers ce qu’on
fait au moment où on le fait. Il ne s’agit pas forcément de se lancer
dans la méditation. Juste s’exercer à être plus présent à différents
moments. Être concentré sur l’épluchage d’une courge permet de
s’entraîner à être moins dans sa tête à ressasser ou anticiper. Et si
on cultive cette présence en cuisine, on la développera sans doute
peu à peu ailleurs. Et cela ne veut pas dire y passer des heures !
Simplement ralentir un peu et surtout « habiter » le moment de
la cuisine réellement pour en profiter. Et faire une chose à la fois.
N’en déplaise à ceux qui sont persuadés d’être multi-tâches, je suis
persuadée (et les neuro-scientifiques me donnent raison), qu’on
ne fait bien qu’une chose à la fois. Et, si on coupe des légumes
avec un bon couteau, on a intérêt à être concentré !

Je parle d’ailleurs souvent aux personnes qui travaillent de la
nécessité de se prévoir un sas quand elles rentrent : un moment
de transition entre la vie au travail et la fin de journée chez soi,
un temps pour décompresser des éventuelles tensions de la journée. Le temps de cuisiner peut être ce sas si on ne le prend pas
comme une course de vitesse et qu’on n’est pas tenaillé par une
faim urgente.

J’aimerais tellement qu’on se convainque, dans tous les milieux,
à tous les âges, qu’on soit seul(e), en couple ou en famille que
ce n’est en aucun cas du temps perdu. Face aux personnes,
nombreuses, qui ne voient que monotonie dans la cuisine, l’auteure défend l’idée que chaque jour, chaque légume, chaque
geste est nécessairement unique et éphémère. Et donc, que si on
est présent à ce qui est dans l’instant, on ne peut pas s’ennuyer !
Certes, elle ne conteste pas qu’on puisse mettre de la musique
pour créer une certaine ambiance, cette souplesse que j’évoque
souvent face au discours des « ayatollahs » de la stricte pleine
conscience. Pour changer ce moment, il est important aussi que
l’environnement soit agréable et, outre les citrons, on peut jouer
sur les couleurs, les lumières, les ustensiles… Pas besoin d’un
luxe d’ustensiles sophistiqués ou d’une cuisine immense pour
savourer l’acte de cuisiner. On peut aussi créer l’étonnement en
s’aventurant hors de ses sentiers culinaires. On peut partir des
appétissantes propositions de Dana Velden. Toujours curieuse
de recettes savoureuses et pas compliquées, j’ai testé certaines
propositions du livre : même si cela n’est pas d’abord un livre de
cuisine, je n’aurais pas aimé que les recettes soient infaisables ou
mal expliquées. C’est d’autant plus essentiel dans un livre qui veut
vous remettre à la cuisine ! Qui s’adresse à des personnes pas
nécessairement expertes du domaine. Que celles-ci sachent que
l’apprentissage de la cuisine n’est jamais désespéré. Moi-même,
j’ai appris à cuisiner à l’âge adulte et je continue à progresser en
expérimentant, avec ou sans recette. Et j’ai aimé la souplesse de
certaines recettes qui rejoignent mon idée de s’accorder avec les
saisons et son garde-manger pour faire varier une base fixe, par
exemple un curry de légumes.

Une autre idée qui m’a plu, c’est de faire l’expérience du sôji des
temples zen : se consacrer à une tâche, a priori rébarbative,
pendant une période de vingt minutes : pendant ce temps-là, on
ne pense pas qu’on aimerait être ailleurs, on ne se met pas en
position d’attente que cela se termine, on ne fait que se consacrer
à cette tâche. À tester pour ce qui vous barbe ! Détail amusant,
sans connaître spécifiquement le sôji, c’est une tactique que je
suggère parfois à mes patients qui procrastinent leurs tâches
les plus rébarbatives, chez eux ou au travail (et mangent pour
justifier ce délai). Moi, c’est notamment le repassage et je vous
assure que cela marche ! Dana Velden prend aussi en compte
notre ressenti émotionnel global et donne des pistes pour utiliser la cuisine quand ça ne va pas, par exemple pétrir une pâte à
pain peut un moyen de déverser sa colère et son agressivité d’une
façon pacifique !

Faire de la cuisine un moment sensoriel et plaisant, découvreur
et ressourçant, cela vous dit ? Avançons avec Dana Velden pas à
pas, chacun à son rythme.

Ariane Grumbach

Diététicienne-nutritionniste




Toi qui lis ceci, tiens-toi prêt.

William Stafford


À partir d’ici, de quoi veux-tu te souvenir ?
De la lumière du soleil qui grignote un sol brillant ?
De l’odeur de vieux bois qui plane,
du bruit adouci de l’extérieur qui emplit l’air ?

Offriras-tu jamais plus beau cadeau au monde
que le respect vivant dont tu es le porteur
où que tu ailles à cet instant même ?
Attends-tu que le temps te propose une meilleure alternative ?

Quand tu retourneras à partir d’ici,
hisse ce nouveau regard ;
porte dans la nuit tout ce que tu veux
à compter de ce jour.
L’instant que tu as passé à lire ou à entendre ceci,
garde-le en vie.

Que peut-on offrir de plus grand que l’instant présent,
à partir d’ici,
de cette pièce même,
quand tu te retourneras ?1






1 Source : L’Éveil des sens de Jon Kabat-Zinn.





Introduction

Il y a quelques années, vers mes 35 ans, ma vie s’est effondrée. Alors je suis partie vivre dans un Zen Center dans les
montagnes sauvages de Californie du Nord. Le matin et le
soir, je méditais pendant des heures avec les moines et l’après-midi, je travaillais. Je me retrouvais souvent dans la cuisine, ce qui
me convenait parfaitement, mais il m’arrivait aussi de nettoyer la
salle de bains commune, de creuser des fossés ou de cueillir des
fleurs pour les autels.

Un divorce, la mort de mon père et une opération difficile
m’avaient détruite, secouée. Petit à petit, à force de méditer et
de travailler, notamment dans la cuisine, j’ai commencé à me
reconstruire et à regrandir – pas sous une forme nouvelle et
parfaite mais sous une forme plus forte, qui me ressemblait plus.

Les cuisines zen sont souvent strictes et silencieuses. Un chef vous
donne des tâches et vous devez les effectuer, que vous les aimiez
ou pas. J’avais bien sûr énormément de préférences et d’opinions.
Je préférais couper les carottes que de laver les choux ou de trier
la salade et j’adorais que ce soit mon tour de faire la soupe pour le
déjeuner même si, là encore, la tradition m’interdisait d’y apporter
ma petite touche personnelle. Par exemple, je ne pouvais pas rajouter de cumin à la soupe de carotte sans demander la permission au
responsable qui, en général, levait un sourcil et me disait gentiment :
« Suis la recette, s’il te plaît. » Mais le simple fait de cuisiner, même en
suivant juste une recette, impliquait suffisamment de décisions pour
que je trouve ça créatif et même un peu excitant.

J’ai ainsi découvert que même si la préparation d’une soupe boostait (d’une façon, certes, limitée) ma créativité, je pouvais aussi
m’exprimer à travers des tâches simples et répétitives comme la
préparation des ingrédients et les tâches ménagères, et y prendre
du plaisir. J’ai aussi ressenti un grand sentiment de liberté le
jour où j’ai compris qu’on ne tirait aucun plaisir durable quand
on obtenait ce qu’on pensait vouloir ou aimer. J’ai donc appris
à arrêter de courir après mes désirs, à m’ancrer plus profondément en moi au rythme de la vie du temple, ce qui m’a permis de
vite me rendre compte que je prenais plus de plaisir à accomplir
les tâches qu’on me confiait qu’à imposer mes choix. S’il fallait
préparer des carottes, je remplissais le seau de 8 litres posé près
de moi de ronds oranges tous soigneusement taillés pour avoir
les 5 millimètres d’épaisseur réglementaires. C’était l’heure de
faire la vaisselle ? Très bien, alors on faisait la vaisselle, on lavait
par terre ou on faisait revenir des oignons jusqu’à ce qu’ils soient
bien tendres.

Les cuisines zen sont des endroits où règnent l’organisation et
la rigueur. Dans mon temple, au mur, au-dessus de l’évier où on
lavait les légumes, il y avait un petit cadre contenant un dessin
à l’encre légèrement délavé représentant un poisson, avec cette
phrase écrite à la main : « Comme un poisson dans une mare,
quel plaisir y a-t-il à être ici ? » Quel plaisir y avait-il en effet
à être ici ? Ma vie avait beau être particulièrement difficile à
l’époque, la cuisine était un espace clos où je me sentais à la
fois bien et très curieusement libre. C’était exactement ce dont
j’avais besoin pour tenir debout, pour me réparer et recommencer à grandir. Était-ce un lieu toujours agréable ? Bien sûr que
non. Mais j’y ai vécu des moments de grand bonheur et j’y ai
trouvé des occasions de grandir et de devenir plus forte et plus
endurante.

J’y ai aussi appris à ouvrir les yeux et à voir la beauté dans des
détails infimes : un seau plein de déchets pour le compost, la
flamboyance d’un mélange de radis rouges et de tranches d’orange
pour garnir une salade, la façon dont la lumière pénètre dans
la pièce et éclaire la pile d’assiettes qui sèche près de la fenêtre.
Au fil du temps, j’ai senti une grande sérénité m’envahir et j’ai
commencé à vivre ma vie retranchée dans ma bulle de calme, ce
qui n’était pas nécessairement doux et confortable. C’était parfois
rude comme peut l’être la vie. Quant à la douleur, même si elle n’a
jamais complètement disparu (c’est impossible), elle s’est estompée et a arrêté de tout régenter.

Les cuisines zen m’ont énormément appris : savourer l’intense
satisfaction qu’on ressent quand on se concentre sur une tâche ;
s’investir dans quelque chose sans vouloir se l’approprier ; laisser le
bonheur venir à soi et nous montrer ce dont on a vraiment besoin ;
prendre conscience que répondre à ces besoins est une forme
immense et puissante d’amour. On m’y a aussi enseigné les aspects
pratiques du ménage, à tenir un couteau pour pouvoir émincer
des oignons pendant une heure d’affilée et la meilleure façon d’assaisonner une salade. On m’a expliqué comment collaborer avec
une personne difficile (à mes yeux) et à gérer cette difficulté pour
pouvoir trouver une solution bénéfique pour nous deux.

À ce stade, vous vous demandez certainement quel est le sujet de ce
livre. Est-ce un livre de cuisine ? Oui mais pas que. Si vous pensez
avoir acheté un livre de recettes classiques avec un vrai coup de
patte, des descriptifs et des photos, vous vous trompez. C’est plus
que ça. Vous y trouverez bien sûr quelques recettes qui, par leur
forme et leur structure, ont leur utilité dans le texte comme des
pancartes à un carrefour fréquenté. Les recettes sont souvent indispensables pour les cuisiniers en herbe et sont un formidable point
de départ pour les plus expérimentés. D’ailleurs, les recettes sont
amusantes ! Mais en plus des recettes – ou devrais-je dire au-delà
des recettes –, ce livre va vous encourager à être curieux, à vous
investir dans les plats que vous préparez et que vous mangez et à
aimer l’endroit où tout cela se passe : la cuisine.

Depuis plus de six ans, j’écris le billet du dimanche d’un site
de cuisine : The Kitchn. Au début, ses responsables l’ont appelé
Weekend Meditation et m’ont demandé d’aborder le sujet de
la nourriture, de la cuisine et de la vie dans la cuisine sous un
angle spirituel. Dans mon premier billet, j’ai parlé de la vaisselle :
comment se concentrer en lavant des assiettes et comment y
trouver du plaisir. Maintenant, après plus de trois cents Weekend
Meditations, je suis toujours surprise de voir que le sujet, le
concept, de s’exprimer à 100 pour cent dans les tâches quotidiennes, est inépuisable. Chaque semaine, je me demande :
« Qu’est-ce que je vais pouvoir encore raconter ? » Et chaque
semaine, je trouve une nouvelle idée. Ce livre est né de ces
recherches même si j’ai fini par m’en émanciper avec un objectif :
vous encourager à ouvrir les yeux et à vous investir dans ce qui
est devant vous, ici et maintenant.

Il n’y a sans doute rien de plus terre à terre que de préparer deux
ou trois repas par jour. Bien sûr, on peut céder aux sirènes de la
cuisine « branchée », mais ce serait oublier un fait brut et important : la plupart du temps la vie n’est que routine, simplicité,
banalité. On fait les mêmes tartines grillées au petit-déjeuner ou
toujours un plat végétarien le lundi soir. On passe notre temps
à émincer des oignons, éplucher des pommes de terre et passer
encore et encore un coup d’éponge sur le plan de travail. Pas facile
de rester concentré quand on fait une tâche répétitive. Ce n’est ni
excitant ni sexy. C’est pourquoi on a tous besoin d’encouragements. On doit être encouragé, soutenu pour voir notre cuisine
comme un lieu de découverte, un endroit où on peut trouver
et dénouer les nœuds qui nous étouffent et nous empêchent de
vivre pleinement notre vie.

Il faut aussi laisser l’inspiration venir à nous. Par inspiration, je
veux dire une énergie stimulante qui nous pousse à tout laisser en
plan pour aller dans la cuisine tenter une nouvelle expérience ou
préparer une énième fois un de nos best of. Ou alors pour enfin
surmonter notre peur de la pâte au levain et communier avec
notre grand-mère au-dessus de sa tarte aux prunes. Dans tous
les cas, on en ressort différent : connecté et vivant parce qu’on est
resté curieux, bien stable sur nos pieds, et qu’on s’est impliqué à
fond et avec joie. Mais pour cela, il faut être flexible. Il faut être
là, simplement, dans l’instant présent, éveillé. Le plus important
dans une cuisine (et dans la vie), c’est d’être présent, pas de savoir
manier des couteaux de chef ou d’avoir une ribambelle de livres
de recettes. C’est une part essentielle de tout ce dont on a besoin
pour vivre, comme l’air, la nourriture, les objectifs, l’amour et le
sentiment d’appartenance.
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Je ne vis plus au Zen Center de San Francisco et ne travaille
plus dans des cuisines zen, mais je me suis installée tout près et
j’entretiens toujours des liens étroits et importants avec les gens
que j’ai connus là-bas et lors des séances de méditation. Quand
j’ai commencé à écrire ce livre, j’ai été surprise et ravie de voir
que, bien que je l’aie quittée, la cuisine zen était toujours en moi,
comme si les conseils de concentration, d’attention, de gratitude
et d’intimité qu’on m’y a prodigués s’étaient diffusés en moi et
répandus dans ces pages.

Ce livre, qui n’est donc pas strictement ou clairement un livre de
méditation, s’inspire des années que j’ai passées dans les cuisines
du Zen Center. J’espère qu’il vous incitera à passer plus de temps
dans la vôtre mais surtout, j’espère que vous pourrez y appliquer
les conseils qui s’y trouvent sans rien changer à votre vie. Rien ne
vous oblige en effet à tout plaquer et à partir vous installer dans
une vallée reculée pour découvrir ce que le monde a tant envie de
vous apprendre. Il faut juste être là, ouvert et disponible, et écouter ses leçons. Ce que notre beau vieux monde brisé peut nous
offrir est illimité, tout comme notre capacité à recevoir.

Chaque jour, le soleil se lève et nous nous levons. Une nouvelle
journée commence et bravement, presque mécaniquement,
nous mettons péniblement un pied devant l’autre sans savoir ce
qu’elle nous réserve. Comment faire face à cette vie imprévisible
et chaotique ? Comment réagir à ses nombreux défis, interrogations, plaisirs ? Qu’allons-nous faire quand nous nous trouverons
face à nous-même, quand nous nous découvrirons nous-même
dans notre cuisine ?



Pourquoi ai-je écrit ce livre ?

Il fait froid et brumeux en ce petit matin d’octobre à Oakland
en Californie. Je suis assise à la table de ma cuisine, une
tasse de thé chaud entre les mains, à méditer en regardant
les dernières tomates du jardin posées dans un plat devant moi.
Ce sont des tomates de fin d’été, plus petites et avec sans doute
la peau plus ferme, mais elles ont toujours un goût délicieux et
méritent de finir en salade. Plus tard, en octobre, l’automne se sera
complètement installé avec ses potirons à la carapace épaisse, ses
coings pelucheux et ses gros kakis ovales. Mais aujourd’hui, c’est
le jour des dernières tomates et je dois avouer que je suis un peu
triste de leur dire au revoir.

Les premiers jours d’octobre sont souvent difficiles pour moi. Je
me sens fragile, vulnérable. La vie me pèse plus et toutes les joies,
les peines, les défis et les plaisirs semblent me toucher encore
plus profondément. C’est une période de transition, à la fois
excitante et déstabilisante, où je me réfugie plus que jamais dans
ma cuisine. J’aime y passer du temps, comme ce matin, à regarder mes tomates. Je veux canaliser encore plus mon esprit et ne
penser qu’au sentiment d’immédiateté et d’intimité que procure
la tâche la plus simple et la plus basique du monde : me nourrir
et nourrir les autres.

Cuisiner m’ancre dans la terre. La plupart du temps, je fais des
tâches banales comme couper, peler et laver. Pour le dîner,
je reste simple : je prépare un plat que je pourrais manger
presque tous les soirs jusqu’à la fin de ma vie. Des milliers
et des milliers de dîners derrière moi, et des milliers et des
milliers de dîners devant moi (enfin j’espère !). Pour pouvoir
servir et manger des aliments frais et sains, je m’oblige à faire
la paix avec les gestes banals et monotones que l’on fait tous
dans une cuisine. Ce n’est pas si difficile que ça. Cela peut
même être agréable quand je m’abandonne à ma tâche et que
j’arrête de résister : me concentrer sur une pomme de terre, un
oignon, un plat sale à la fois.

Oui, cuisiner implique bon nombre de corvées, mais en même
temps, on libère sa créativité, sa curiosité, car il y a chaque
jour une nouveauté à découvrir. Même si l’homme moderne a
tendance à l’oublier, les ingrédients proviennent en majeure partie
de la nature. Ils ne sont donc jamais pareils et varient d’un jour
à l’autre, d’un marché à l’autre. Comment cuire cette pomme de
terre, de cette variété, de cette taille, en ce jour précis ? Provient-elle d’un entrepôt ou était-elle en pleine terre ? Ai-je envie d’un
plat chaud et pâteux (une purée) ou crémeux et doré (un gratin) ?
Sera-t-elle la star de mon repas ou juste un accompagnement ?
Ai-je de l’ail ? Ai-je de la place dans le four ? Combien de temps
ça va me prendre ?

[image: ]


Quand on cuisine, on se dévoile complètement car nos plats
racontent ce qui se passe dans notre vie : si on est à découvert
cette semaine-là, si on se sent seul, stressé, généreux, débordé,
heureux (selon notre état d’esprit à l’instant T). Une fois dans
la cuisine, on agit autant en fonction des circonstances que des
ingrédients ou de la recette. Aucune recette ne dit de tenir compte
du moment présent et pourtant cela a une influence énorme sur
le résultat final et le plaisir qu’on va prendre à préparer un plat et
à le manger.

Je veux vous encourager à regarder plus intensément et vivre
plus intensément. Je pense… non, en fait, je sais… que beaucoup de gens ont besoin de donner un sens à leur vie, d’avoir une
existence jalonnée, non pas par une série d’obstacles à franchir
(ou à contourner) le plus vite possible, mais par des moments
de conscience et de joie. Cette conscience et cette joie ne se
cherchent pas, ne s’achètent pas, elles sont là : dans la chaleur que
diffuse une tasse de thé dans les mains, dans la contemplation
des dernières tomates d’été, dans la peau épaisse d’une pomme de
terre ancienne, dans l’odeur de l’ail qui grésille dans l’huile.

Des tas de livres, de sites, de cours et de vidéos montrent comment
cuisiner. Mais très peu expliquent comment découvrir et s’adapter à la face cachée de la cuisine : comment éveiller notre curiosité, comment gérer l’ennui et ce que cela peut nous apprendre
sur nos erreurs, nos échecs, la beauté et l’intimité. J’ai écrit ce
livre pour parler de cet aspect moins connu de la cuisine, pour
vous encourager, vous donner envie de ressentir plus profondément ce qui vous arrive et vous faire comprendre que, quelles
que soient les circonstances de la vie, on peut tous se sustenter et
sustenter nos proches.
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