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ENTRETIEN AVEC FRANCK RIBIERE

Quel est le point de départ de Steak (R)évolution ?

Un amateur de viande cherche a comprendre pourquoi la viande en France est
si différente de celle qu'il a eu la chance de gotiter au fil de ses voyages... Et cet
amateur de viande, c'est moi ! Je suis issu d'une famille d’éleveurs de vaches
charolaises et j'ai longtemps pensé que c'était la meilleure viande du monde...
Jusqu'au jour ol j'ai compris que ce n'était pas I'avis de tout le monde : les Argen-
tins, les Américains, les Japonais mais aussi les Italiens ont une relation beaucoup
plus forte a la viande que nous. Ot peut-on manger le meilleur steak du monde ?
Cette question est devenu une obsession.

Une fois cette quéte posée, quelle a été votre méthode de travail ?

Mon point de vue est ici celui du consommateur amateur de viande. Ma démarche
s'inscrit donc en premier lieu dans une recherche de produits de qualité mais
jai aussi voulu comprendre la philosophie de chaque protagoniste derriére les
produits. Concrétement, j’ai commencé par me renseigner autour de moi et on
m'a tout de suite confirmé qu'il fallait aller dans les grands pays de viande que
j'évoquais : ['Argentine, les Etats-Unis et le Japon. Ensuite, en surfant sur Inter-
net, si vous tapez « meilleur boucher du monde » ou « meilleur spécialiste de la
viande », vous tombez assez rapidement sur le nom d'Yves-Marie Le Bourdon-
nec. Je I'ai donc rencontré pour lui expliquer mon projet. Et trés vite, je me suis
rendu compte qu'on pensait souvent la méme chose de la viande, méme si son
approche est plus professionnelle que la mienne. Et il a spontanément proposé
de m'accompagner dans certaines destinations ot lui avait envie de vérifier ses



intuitions. Il est ainsi venu au Japon, en Italie et en Suéde. Puis, j'ai rencontré un
autre personnage essentiel : Mark Schatzker, écrivain et journaliste au Globe and
Mail de Toronto, auteur du livre Steak. En confrontant nos expériences, j'ai pu par
exemple m'éviter des voyages inutiles : cela ne servait a rien d’aller en Nouvelle-
Zélande car les vaches sont les mémes qu'en Grande-Bretagne ot je me rendais
déja. Et puis, Mark m'a aussi apporté un point de vue extérieur plus que pertinent
sur la viande frangaise.

Dans Steak (R)évolution, vous partez donc a la recherche de la meilleure viande
du monde. Sur quels critéres vous étes-vous basés pour la définir ?

Des critéres précis mais évidemment... subjectifs puisqu'il s'agit ici de la meil-
leure viande selon mes goits & moi. Pour résumer, il fallait que la dégustation me
procure du plaisir (en fonction des différentes textures, gofits et ar6mes) et un
bien-étre (ce qui pénalise les viandes grasses forcément moins digestes). Pour
faire un paralléle avec le monde vinicole, je suis dans une optique de vin de qua-
lité pas trop fort en alcool. Sachant qu'on pourrait comparer, dans cette méme
logique, la viande francaise & un excellent Beaujolais et le beeuf de Kobé a un Cha-
teau d’Yquem au point qu'on peut méme se demander dans ce cas sil'on parle en-
core deviande. Au fur et 2 mesure de mes rencontres et de mes voyages, je me suis
rendu compte que mon gofit personnel tendait a ressembler au gotit commun.

En vous lancant dans cette aventure, vous aviez une idée du pays ot vous trou-
veriez ce meilleur steak du monde ?

J'avais une intuition : le meilleur steak du monde était probablement servi a New-
York au restaurant Peter Luger. Mais comme on le voit dés le début du film, mon
intuition se révéle totalement fausse ! Yves-Marie m'avait pourtant prévenu : « Tu
ne peux pas passer aussi subitement du Charolais a Peter Luger ! » Car la logique
de Peter Luger incarne la relation américaine a la viande, a 'opposé de la fran-
caise : celle des animaux gavés aux céréales et extrémement gras. Ils privilégient
une viande grasse et molle a celles tendres et godteuses. Donc, en débutant le
tournage de Steak (R)évolution, je n'avais vraiment aucune idée d’ot j'allais pou-
voir dénicher ce fameux meilleur steak du monde. Un seul détail pouvait me faire
penser que je le trouverai en Espagne : le fait que ce pays soit a la pointe de la
cuisine mondiale, trustant chaque année ou presque le podium du classement des
meilleurs restaurants du monde...

Quels films aviez-vous en téte avant de vous lancer dans Steak (R)évolution ?
Mondovino évidemment. Mais plus qu'un film en particulier, j'avais avant tout
en téte I'idée de faire un documentaire sans voix-off ni commentaire. Je ne







voulais pas apparaitre a 'écran et donner directement mon avis. Je souhaitais que
le spectateur puisse contruire le sien en fonction de ce qu'il voyait et en réaction
aux différents témoignages. Deuxieme chose, je n'ambitionnais pas de faire une
enquéte fagon Michael Moore ou Fast Food Nation de Richard Linklater que j'avais
a I'époque distribué en France. Steak (R)évolution ne s'inscrit pas dans la caté-
gorie des films a charge. Je n'avais aucune envie de montrer le mauvais coté des
choses, de filmer des abattoirs ou d’aller chez Mac Donald’s. D’autres 'ont fait — et
trés bien fait ! — avant moi. Je ne me situe pas sur ce terrain-la.

Steak (R)évolution n'incite évidemment pas les gens a consommer a tout prix de
laviande mais jespére qu'il donne des clefs a ceux qui ont envie d’'en manger pour
les orienter dans leur quéte de plaisir.

Ce n'est donc pas un film en réponse aux végétariens ?

Non ! Je crois d'ailleurs que les végétariens ont majoritairement raison : manger
de la viande tous les jours est, sans doute, mauvais pour la santé. Mais ici, mon
«message » est tout autre : quitte a manger de la viande, autant manger la meil-
leure possible. Et pour y parvenir, en France, il faudrait reconstruire entiérement
la culture du consommateur. Aujourd’hui, elle n'est basée que sur la salubrité de
laviande, ce qui est évidemment inattaquable mais ¢a n’a malheureusement rien
avoir avec le goit.

Qu'est-ce qui vous a le plus surpris dans votre quéte ?

Mon exploration de ['Argentine, le pays qui posséde sans doute le marketing le
plus puissant de tous ! Tout le monde est ainsi persuadé que la meilleure viande
du monde est argentine, alors que celle que ses habitants consomment au quoti-
dien (et en quantité : 60 kilos par an contre 15 en France !) se révele extrémement
quelconque. En fait, il faut aller dans des restaurants trés chers pour en trouver
de labonne car une trés grande partie est vendue a l'exportation.

Vous avez eu accés a des choses rarement dévoilées, parfois méme cachées,
comme les coulisses du restaurant Peter Luger ou les élevages de beeufs
japonais... Comment étes-vous parvenu a convaincre vos interlocuteurs de
vous laisser filmer ?

C'est le fruit évidemment d'un travail en amont, tous ont compris ma démarche.
Je m'étais pas la pour distribuer des bons ou des mauvais points mais pour
comprendre intimement le monde si singulier de la viande. Et je dois recon-
naitre qu'étre issu d’'une famille de paysans a sans doute constitué un élément
déterminant !
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Combien de temps a duré le tournage ?

Deux ans pour prés de quarante heures de rushes ! Chaque personne me donnait
le contact d’une autre... Il existe un point commun a tous les gens que jai ren-
contrés. Ce sont des passionnés qui souffrent de la mauvaise image de la viande.
Une communauté qui essaie de la valoriser en un produit d'exception. Ils se
connaissent tous ou presque. Et vont régulierement les uns chez les autres.

Comment avez-vous travaillé sur le montage pour passer de 40 a 2 heures ?

Je suis revenu a la question de base : pourquoi ai-je voulu faire ce film ? Donc a
quelque chose de beaucoup plus personnel que je ne l'avais imaginé. Il n'y a chez
moi aucune volonté de «french bashing » pas plus que d’'entonner le fameux air du
« C’était mieux avant ». En fait, on peut résumer Steak (R)évolution comme le cri
du ceeur d’un Frangais qui, au fil de ses rencontres autour de la planéte, est désor-
mais totalement persuadé que I'avenir de la viande francaise peut étre radieux.
J'essaie de le montrer en pointant la différence entre nos viandes et celles des
autres. Et plus précisément ce qui explique cette différence. Est-ce une question
de culture ? De relation a I'animal ? D’élevage ? D'alimentation ? C'est en struc-
turant mes images autour des réponses a ces interrogations que j'ai construit le
montage de Steak (R)évolution.

Cest donc au moment du montage que vous avez réellement trouvé la colonne
vertébrale de votre récit ?

Oui, c'est sur la table de montage que le film nous est clairement apparu a Vérane
Frédiani, la monteuse et productrice, et & moi. Vérane m'avait accompagné pen-
dant le tournage, elle m'a proposé plusieurs structures et finalement on a choisi la
version la plus personnelle et [a plus proche de la réalité de 'aventure de ces deux
années. On a trouvé cette structure le jour ol j'ai arrété de me poser des questions
sur ce que j'avais dans mon assiette et que je me suis enfin posé la bonne ques-
tion : qu'est-ce que mangent les vaches (qui sont dans mon assiette) ? La vraie
bataille se situe la. Or, c’est une relation que beaucoup ne comprennent pas. J'en
suis venu a cette conclusion frappée au sceau du bon sens : il n'y a pas de bon steak
sans vache heureuse ! Tout n'est pas question de maturation ou de cuisson. Cette
relation réelle et forte entre 'homme et I'animal est essentielle. Et 'éleveur qui,
chaque jour pendant 15 ans, va parler a sa vache et lui donner a manger [ui-méme
avant de la tuer produira forcément une viande meilleure.

Clest pour cela que vous ne vous contentez pas d’un simple classement du
dixiéme au premier ?
Exactement. Cette quéte n'est qu'un moyen, pas le but de mon film. Le construire
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ala fagon d’'un compte a rebours n'aurait pas eu de sens. Chaque dégustation m’a
fait comprendre et savourer la suivante, chaque dégustation m'a fait grandir.

Vous ne terminez d’ailleurs pas votre film sur 'Espagne, le numéro 1, mais en
Corse. Pourquoi ce choix ?

Je tenais a terminer sur la France. Alors, sur la table de montage, je me suis
demandé ce que javais pu voir de plus surprenant dans notre pays au long de
ces deux ans de tournage. Et sans l'ombre d’'une hésitation, c’était ce Corse dont
on m'avait beaucoup parlé et que je suis allé rencontrer quand jai appris qu'il
fournissait en veau l'excellent restaurant parisien, Le Sergent Recruteur. Il est
trés atypique, ne fonctionnant avec aucune aide européenne, il a su affirmer sa
singularité dans I'excellence. 1l est a la fois éleveur, boucher et cuisinier : la com-
binaison parfaite. Il produit lui-méme son foin et ses céréales. Bref, il est en totale
autonomie. En finissant mon documentaire sur lui, je veux montrer que nous
avons tout a gagner a nous débarrasser de nos préjugés sur la viande. Notre pays
posséde des possibilités exceptionnelles. Mais comme producteur, on n'a juste
pas fait le choix des bonnes vaches. Et comme consommateur, on ne dispose pas
des bonnes informations. Sur les cartes des restaurants, on peut lire «viande de la
Communauté Européenne », mais ce n'est pas la que se situe I'essentiel. Il vaudrait
mieux connaitre la race, '4ge de la vache quand elle a été abattue, le temps de
maturation de la viande... Enfin et surtout, nous devons rompre avec notre édu-
cation : on nous a appris a acheter de la viande saine donc pas grasse, alors que la
bonne viande est forcément grasse puisque le gras est le vecteur du gott !

Quel est votre souhait avec Steak (R)évolution ?

J'espére que ma démarche permettra aux spectateurs d’apprendre des choses sur
la viande et, en priorité, sur la bonne viande. J'ai voulu faire ici un état des lieux
authentique de la filiere autour du monde, avec enthousiasme et optimisme. Car,
contrairement au monde du vin, il y a de I'espoir dans la viande !



Franck Ribiére

Issud'une famille d’éleveurs, Franck passe par Sciences Po avant d'étudier le ciné-
ma a 'ESEC. Assistant de photographes dans la mode & New York puis produc-
teur exécutif de documentaires, il dirige ensuite une filiale cinéma de Hachette
Filipacchi avant de créer avec Vérane Frédiani La Fabrique de Films et la Ferme
Productions, deux sociétés de production de longs métrages de cinéma a qui 'on
doit des films comme A l'intérieur, Thelma, Louise et Chantal ou derniérement
Les Sorcieres de Zugarramurdi. Steak (R)évolution est le premier film documen-
taire de Franck Ribiére en tant que réalisateur. Il saccompagne d'un ouvrage édité
aux Editions de la Martiniére, co-écrit avec Vérane Frédiani.

Yves-Marie Le Bourdonnec

Entrepreneur dans I'Ame, Yves-Marie crée, a 18 ans, sa premiére boucherie Le
Couteau d’Argent a Asniéres (92). En 2003, il est élu meilleur boucher de Paris
parmi 125 boucheries, suite & une dégustation a I'aveugle orchestrée par le maga-
zine 'Express. A 44 ans, Yves-Marie Le Bourdonnec a la réputation, dans le monde
de la boucherie, d’aller au bout de ses idées. Son credo : transmettre son savoir-
faire et moderniser I'image de la profession. Mais aussi rémunérer les éleveurs a
la hauteur de leur travail et du temps nécessaire a 'obtention d'une béte de qua-
lité, le seul moyen selon lui de proposer de la bonne viande aux consommateurs.
En 2010, il est engagé par Canal+ pour présenter et animer un documentaire de
90 minutes, sur les filiéres de la viande dans le monde. Lannée suivante, il crée
le mouvement I Love Bidoche. En 2012, LEffet Beeuf, son livre publié chez Michel
Lafon, lui permet de porter haut et fort son discours sur la filiére bovine : il est
temps de remettre les bétes a I'herbe.

Vérane Frédiani

Son dipléme de I'Edhec en poche, Vérane Frédiani officie comme journaliste
cinéma pendant presque une décennie sur MCM puis Canal Plus ot elle présente
Le Journal du Cinéma a la suite d’Isabelle Giordano. Aprés avoir interviewé des
centaines d’acteurs et de réalisateurs, Vérane Frédiani est passé a la distribution
et a la production de longs métrages aux c6tés de Franck Ribiére. Productrice
et co-scénariste du documentaire Steak (R)évolution, Vérane a tout naturelle-
ment monté le film qui demandait de nombreuses heures de dérushage et une
«facilité » dans les langues étrangeres !
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