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Le paysan, le repas et le lien social

Voilà qu'approche le temps des vacances, donc le temps - nombreux sont ceux qui l'espèrent en tout cas - des rencontres et du plaisir partagé. La ville retrouvera l'air de la campagne et les odeurs
 de ferme, la mer, la montagne et leurs richesses. Les citadins replongeront avec gourmandise
 dans la ruralité
 et ses terroirs
.

Le contact avec ce qui reste de la paysannerie sera renoué
. 

En changeant de lieu, on change aussi de temps, et de rapport au temps. L'une des plus vives attentes des victimes du stress des métropoles sera de prendre son temps, de savourer
 son écoulement
.

Prendre le temps de déguster
 un vin, de faire traîner une soirée autour de victuailles
 alléchantes
 et de produits fermiers, de partager un plat typique, de ne pas regarder sa montre à l'heure de l'apéritif. Bref, voilà que la nourriture fournie par l'agriculture va prendre un autre sens que celui - toujours essentiel évidemment - de source de vie. Bien choisi, bien présenté, bien cuisiné, le produit alimentaire peut être l'étincelle
 qui fait naître la convivialité
 et l'occasion matérielle qui crée, ou recrée le lien social.

Confrontés à mille défis immédiats, économiques, financiers, démographiques, sanitaires, les agriculteurs commencent à le comprendre. Leur fonction dans la société change : le bœuf, le vin, le seigle
, le sucre, la tomate ont une autre utilité que celle de remplir l'estomac. Qu'on en juge quand la France se retrouve chaque année au grand rendez-vous du Salon
 de l'agriculture. Il s'agit naturellement du salon de la production végétale, halieutique
 et animale, mais de plus en plus aussi du salon des identités culinaires et des trésors gastronomiques, du bien vivre, des terroirs et de leur culture, de la nutrition, voire de la diététique. Et enfin - fait nouveau cette année - de la convivialité à travers le repas.

Dominique Chardon, président de la SOPEXA (Société pour l'expansion des ventes des produits agricoles et alimentaires), avait donné le ton en publiant, en 2003, un rapport intitulé "La promotion de la culture alimentaire française : un enjeu économique et politique". "Traditionnellement, les Français s'invitent entre eux autour d'un repas qu'ils cuisinent eux mêmes. La cuisine a toujours valeur de cadeau", dit-il. Et il ajoute : "Le repas est un lieu d'échanges de paroles et d'émotions où l'on se restaure et où l'on pourrait restaurer un tissu
 social bien fatigué". Dominique Chardon est aussi secrétaire général de la FNSEA
 et producteur bio dans le Gard. Ceci explique cela.

"L'APÉRITIF A LA FRANÇAISE"

Voilà, en tout cas, l'idée bien cernée
. Le repas, la nourriture et la boisson, les conversations qui s'ensuivent sont des sources d'un bien devenu très rare : la convivialité. 

Toute publicité liée à des produits alimentaires intègre désormais cette dimension. La nourriture doit susciter
 le plaisir autant qu'elle répond à un besoin vital. Avec le beau temps, les agriculteurs de toutes les régions préparent des manifestations dénommées "Terres en Fête", agrémentées
 de rencontres champêtres et d'itinéraires pédagogiques qui vous feront aller "de la semence
 au pain". On veut séduire. Les "Fermes ouvertes" sont devenues monnaie courante.

En Bretagne, on organise des journées d'échange avec le public à bord de vieux voiliers
 pour marier patrimoine
 maritime et histoire agricole. On ne compte plus les colloques sur "Vin, santé et alimentation", avec directeurs de recherche au CNRS
, cardiologues, sociologues et spécialistes de l'art de vivre. Les manifestations d'agriculteurs, désormais, se terminent, après les discours revendicatifs d'usage, par des barbecues géants auxquels tout un chacun est convié
, spontanément, simplement. Pour mieux se connaître, s'informer, partager ce qui est bon, sans manières. "J'ai les goûts les plus simples du monde, plaisantait Oscar Wilde, je me contente du meilleur".

Le point culminant de cette nouvelle évolution sociologique a sans doute été la récente campagne lancée simultanément dans dix-sept villes du monde et intitulée "L'apéritif à la française". Il s'agissait, bien sûr, de trouver un moyen de relancer l'exportation de produits alimentaires et de boissons nationales, mais aussi de mettre en avant une tradition bien française, où se mêlent rencontres, sympathie, amitié, plaisir, convivialité, peut-être même de la joie.

Le ministre de l'agriculture et de l'alimentation, Hervé Gaymard, a personnellement donné son aval à ces cérémonies en allant à Moscou le 4 juin vanter le modèle et le savoir faire français. "L'apéritif semble s'être détaché des amarres
 du déjeuner et du dîner, au point parfois de s'y substituer
", a-t-il ainsi déclaré. "D'apéritifs dînatoires en pots de l'amitié, de départ en retraite
 au vin d'honneur qui rythment notre vie institutionnelle, l'apéritif, moment privilégié, est un peu comme les préludes des musiciens romantiques, une œuvre en soi...".

"MACHINES À NOURRIR"

Certains agriculteurs auront beau jeu de répliquer
 que ces tendances intéressent sans doute les restaurateurs, les fabricants de plats cuisinés, les restos du cœur, mais pas nous ! Ils auraient tort car ce sont eux qui sont au centre du cyclone, ou des louanges
, quand survient une crise alimentaire, une panique, ou lorsque, à l'inverse, on s'extasiera sur une bonne bouteille, des fraises parfumées, ou une viande bien tendre. L'agriculteur a d'abord été le dépositaire
 et le gardien d'une civilisation aux valeurs intouchables. On lui a ensuite demandé de mettre en place des "machines à nourrir" productivistes. Il est devenu alors chimiste, manager, commerçant, biologiste, généticien. On l'interpelle sur la santé publique, l'environnement, les paysages, la saveur, et pas seulement la qualité des aliments.

Pourquoi ne pas, alors, lancer au paysan le défi d'être aussi un artisan d'art, un fabricant de lien social ? Les fermes, les campagnes, les terroirs, avec leurs produits typés, sont par nature des lieux d'accueil. A supposer que le monde paysan doive reconquérir la sympathie de l'opinion, le chemin passe par là.

François Grosrichard, LE MONDE du 19.06.04

http://www.lemonde.fr/archives/article/2004/06/18/le-paysan-le-repas-et-le-lien-social_369499_1819218.html 
Analyse

1. Que représentent les vacances pour le citadin
, selon M. Grosrichard ? 

2. a. Quelle est la fonction du repas en France, selon D. Chardon ?  
b. En quoi « l'apéritif à la française » a-t-il changé ? 

3. a. Quel est le nouveau rôle des paysans ? 
b. Comment ce rôle a-t-il changé ? 
c. Quelles sont les activités organisées par les paysans ?

Apprenez les mots soulignés.





� une odeur – Geruch


� la gourmandise – Schlemmerei, Feinschmeckertum, Schleckigkeit 


� la ruralité – Ländlichkeit, Landluft


� le terroir – Land, landwirtschaftliches Gebiet; Lage


� renouer qc – wieder knüpfen


� savourer qc – genießen 


� l’écoulement m. – Vergehen, Dahinfließen (der Zeit)


� déguster qc – kosten, probieren


� les victuailles m. – Lebensmittel 


� alléchant,e – verlockend 


� l'étincelle f. – Funke 


� la convivialité f. – rapports positifs entre personnes au sein de �    la société, entre invités qui ont plaisir à manger ensemble ( convivial,e


� le seigle – Roggen


� le salon – ici : Ausstellung


� halieutique – Fischerei–


� le tissu – Gewebe, Band


� le FNSEA – Fédération Nationale des Syndicats d'Exploitants Agricoles ; Französischer Bauernverband


� cerner qc – einkreisen, eingrenzen (i. S. v. beschreiben)


� susciter qc – faire naître, provoquer qc


� agrémenter qc de qc – rendre agréable


� la semence – Saat(korn), Samen


� le voilier – Segelschiff


� le patrimoine – historisches Erbe


� le CNRS – Centre national de la recherche scientifique


� convier qn à qc – inviter qn à qc


� une amarre – Bindung, Band


� substituer qc à qc – ersetzen


� la retraite – Rente


� répliquer qc – erwidern, entgegnen


� la louange – Lob


� le dépositaire – Treuhänder, Bewahrer


� le/la citadin/e – Städter/in ( citadin,e





