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Féte traditionnelle de

nos campagnes, la Saint-

Martin est a nos portes. Avec la spé-

cialisation des productions, les

agriculteurs qui élevent des porcs

pour leur propre consommation

sont de plus en plus rares et la bou-

choyade a la ferme a pratiquement
disparu.

En vingt-cing ans, le nombre de
détenteurs jurassiens de porcs a di-
minué de plus de 750. L'effectif de
porcs jurassiens est de l'ordre de
grandeur de celui des années qua-
tre-vingt, il était alors déja en dimi-
nution.

On consomme en Suisse prés de
26 kg de viande de porc par habi-
tant, c'est la viande favorite des
Suisses suivie du beeuf avec 10,5 Kg.
La production porcine jurassienne
ne suffit pas a couvrir les besoins
de la population locale et nos larges
étendues permettraient de mettre
en valeur judicieusement les en-
grais de ferme inhérents a cette
production.

Une production de proximité mé-
nage I'environnement tout comme
une répartition équitable des pro-
ductions sur I'ensemble du terri-
toire. Le consommateur soucieux
de I'environnement peut donc agir
en achetant de la viande au bou-
cher local et en donnant la préfé-
rence a de la viande produite en
Suisse.
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Il y a 7000 ans, nos ancétres ont
choisi de devenir des paysans. Il était
en effet plus confortable de garder co-
chons, chevres et aurochs et de cultiver
des plantes nourricieres, que de devoir
sa survie a une chasse ou a une cueil-
lette aléatoire.

Un métier pénible cependant. Jus-
que dans les années soixante, les tra-
vaux étaient essentiellement manuels.

Apres I'équinoxe d'automne, la nuit
'emporte sur le jour. Les grands froids
qui arrivent préludent a l'abattage
d'animaux de la ferme. On prépare une
grande ripaille pour féter la fin des tra-
vaux, se réunir et partager ses récoltes
avec les siens; nos ancétres nomment
cette féte «Samin», en référence aux
traditions celtes qui impregnaient la ré-
gion avant le christianisme.

L'Eglise catholique cherchera a don-
ner une dimension spirituelle au Sa-
min: l'histoire de saint Martin est asso-
ciée a la tradition populaire. Soldat
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o Saint-Martin
et lesprit paysan

Le boudin, excellent mais attention a ne pas exagérer.

dans 'armée romaine, Martin avait par-
tagé sa tunique et en avait donné une
moitié & un vagabond; quelques jours
plus tard, Jésus lui apparaissait, portant
lui-méme le morceau de tunique offert
au vagabond. La féte de Saint-Martin,
acquiert ainsi son nom actuel et devient
un symbole de partage et de fraternité,
un week-end de retrouvailles, deux se-
maines apres la Toussaint.

Le repas de féte de la Saint-Martin
est lourd en calories; ses apports sont
équivalents aux besoins de plusieurs
jours de 1'homme actuel qui ne bouge
souvent plus assez. Il est donc recom-
mandé de ne pas déguster plusieurs fois
I'ensemble du menu. Il est préférable
d'étaler la dégustation de ses neuf plats
sur les quelques semaines du mois de
novembre.
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La terre et moi

THIERRY MEURY

Si vous voulez bien manger...
mangez vrai!

Humoriste, homme de lettres et de scéne, Thierry Meury est friand de bonne chére.
Il s'en délecte, aime partager un morceau «de totché» avec les amis. «Cela réveille des
souvenirs heureuxy, raconte cet enfant de Delémont.

SOUVENIRS e Le nez a la fenétre de son HLM a Delémont, il pouvait regarder, dans
son enfance, la vie d'une exploitation toute proche. Il jouait du foot dans la campagne.
Adolescent, il aimait «faire les cafés» dans les fermes ol «p'tit lard et goutte» accompa-
gnaient les fétards jusqu’au matin. De tendres souvenirs... Puis le jeune facteur a sil-
lonné cette ville a la campagne avant de «mal tourner, dit-il, et de filer sur Genéve pour
le grand rendez-vous avec la scéne.

PRODUITS FAVORIS e Les produits du terroir sont représentatifs d'un artisanat
agricole. Ils sont authentiques, attachés a une société qui vivait différemment et qui
n'est pas completement morte. J'aime la proximité, je souhaiterais voir les Jurassiens
consommer leur propre lait. J'apprécie les restaurants campagnards. La valeur d'un bon
menu, c'est aussi le temps que I'on a mis pour le préparer... un cadeau pour les gens qui
le déqustent. J'aime la saucisse d'Ajoie, la téte-de-moine, les strifflates, les flouttes. Le
paté des princes-évéques et la cochonnaille.

COUP DE CCEUR e Ma patrie c'est un peu ses produits. Je fais découvrir aux amis
des spécialités et je suis trés fier de les voir apprécier un morceau «de totchéy. J'appré-
cie aussi une bonne soupe... incontournable! Si je me mettais aux fourneaux, alors je
ferais un potage issu du pot-au-feu. En tout cas, j'y mettrais du cochon...

LE MONDE AGRICOLE e Je me sens entierement solidaire des paysans qui se
battent contre les OGM ou contre les grands distributeurs qui flinguent les petits com-
merces artisanaux. Les paysans, c'est du solide, ils travaillent dans
l'authentigue. Si on fait référence au libéralisme de Bruxelles, on

risque de ne plus voir de petites productions, simplement des
produits de masse aux godts neutres. On veut faire du chiffre au
détriment de la qualité. Eliminer ceux qui n‘ont pas le moyen de
se mettre aux normes...

Ses yeux se tournent vers le panier du terroir. Il salive devant le

totche, s'anime en parlant de politique... On pourrait refaire le
molndse a pt>a,\5|t|rtd urlw_e sau|C|sse d'Ajoie dopt le fumet est associé
a la Saint-Martin. L'ampleur que connat

aujourd’hui cette manifestation montre

gue I'on est attaché aux traditions. Curiosité. tendresse

Il faut penser a se vendre ailleurs aussi, daception, talent,

carriere artistique,

par exemple.

humour rythment la
vie de ce Jurassien
d‘origine, né au milieu
des années soixante.
Tous ces ingrédients
mijotent dans «La
Soupe est pleiney
le dimanche matin
sur RSR1, au théatre
ou sur vos petits
écrans.

Propos recueillis par
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