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        Préface de Michel Onfray


        

          Entretien


          Dans mon métier, j’ai eu beaucoup de chance, j’ai rencontré de grands noms de l’écriture, du cinéma, de la philosophie et du monde politique. Michel Onfray est l’un de mes préférés. Épicurien engagé, il m’a fait le plaisir de partager son point de vue sur le vin lors d’une interview spontanée :


           


          JCB : Si vous deviez qualifier le vin par trois adjectifs, quels seraient-ils ?


          MO : Dans le désordre : volupté, découverte, partage.


           


          JCB : Quels sont vos vins préférés ? Quel est le vin qui vous a le plus surpris ?


          MO : Les vins ne sont pas des idées platoniciennes, mais des promesses à mettre en relation avec des occasions : un vin d’amis un soir d’été, un vin de fête pour un dîner en amoureux… un anniversaire exceptionnel exige des vins particuliers… Le vin que je préfère est celui qui m’aura donné la plus grande satisfaction quant à ce que j’aurais attendu de lui… J’aime les vins de Loire pour leur fraîcheur simple et cependant leur capacité à la complexité, les vins de Jura pour leur étrangeté et leur incroyable longueur en bouche, les champagnes pour leurs finesses vineuses, les vins de Bourgogne pour leur étendue que je dirai chromatique – du plus austère au plus hédoniste, les vins de Bordeaux pour l’amitié, les vins du Languedoc pour leur singularité qui tourne le dos aux mondanités de la capitale, les vins étrangers pour leur schématisme.


           


          JCB : Saviez-vous que le vigneron pouvait ajouter autant d’intrants dans son vin ?


          MO : Je suis fils d’ouvrier agricole et je sais depuis longtemps que, la viticulture étant l’une des modalités de l’agriculture, elle n’est pas épargnée par la plaie productiviste qui, capitalisme aidant, table sur la quantité au détriment de la qualité.


           


          JCB : Connaissiez-vous l’existence de l’AVN (Association des Vignerons Naturels) ?


          MO : Oui car je connais François Briclot qui a créé un « Salon des vins d’auteurs », et m’a fait découvrir cette notion et les vins qui vont avec. Il avait un restaurant, « Le Rouge-Gorge » à Paris, qui avait une cave fabuleuse constituée par ces vins singuliers, originaux, atypiques qui disent plus la personnalité de ceux qui les font que la fiche technique distribuée par le Syndicat d’Initiative de la région dont ils proviennent… Il m’a fait l’amitié de m’y initier.


           


          JCB : Avez-vous déjà dégusté un vin naturel (vin issu de l’agriculture biologique vinifié en levures indigènes) et si oui, quelles ont été vos premières impressions ?


          MO : Oui. Il y a du meilleur et du pire… Je suis hédoniste en la matière et surtout pas idéologue, autrement dit, je n’ai aucune prévenance pour ou contre un vin ou une méthode, s’il me donne du plaisir, je l’aime, sinon, non… Le vin non collé donne une matière à mâcher que je n’aime pas. Le blanc d’œuf est naturel et permet d’agglutiner les particules inutiles dans le liquide… Je suis parfois déçu du grand écart entre le nez et la bouche, parfois entre la première gorgée et la façon dont le vin s’abîme très vite en quelques petites minutes dans le verre dès le contact avec l’air. Mais quand le vin est bien fait, il est extraordinaire…


           


          JCB : Selon www.sudouest.fr, 20 % des vignerons bordelais sont titulaires du RSA. Je vous pose la question en tant qu’amoureux du vin réunissant tous les styles, qu’ils soient conventionnels ou issus de l’agriculture biologique : que pensez-vous que nous pourrions faire pour augmenter la consommation de vin en France ?


          MO : Arrêter avec l’hygiénisme qui associe le vin à la conduite en état d’ivresse, avec le développement de maladies, dont le cancer, avec la déchéance de l’alcoolisme… Arrêter avec les fêtes du beaujolais nouveau qui sont autant de cadeaux offerts à l’industrie chimique et au métier de médecin gastro-entérologue… Et mettre sur pied une véritable pédagogie du vin avec des salons dignes de ce nom dans lesquels on accéderait à des produits propres, créer des universités populaires du goût avec des initiations à la dégustation, aider à la création de bars à vin, travailler avec les régions viticoles pour promouvoir d’authentiques fêtes avec des cuisiniers, les initiatives ne manquent pas…


           


          JCB : Que pensez-vous de cette phrase du livre :


          « L’alcoolisme est une tare, la prévention est primordiale et le vin peut être le héros. L’éducation du vin, soit avec des alcoologues, comme à Rennes il y a quelques années, ou Sup de coteaux défendant le bien boire chez les étudiants, à mon sens, apporte un réel respect du vin et de soi-même. »


          MO : Absolument, je suis d’accord avec cette proposition : l’alcool n’est pas une voie d’accès à l’ivresse mais à l’ivreté, un joli mot qu’on trouve dans le Littré et qui signifie un mélange d’ivresse et d’ébriété dans lequel on se trouve après avoir bu plus que les deux verres tolérés par la gendarmerie mais moins que la bouteille dans sa totalité !


           


          JCB : Un soda bu entre les repas ne me dérange pas, mais une éducation tout soda me laisse perplexe sur un diktat agroalimentaire involontaire. À votre avis, est-ce qu’une éducation au soda engendre une génération d’abstèmes ? Personnellement, avez-vous été initié à l’œnologie ?


          MO : J’ai été abstème jusqu’à l’âge de vingt-cinq ans au moins… Car chez mes parents, il y avait du cidre sur la table, et il était plus proche du vinaigre que de l’idée qu’on se fait du cidre… Il était d’ailleurs coupé d’eau, et assez imbuvable… Mes parents n’avaient pas les moyens d’acheter du champagne, je n’en ai jamais vu à la maison… Il y avait, pour les très grandes occasions, du vin rouge, mais c’était rarissime et interdit aux enfants… Pas plus nous n’avions de soda…


          Je crois à l’éducation, à l’instruction, mais avant elle, à l’imprégnation… Dans les premières heures de la présence au monde, le cerveau emmagasine des données, dont des données sensorielles. La perception est ainsi formatée. Ce que nous aurons goûté très jeunes, nous le rechercherons ensuite. Si l’éducation s’est faite au sucre, nous irons vers le sucre. Je crois qu’il faut éduquer très tôt au sucré, au salé, à l’amer, aux textures des liquides, pour préparer le moment où l’on pourra aborder le fabuleux monde des vins et devenir, au sens étymologique, un amateur…


        


      


      

      


        Petit dico des vins naturels


        « Selon Isidore, le mot vin dérive de vis, qui veut dire force. Anacréon l’appelle le fils de la vigne. Pindare l’appelait le lait de Vénus, les Romains, le lait de la bonne déesse, ona fini par l’appeler Bacchus parce que son nom pouvait s’appliquer à toute liqueur fermentée. » Grand Dictionnaire de cuisine (1870)


         


        Nectar sublime aux saveurs oubliées, aux nez expressifs, enjôleurs ou complexes, il exprime le rêve de tout esthète : bourgeois collectionnant les étiquettes, acratopotes (dégustateurs de vins purs) sensibles au soufre et autres chimies, ou amateurs de cuvées de derrière les fagots.


        Mes 20 ans… l’âge de l’innocence, le temps de mon premier travail et de l’ignorance viticole me conduisent en Bourgogne, pays du seigneur pinot-noir, du chardonnay et des légendaires crus tels que romanée-conti ou montrachet. Me voilà parachuté au Château de Gilly où œuvre un maître sommelier. Inculte, mais assidu, j’apprends au fur à mesure de mes dégustations, utilisant la « recrache » afin de ne pas devenir ivre ou alcoolique. Au bout de six mois, une réflexion illumina mes pensées : « Pourquoi tous les nez de vins blancs de Bourgogne – de cette époque – se ressemblent, mis à part ceux des domaines d’Anne-Claude Leflaive, des Comtes Lafon, d’Étienne Sauzet, de Coche-Dury, etc. ? » Mon cher maître sommelier resta muet. Ce fut six ans plus tard que Claude Courtois éclaira ma lanterne : « les levures ajoutées ». La marque Prelitte naquit deux ans après cette rencontre avec mon père spirituel, vigneron anarchiste de Sologne.


        Jean-Marc Carité m’encouragea à pousser le bouchon un peu plus loin. Le résultat est flagrant, le vin bio est indissociable des levures indigènes, mais aussi d’un ajout restreint de soufre. Pendant la courte vie de ma petite entreprise, le bien-être me rattrapait. Invité souvent à déjeuner chez les vignerons bio, je découvris l’importance de la nourriture. La médecine naturelle suivit automatiquement.


        Grâce à l’univers du vin bio, j’ai appris qu’une bonne santé est le résultat d’une alimentation saine. Ce petit dictionnaire du vin, du bien-être et du bon goût n’est surtout pas un évangile selon Jean-Charles Botte. Mais il fait partie des nombreux chemins que vous pouvez emprunter si cela vous chante. Cette œuvre ludique, telle une verve acide, est jalonnée de nombreux documents.


        Au temps de Médiapart et de Nos enfants nous accuseront, notre conscience devient actrice et plus seulement con… sommatrice.


        « Il n’y a que les poissons morts qui vont toujours dans le sens du courant. »


         


        >>> Pour toutes ces raisons, cet ouvrage sera divisé en trois parties : le vin, le goût, le bien-être.
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