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			Toute civilisation est un échange de bons procédés, puisqu’elle est à la fois fécondée et fécondante. Il est dans sa nature de voyager d’un point du globe à un autre, et de se transformer elle-même sous et par l’effet de ses échanges avec d’autres. Ainsi de la civilisation occidentale. Venue d’Orient en Europe à travers la Méditerranée, elle a poursuivi sa marche en traversant l’Atlantique, et l’Amérique en retour a remodelé l’Europe. La France en particulier, fait montre avec les États-Unis d'une « gémellité antithétique ». Nous savons comment l’Amérique du Nord s’est « européanisée », aux XVIIIe et XIXe siècles, parce que le recul historique nous le permet. Il est moins évident de prendre une vue claire de la façon dont nous nous sommes nous-mêmes « américanisés » à partir du XXe siècle, par la musique et l'image, tant il est difficile, le nez sur l’événement, d’être contemporain de son temps. Il est vain de se demander dans quelle mesure la culture française a, ces derniers temps, bénéficié ou pâti de ces empreintes et emprunts venus d’outre-Atlantique. « Les deux, mon capitaine » constituerait la réponse la plus probable à cette question, mais l’objet de ce recueil n’est pas de porter un jugement de valeur arbitraire ou subjectif. Il est de retracer concrètement, dans chaque domaine, les allers-retours entre les deux rives partenaires et les métamorphoses suscitées par cette navette.


			 


			Celles-ci doivent avant tout nous étonner et, sinon nous ravir, du moins nous instruire. De quoi ? Du fait que le propre du vivant est d’échanger avec son milieu, d’où vient qu’il n’est pire infortune pour une culture, en règle générale, que d’être seule au monde, sans possibilité de va-et-vient avec un vis-à-vis. Un dedans sans dehors se voue à la stérilité. La culture française a eu de tout temps la chance de pouvoir assimiler et métaboliser des apports en calories venus de continents lointains et de pays voisins. Aujourd’hui, c’est principalement du foyer d’irradiation américaine qu'elle tire autant de motifs de se renier que de se relancer. La balance de ces emprunts et mutations reste une question ouverte. L’incontestable, c’est le caractère vivifiant, dynamique et nutritif de ce qu’on appelle, d’un terme froid et convenu à l’usage des diplomates et des stratèges, la « relation transatlantique ».


			 


			Quels produits, quelles attitudes, quelles icônes, avons-nous échangés, partagés ou déclinés ? Que doit concrètement l'Europe à l'Amérique et l'Amérique à l'Europe ? Qu’avons-nous ajouté ici aux inventions venant de là-bas, et comment a-t-on transformé là-bas ce qui fut inventé ici ? Répondre à ces questions, c’est, dans tous les cas, saluer l'art de la relance et du rebond.


			Les voies et moyens de l’hybridation culturelle demeurent assez mystérieux, et c’est pour mieux éclairer ce mystère on ne peut plus contemporain, du fait de la mondialisation, que j’ai entrepris d’interroger, sur France Culture, l’été 2017, les meilleurs spécialistes des domaines qui m’ont semblé les plus cruciaux à considérer. Ils vont du plus matériel (apparemment), la bagnole ou la pizza, jusqu’au plus spirituel, la religion et les Beaux-Arts. Cette série d’émissions, ou d’excursions dans le vif des choses, a servi de trame à ce récit d’aventures. Il voudrait faire le point, sans préjugé ni parti pris, sur un débat devenu omniprésent : comment se défait et se refait une civilisation, et la nôtre en particulier ? De quelles symbioses plus ou moins facétieuses, de quels conflits toujours renaissants se nourrit-elle pour aller de l’avant – ou bien pour se reprendre et se réaffirmer ?


			 


			Question à la fois culturelle et politique, dont il nous faut retrouver les enjeux concrets dans notre vie quotidienne. Question à laquelle chacun répondra selon ses affinités ou sa place dans la société. Mais qui, au préalable, exige d’être soigneusement documentée afin d’accroître autant le plaisir qu’on tire de nos différences que l’intelligence d’un monde commun.


			Que soient ici remerciés les éminents auteurs et spécialistes qui ont accepté de revoir la copie de leurs interventions. Ainsi que les éditions Autrement, en association avec France Culture, d’avoir bien voulu procéder à cette courageuse mise au net. 
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			PÉRICO LÉGASSE
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			JOURNALISTE ET CRITIQUE GASTRONOMIQUE


			-


		




			Périco Légasse est journaliste et critique gastronomique. 


			Il est notamment l’auteur d’un Dictionnaire impertinent de la gastronomie (François Bourin) et de À table citoyens ! Pour échapper à la malbouffe 


			et sauver nos paysans (Editions du Cerf). Il était au côté de Jean-Pierre Coffe dans l’émission Ça se bouffe pas, ça se mange sur France Inter, 


			avant d'animer Toques et Politique sur LCP. Rédacteur en chef à Marianne, chroniqueur à Paris-Normandie et sur Radio Classique, il anime actuellement l’émission Manger, c’est voter sur Public Sénat.


		




		

		

		

		

		

		

			 


			Bien sûr, l’art vinicole, le goût et la science du vin font corps avec la culture française, comme le vignoble de Saint-Émilion avec les paysages du Bordelais ou celui de Saumur avec les bords de la Loire. Le vin a les deux qualités essentielles d’une civilisation : il est ancien et il est nomade. Il était d’Europe. Le voilà en Californie et en Afrique du Sud.


			 


			Il s’agit donc d’un présent qui vient de loin, de la conquête gréco-romaine, soit deux millénaires et plus. Et c’est un bienfait qui ne reste pas en place, qui déborde et s’exporte. Qui dit civilisation dit commerce, transport, marché. Amphore, tonneau, navigation, via les fleuves et la mer. Le vin est donc à double titre civilisation : une transmission dans le temps d’un savoir-faire, d’une parcelle, d’un renom ; et une circulation dans l’espace, car le vin se vend et voyage (de Bordeaux en Angleterre, de la Côte d’Or en Europe du Nord, du Languedoc à Paris, de France en Amérique). L’évangélisation a dessiné un périmètre chrétien. L’« évingélisation » a transformé un produit de famille en produit nomade – voir le film Mondovino.


			 


			La diaspora des saveurs soulève une difficulté. Le vin de qualité, c’est un sol plus du soleil. Le soleil est à tous, non le sol. Les plants de vigne voyagent, non les terroirs. On peut retrouver un même cépage, un cabernet ou un pinot, au Chili, en Californie ou en France, mais les crus, les clos et les climats, contrairement aux marques, ne se transportent pas. D’où vient qu’on distingue entre les vins en longueur et les vins de table, ou encore entre le vin de transmission ou de lignage et le vin de communication ou d’actualité. Question : un marché mondialisé met-il à mal les meilleurs crus ou bien met-il en valeur, par contraste, l’aristocratique alchimie du bouquet ? Pour évoquer ce problème, qui dépasse le seul cadre vinicole, il faut évidemment se tourner vers un grand maître des arts de la table et plus largement de notre agriculture, de ses saveurs et de ses dangers, Périco Légasse. RD


			–


			Régis Debray : Mon cher Périco, vous êtes sensible aux dimensions symboliques et sacrales du vin. Pouvez-vous nous dire de quel héritage religieux le vin est porteur ?


			Périco Légasse : Il est porteur d’une forme d’absolu, puisque symbole du sang de Dieu pour certains, mais aussi d’une interprétation de l’Univers, en ce sens qu’il est la rencontre du ciel et du sol, synthèse de l’air et de la terre, à la fois fils de la lumière, captée par la feuille, et des ténèbres, où les racines puisent l’âme du vin. Le miracle du vin s’accomplit par l’action de l’homme qui assemble ces éléments. Issue du règne végétal, la grappe de raisin aboutit à ce nectar qui réjouit le corps et l’esprit. Il ne s’agit pourtant que d’eau végétale initiée par le ferment (filtrée par la plante et non par la pierre), qui est la plus juste définition du vin. Toute la dimension sacrale repose en fait dans cette fermentation qui régit biologiquement les existences terrestres et porte en elle le processus de transformation de la mort en vie, car c’est en mourant, au moment où elle consomme le fructose du raisin, que la bactérie se transforme en molécule d’alcool et donne au jus de raisin sa dimension spiritueuse. Il y a là une signification relativement divine. C’est ainsi, à travers les religions du Livre, que le sang de la vigne est devenu celui du Christ rédempteur. Mais, bien avant qu’il ne vire à l’hémoglobine, les dieux grecs s’en abreuvaient sur l’Olympe quand Dyonisos en emplissait leurs coupes.


			RD : Ce serait l’union de la terre et du ciel ?


			PL : L’union de la terre et du ciel dans un processus trinitaire (l’air et la terre sublimés par le végétal) à la surface du sol, là où le cosmos rencontre notre planète. Cette verticalité et cette horizontalité forment le signe de la croix et le vin est la résultante culturale, donc culturelle, de ce croisement. Lorsqu'on déguste un cru de façon solennelle et appliquée, on retrouve ces paramètres sur le plan sensoriel, car le vin juste dit toujours où et quand il est né.


			RD : Faisons tout de même une distinction : ce n’est que dans le catholicisme  que, quand on boit le vin, on boit le sang du Christ, parce qu’il y a transsubstantiation. Les protestants ne conçoivent que la consubstantiation. C’est la parole qui opère, mais le vin lui-même reste ce qu’il est. C’est vraiment une tradition d’inspiration plutôt catholique à cause de ce sacrement de l’eucharistie.


			PL : Certes, l’eucharistie est commune aux chrétiens mais seuls catholiques et orthodoxes lui reconnaissent un caractère transsubstantiel. Chez les protestants, elle s’en tient au verbe, et chez les juifs, le kiddouch est une bénédiction disant : « Loué soit le Seigneur notre Dieu, roi de l’Univers et créateur du fruit de la vigne. » On partage aussi la coupe de vin le soir du shabbat, en tant que fruit de la terre et du travail de l’homme. La transsubstantiation catholique résulte du sacrifice suprême qui rachète le péché originel. C’est la dimension purificatrice du vin qui est ici évoquée. Après tout, sur un ton parfaitement séculier, Pasteur n’affirme-t-il pas que « le vin est la plus saine et la plus hygiénique des boissons » ?


			RD : Oui, et quand on dit, après la Commune de Paris, à propos du vin de Montmartre : « Qui boira ce vin-là boira le sang des copains », c’est un rebond catho chez les athées, preuve qu’une civilisation transcende les appartenances cléricales ou politiques. Pour en venir au vin d’aujourd’hui, en France, pourriez-vous éclairer les arrière-fonds qui séparent le bourgogne et le bordeaux ? 


			PL : Nous sommes devant deux lectures différentes du vin de France. Le bourgogne, c’est un seul cépage, pinot noir pour les rouges, chardonnay pour les blancs, à partir duquel s’expriment l’endroit et le climat. Le bordeaux est un vin d’assemblage, à partir de quatre cépages, cabernet-sauvignon, merlot, cabernet-franc et malbec, qui permet de composer des formules différentes pour s’adapter à la situation. Le bourgogne reflète le terroir comme une photographie non retouchée, le bordeaux le façonne selon la météo et les tendances du moment. L’un témoigne d’une culture, l’autre du marché. Le bourgogne relève d’une approche monacale de l’agriculture en ce sens que la dialectique constitutive du patrimoine agricole français a été définie et codifiée par deux abbayes : Cluny et Cîteaux. Le terroir est une valeur cistercienne. Ce sont en effet des moines paysans qui, parcelle après parcelle (dite climat en Bourgogne), ont expérimenté à travers les siècles ce qu’il convient de semer et de planter sur les sols de France. Pourquoi sur celle-ci il faut planter du chardonnay et l’appeler corton-charlemagne et pourquoi sur celle-là du pinot noir et l’appeler chambolle-musigny. Le bourgogne consacre le culte de la terre. Tel un suaire, il reproduit la gueule de l’endroit. Et ce mystère… parce qu’il y a une part de mystère dans l’élaboration du vin, dans la fermentation de ce jus de raisin qui, vingt, trente, quarante ans après, non seulement s’est conservé, mais restitue des bonheurs organoleptiques infinis et le paysage de sa naissance. 


			RD : Je vous sens une préférence pour le bourgogne. Le bordeaux serait plus avenant, plus marchand, plus urbain, moins religieux, et plus tard venu ? 


			PL : Le bordeaux remonte à l’époque gallo-romaine, comme en témoigne le poète Ausone, dont un célèbre grand cru classé de Saint-Émilion porte le nom. Le bourgogne, lui, est là depuis le VIe siècle avant J.-C. C’est le vin des Gaulois. À l’origine, le bourgogne, c’est le vin paysan, le sang de la terre, le reflet du territoire ; le bordeaux, c’est le vin marchand, celui du négoce, qui s’adapte au marché. Créé par une puissance étrangère sur le territoire français. Victimes d’une géoclimatologie ingrate mais disposant des vignobles d’Aquitaine depuis le mariage d’Aliénor avec Henri Plantagenêt – les Anglais vont développer la viticulture entre Dordogne et Garonne. Bordeaux est tout simplement le vignoble de Londres. On va d’ailleurs inventer la barrique de 220 litres, par opposition au tonneau (une tonne : 600 kg de vin et 400 kg de bois), pour transporter plus facilement le vin des rives de la Gironde à celles de la Tamise.


			RD : Donc, le bordeaux est fait pour l’exportation, j’ajouterais donc : pour une certaine collaboration avec l’étranger. 


			PL : Dès qu’il s’est agi de négocier, le Bordelais a toujours été prêt à collaborer. Aujourd’hui, on va chercher les grands marchés étrangers, quitte à changer l’âme du vin pour s’adapter au goût de l’acheteur. Le sommet, ou le fond, fut atteint quand un journaliste américain a établi un système de cotation fixant les prix et le renom des grands crus classés de Bordeaux outre-Atlantique. Cette période d’opulence financière fut appelée « parkérisation ». Elle a laissé des traces.


			RD : Et qui dit parkérisation dit Robert Parker, ce fameux dégustateur américain devenu en France l’arbitre des valeurs, la référence. Il note chaque cru et de sa notation dépendra le prix de la bouteille. Pourquoi est-ce un dégustateur américain qui vient noter les crus français ?
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			« Le monde entier boit du bordeaux… vous aussi », affiche publicitaire, 1957, lithographie en couleur d’Hervé Morvan. (Bibliothèque de L’Arsenal, Paris.)


		


			PL : Nous sommes dans la démonstration de l’atlantisme abouti et triomphant. Robert Parker publiait ses cotations sur le Wine Spectator, sans lequel pas un milliardaire texan ou un trader new-yorkais n’achetait la moindre bouteille. Il est parvenu à représenter à lui seul le marché américain. Et, comme l’Amérique est une valeur absolue qui dicte les modes et les tendances à coups de dollars, alors les productions se sont alignées. Avec l’aide d’œnologues d’affaires ayant saisi l’ampleur de l’enjeu, la viticulture bordelaise s’est mise à faire des vins conformes aux goûts et aux critères de Robert Parker, ceux du milliardaire texan et du trader new-yorkais dont la seule référence bachique est les vins californiens, puissants, capiteux et charpentés. En cinq ans, le Médoc et le Haut-Médoc, les Graves et le Libournais, de Saint-Estèphe à Saint-Émilion, se sont mis à produire des monstres à 13,5°, surmûris, surconcentrés et surboisés, auxquels un 95/100, voire un 99/100, dans le guide Parker ouvrait les portes de l’Eldorado.


			RD : Pourquoi n’y a-t-il pas eu des dégustateurs français, avec une autre échelle de valeurs ?


			PL : Parce que le dégustateur français goûte d’abord la conformité à l’appellation d’origine et au millésime, qui ne sont pas des valeurs marchandes. Il n’entre pas dans le critère de qualité, mais dans celui de l’authenticité. Robert Parker se fout éperdument de savoir si le pomerol qu’il déguste est conforme aux critères de l’appellation d’origine. La seule chose qu'il lui importe de savoir, c’est s’il en a plein la bouche, si les tanins sont charnus, la structure charpentée et les arômes persistants. Parker a eu le génie de créer un guide d’achat avec valeurs marchandes au pays où les notes sont artistiques. 


			RD : N’est-ce pas ainsi qu’on arrive à ce que, dans le Bordelais, un domaine puisse valoir 40 millions d’euros et qu’on puisse dire : mieux vaut acheter du Pomerol qu’un bon du Trésor américain ? Cette envolée des prix, c’est vraiment à partir de l’américanisation du marché qu’elle a eu lieu ?


			PL : C’est un cauchemar en ce sens que ces vins-là ne sont plus réservés qu’à une élite ultrafortunée. À part les grandes étiquettes dont la fortune explosait, les autres ont subi le contrecoup de l’équation : vin de Bordeaux, vin des riches, à 250 euros et plus encore la bouteille, sinon rien. Victimes de cette image, les modestes bordeaux et bordeaux supérieurs, considérés comme les parents pauvres, ont disparu des cartes des vins. Le classement de 1855, établi sur un critère de finesse et d’élégance, relève désormais de la cotation à Wall Street… C’est honteux.
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			Bouteille de Château Lafitte de Thomas Jefferson, 1787. (Collection privée.)


		


			RD : Est-il toujours en vigueur, ce classement de 1855 ?


			PL : Oui, mais il est devenu obsolète. Il répondait à une réalité économique qui fait cruellement défaut, celle d’un libéralisme libre et non faussé où l’échelle des prix et des valeurs correspondait à la qualité réelle du produit. Tel était le cas du château Lafite Rothschild, classé en tête des premiers grands crus de Pauillac, qui était le plus cher parce qu’il était considéré comme le meilleur. Aujourd’hui, ce sont les œnologues qui font le cours de la Bourse et les capacités en marketing du domaine qui sont notées.


			RD : Qu’est-ce qu’un vin parkérisé et à quoi le reconnaît-on ?


			PL : Le vin parkérisé est un vin qui privilégie la puissance à la finesse et la structure à l’élégance. C’est un vin issu de vendanges très mûres titrant un certain degré, par alignement sur le style des vins californiens, référence gustative des Américains. 


			RD : Nous avons certes apporté la culture du vin à la civilisation américaine, mais est-ce qu’il n’y a pas eu des innovations américaines dans le traitement des sols ou dans les cépages dont l’Europe a pu tirer profit ? Est-ce que, indépendamment de la balance commerciale, nous sommes en dette sur quelques points envers l’Amérique en matière viticole ?


			PL : En aucun cas. À part les flots de dollars qui se sont déversés sur nos vignobles, l’Amérique ne nous a rien apporté sur le plan du vin au sens culturel. Les Français ont les plus grands œnologues, et le drame, c’est que ce sont des œnologues français qui sont allés en Argentine, au Chili, en Afrique du Sud, en Australie, pour mettre en place des protocoles de vins de cépages industriels bon marché qui ruinent aujourd’hui la petite viticulture européenne. Je ne dis pas que ce sont de mauvais vins, je dis que ce sont des vins marchands conçus et vendus selon les lois du marketing globalisé. 


			RD : Je voudrais vous inciter à l’optimisme en faisant référence à l’effet jogging (depuis que les citadins ne marchent plus, ils courent). Est-ce que l’industrialisation du vin n’a pas renchéri la valeur et l’intérêt de notre artisanat ?


			PL : C’est, en effet, ce qui aurait pu se produire, et il est vrai qu’un sursaut vers le produit artisanal s’observe chez les consommateurs désireux de s’émanciper du mercantilisme aliénant. Mais les vins technologiques, donc « industrialisés », sont plus séduisants, car l’œnologie permet de les maquiller. En termes de parts de marché, ils continuent à ramasser la mise. On produit du vin trophée, athlétique, performant sur toute la ligne (riche, massif, voluptueux), mais totalement artificiel. C’est pourquoi ces vins sont considérés comme « faciles »…


			RD : Ou dits « de communication », parce que la publicité compte beaucoup.


			PL : J’y viens. Nous avions en Europe des territoires où l’on pouvait produire ce genre de vins, mais la grande distribution a préféré importer les jus bradés en provenance des « nouveaux mondes ». Au lieu de jouer la préférence communautaire, cette clientèle s’est jetée sur la grosse bibine en provenance des nouveaux vignobles émergents dont les étiquettes, faciles à lire, n’indiquent que le cépage : merlot, pinot, cabernet, syrah. Ces parts de marché ont été volées aux viticulteurs européens et données au négoce anglo-saxon, provoquant l’arrachage ou la ruine de vignobles entiers.


			RD : Buvez meilleur marché, et surtout buvez vite. La disparition des caves dans la construction moderne n’a-t-elle pas joué un rôle ?


			PL : Bien entendu, puisqu’on n’a plus besoin de conserver le vin. Le concept de vin de garde a disparu. Aujourd’hui, on exige que le grand millésime, qu’il fallait jadis attendre dix ou quinze ans, signe essentiel de sa noblesse, soit consommable tout de suite. Le sens du profit et de la rentabilité a conquis le marché et les œnologues ont appris à faire des vins qui sont bons en deux ou trois ans. 


			RD : L’Europe est le continent du temps, l’Amérique celui de l’espace, donc de la circulation, donc de la vitesse. Le temps, propriété singulière européenne, est celui de l’accumulation, du mûrissement, de l’assagissement. Mais vous avez évoqué la « mcdonaldisation ». Dans la hiérarchie des maladies, l’obésité vient en tête, produite, notamment au Mexique, par la junk food. Mais, avant de se demander si le fast-food ne va pas nous servir de repoussoir ou de réactif, j’aimerais savoir comment vous interprétez, non pas les résultats, mais les causes de cette industrialisation alimentaire.
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			Parker’s Wine Bargains, livre de Robert M. Parker Jr. publié en 2009.


		


			PL : L’industrie agroalimentaire a voulu satisfaire la demande de masse, avec une démographie croissante qu’il fallait nourrir à bas prix. La machine et la chimie ont remplacé l’homme dans les campagnes et la ferme s’est faite usine pour produire beaucoup, vite et pas cher. Publicitaires et sociologues ont ensuite convaincu le consommateur d’aller vers des saveurs simples et des plats élaborés en usine. La logique est très simple : pour que le marché engraisse ses parts, il faut surproduire pour surconsommer, si possible en édulcorant l’alimentation pour susciter des addictions infantilisantes et lucratives.


			RD : J’ai envie de vous dire que le bonheur est dans l’enfance, et l’Amérique est une civilisation du bonheur. Elle répond à sa manière à un besoin profond, qui est de retourner à la mamelle. Nous aimons le mou et le sucré, nous aimons le yaourt et la purée. Cela dit, vous faites bien de saisir le lien entre le goût et la force, entre des appétences et une hégémonie.


			PL : Nous y sommes. Retour au concept du panem et circenses, si ce n’est que le jeu est désormais dans le pain : il faut que les masses aient accès à une nourriture facile à mastiquer et à ingurgiter, sucrée, amusante et colorée, pour qu’elles en redemandent le plus possible. Voici le règne du « mou doux » consacré par le fast-food. Quand elles ont englouti leur soda sucré et leur hamburger devant leur télévision en ingurgitant des programmes édulcorés grâce à leur temps de cerveau rendu disponible, les masses deviennent plus dociles et suivent les consignes électorales dictées par les médias financiarisés. 


			RD : La force du mou, c’est le soft power… Mais est-ce que vous ne sous-estimez pas les progrès industriels, le micro-ondes, la congélation ? Nous leur devons un confort certain. Le micro-ondes est un formidable encouragement à l’indépendance des maris par rapport à leur femme. La vie des vieux garçons n’est plus un problème. Est-ce que vous n’exagérez pas un peu les facteurs subjectifs en sous-estimant les facteurs objectifs du nouveau système productif ?


			PL : Raymond Oliver, du Grand Véfour, disait : « Quand on congèle de la merde, on décongèle de la merde. » Ce n’est pas la technique du grand froid qui est en cause, formidable progrès qui permet de préserver une fraîcheur, voire une saveur, mais l’usage que l’on en fait. Le micro-ondes fait gagner du temps. Mais pour quoi faire ? Pour trouver les moyens de consommer un peu plus et un peu plus vite ? L’aliment industriel suppose déjà un gain de temps. Il faut donc en gagner un peu plus en congelant, et encore plus en cuisant au micro-ondes ? 


			RD : Vous dites bien : « les masses ». Les riches peuvent aller au restaurant, ils ont de quoi. Mais les pauvres mangent du Findus. Tout de même, ils mangent. Et pas mauvais.


			PL : Oui, sauf que l’excès de malbouffe conduit à la maladie et qu’à consommer ainsi on abîme la planète. À force d’industrialiser nos campagnes pour produire cette malbouffe à bas coûts, le progrès néolibéral globalisé détruit une agriculture qui préserve nos paysages et fait consommer des produits qui abîment l’environnement ou rendent malades. Il coupe surtout l’homme de son lien avec la terre, anéantit sa capacité de perception du territoire, du temps, de la saison… Il le conso-mécanise. Cette sinistre mécanique ne peut que conduire au chaos.


			RD : Est-ce qu’on peut condamner le progrès au nom des maladies du progrès ? Et comment faire pour séparer le pathologique du normal ?


			PL : Si le progrès est l’instrument d’un marché dont l’unique objectif est de créer du profit pour le profit, alors ce progrès-là est nuisible à l’humanité et à la planète. Le libre-échange loyal et non faussé est un moyen de prospérité, il n’implique pas la financiarisation systématique de la croissance. Aujourd’hui, le progrès, en tant que source de bienfaits de l’humanité, doit regarder vers l’acroissance – avec un a privatif. Une nouvelle forme de progrès est l’agroécologie, qui propose une production harmonisant le rentable et le durable. L’urgence n’est plus de produire, mais de préserver. 
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			Pomona, Californie, 2012. 


		


			RD : Le progrès consiste toujours à faire plus avec moins. Moins d’efforts, de travail, d’input, d’énergie, mais plus de rentabilité, de fiabilité et de résultat. Je comprends l’inquiétude que cela peut inspirer, mais comment tirer notre épingle du jeu ? L’appellation d’origine contrôlée ne peut-elle pas être un début de réponse ?


			PL : Oui, et même une réponse complète. L’appellation d’origine est une éthique de production qui authentifie, donc codifie, l’identité du produit. L’AOP nomme l’endroit et certifie la conformité à cet endroit. C’est un concept très fort, proprement français : la République légifère sur le goût des choses pour préserver une vérité. C’est la codification institutionnalisée du droit du sol au niveau d’une production. À l’heure du mercantilisme financier, elle est devenue une nécessité fondamentale. C’est le dernier mais formidable rempart contre ce qui est en train de détruire le vin de France, la financiarisation agricole globalisée, c’est-à-dire la mondialisation américanisée.


			RD : On retrouve le paramètre du temps, et donc des lieux, qu’elle engendre tout au long de l’histoire.


			PL : Les moines avaient défini cette réalité géographique qui engendre une sensorialité culturelle proche de la théorie des climats de Montesquieu. Je suis ce que je mange, à l’endroit où je le mange. Cette éthique s’est pérennisée par une transmission assurant la permanence des origines dans la durée. Une valeur humaine que piétine de façon enragée le consumérisme financiarisé. La malbouffe industrielle et le pinard globalisé ne peuvent plus engendrer de profits si l’on n’éradique pas d’urgence le concept d’appellation d’origine.


			RD : Au fond, j’ai le sentiment que vous avez quelques doutes sur notre capacité de résistance. Mais une culture, c’est quelque chose qui résiste et insiste. C’est une mémoire, et une mémoire populaire, qu’on retrouve dans certaines chansons, guinguettes du bord de Marne, dans les films de Renoir, le bastringue. On pense à l’impressionnisme. Le vin vient de loin et, au fond, notre pays fait corps avec cela. Vous ne croyez pas qu’on peut continuer d’être ce que nous sommes ?


			PL : De plus en plus difficilement. La financiarisation de l’alimentation par le lobby distributeur, auquel l’industrie agroalimentaire, aussi puissante soit-elle, est obligée de se soumettre si elle ne veut pas être déréférencée dans les grandes surfaces, est devenue un fléau aussi grave que le chômage et le terrorisme. Je ne suis ni excessif ni caricatural quand j’affirme que la malbouffe tue. Elle tue à petit feu, en ruinant notre commerce de proximité, en liquidant notre agriculture de qualité et notre artisanat, en banalisant nos sens, en lavant nos cerveaux et nos papilles, en instaurant la dictature addictive du sucre à tous les échelons de la nutrition. Et le vin n’échappe pas à ce sinistre mécanisme. Il est évidemment un lobby qui se réjouit de cette réalité, c’est le lobby pharmaceutique. Plus la malbouffe gagne de parts de marché, plus il vend de médicaments.


			RD : Enfin, pensez-vous, comme José Bové, qu’il nous faut démonter tous les Quick et les McDonald’s ? Comment concevez-vous notre échange avec l’extérieur, du point de vue commercial, mais aussi de la vitalité de notre viticulture ?


			PL : Lorsque, après avoir été la première puissance mondiale des siècles durant, la France a « exporté » les idéaux de la Révolution, elle a « reconquis » le monde à travers les Lumières. Elle en rayonna comme jamais. Dans cette continuité imaginaire, des millions d’étrangers viennent chaque année dans notre pays à la recherche de l’âme française sous toutes ses expressions. Le problème est que la dose d’américanisation de notre société est devenue à la fois insupportable et intolérable. L’Amérique est en train de corrompre nos mœurs, de nier nos styles, d’aliéner nos genres. Aussi, lorsque, après avoir contaminé la culture et les médias, le phénomène vient polluer ce que nous avons de plus intime, notre sensorialité alimentaire, autrement dit nos goûts, alors, oui, les caves ont le droit de se rebiffer. La réponse doit être pédagogique, éducative, culturelle, certes, mais aussi active, voire militaire, car l’heure est grave. Et plus il y aura de passion à dénoncer la « mcdonaldisation » de la société française, plus nos concitoyens, désireux de ne pas ressembler à des ploucs obèses du Wisconsin ou à des beaufs décérébrés de l’Arkansas, prendront et comprendront la mesure du danger. Je n’oublierai jamais juin 1944, mais ce n’est pas une raison pour se laisser coloniser. Face à une telle menace, devant la passivité de la pensée dite libre et la complicité du système, un patriote a le devoir de monter sur la table et de taper du poing sur ce qui nous détruit. Pour en revenir à notre appellation d’origine, il revient au gouvernement de la République de ne pas laisser flotter le drapeau français sur des vins de forfaiture.


			RD : On ne peut pas évacuer  la circulation mondiale des produits locaux. Ainsi sont les rapports entre une civilisation dominante, par le marché, et une culture dominée. Le paradoxe, c’est que la civilisation américaine a imité notre culture, et que nous finissons par l’imiter, elle. C’est l’expression d’un échange inégal qu’on retrouve tout au long de l’histoire. Cela dit, il est bon de ne pas se rendre, quitte à ruser. Pour marier le commerce et le terroir. C’est une solution, un peu juste milieu, que votre fougue jugera timide. Mais entre une civilisation qui fait tache d’huile, y compris dans le vin, et une culture sur la défensive, je subodore qu’il y a certains compromis à faire.


			PL : Avec une bonne nouvelle, qui est que ces gens-là, constatant la banalité de leurs vins, viennent nous voir et nous disent : Nous avons fait fausse route, ne pourriez vous pas nous aider à découvrir nos terroirs ? C’est là que la France retrouve son message universel : des terroirs, il y en a partout, il suffit de les révéler. Et si l’on peut faire de grands vins dans le monde entier, à condition de savoir observer le ciel, lire dans la terre, écouter le sol, comprendre ce que dit le cépage, on ne peut imiter le pomerol ou le chambolle-musigny d’appellation d’origine respectée. Il nous faut donc leur apprendre à lire dans leur géographie pour qu’ils discernent ce qu’est un terroir. Aujourd’hui, le bonheur, c’est de voir ces pays émergents qui, après avoir sombré dans cette banalisation mercantile, ont enfin trouvé leur identité. Je pense toujours à la phrase de Winston Churchill : « Quelle est cette société qui veut passer de la barbarie à la civilisation sans passer par la décadence ? » Une décadence qui n’est en fait que ce petit supplément d’âme qui distingue le fromage fermier au lait cru du plâtre industriel pasteurisé. Loin du standard spangled banner américain, nous apportons un petit peu de cette décadence, cette infime nuance de recul culturel, nécessaire à l’humanisation d’une production. Face à la banalisation mondialisée, il est un sursaut identitaire qui donne envie d’avoir la gueule de l’endroit où l’on est né et les tripes de la patrie de nos ancêtres.


			RD : En tout cas, on aura compris grâce à vous que les questions de civilisation ne concernent pas seulement ce qu’on a dans la tête, mais aussi ce qu’on a sous la langue.
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			Pax : scène de joie représentant John Fitzgerald Kennedy, président des États-Unis, trinquant à la paix avec Nikita Khrouchtchev, président du Conseil d’URSS pendant la guerre froide, et leurs épouses. Madeleine Luka, 1963. (Collection particulière.)


		






			

				[image: ]

			


		


		

			American Gothic de Grant Wood, sur la façade du NASDAQ building durant l’événement Art Everywhere US : A Very Big Art Show à Times Square, New York, 2014.
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			OLIVIER ABEL


			 


			-


			PHILOSOPHE


			-


		


		

			Après avoir enseigné au Tchad et à Istanbul, Olivier Abel a été professeur de philosophie éthique à l’Institut protestant de théologie de Paris (1984-2014). Il enseigne actuellement à l’Institut protestant de théologie de Montpellier. Membre du Centre de recherches sur les arts 


			et le langage à l’EHESS, il a créé le Fonds Ricœur. Il est l’auteur notamment de Pierre Bayle. Les paradoxes politiques (Michalon, 2017).


		




		

			 


			Bien audacieuse est l’affirmation d’André Malraux selon laquelle nous serions la première civilisation qui ne s’appuie pas sur une religion historique. La civilisation des machines et des prothèses qui aujourd’hui mène le bal a pour tremplin et fer de lance un protestantisme de fondation, mais revu et transformé en un « évangélisme » aux multiples facettes. Il se crée, sur notre territoire, une nouvelle Église évangélique tous les dix jours. Il y a là un phénomène de retour à l’envoyeur d’envergure planétaire. Il nous concerne intimement, dans la mesure où Calvin est un écrivain et théologien français, né dans l’Oise en 1509, mort à Genève en 1564. Son Institution de la religion chrétienne fait partie des chefs-d’œuvre de notre littérature. Son nom pourrait être associé, bien plus que celui de La Fayette, à la formation mentale et subliminale des États-Unis d’Amérique.




OEBPS/Images/RTR37K2S.jpg






OEBPS/Images/cover.jpg
REGIS DEBRAY

eeeee

FRANCE - AMERIQUE

Un échange de bons procédés







OEBPS/Images/063_453173554.jpg







OEBPS/Images/Debray-VIN.jpg










OEBPS/Images/167584.jpg
le monde entier boil du

BORDEAUX






OEBPS/Images/titre.jpg
FRANCE-AMERIQUE

REGIS DEBRAY

avec

Olivier Abel - Catherine Bertho Lavenir
Alban Cerisier - Bernard Cerquiglini
Annie Cohen-Solal - Francoise Gaillard
Périco Légasse - Francis Marmande
Raphaélle Moine - Dominique Paini
Benoit Peeters - Paul Soriano






OEBPS/Images/Leemage_bra00242.jpg






OEBPS/Images/Olivier_AbelNB.jpg





OEBPS/Images/GettyImages-112844006.jpg
s HKER'S WINE BARGAINS

R R T





OEBPS/Images/illus-temple.jpg






OEBPS/Images/496165.jpg





OEBPS/Images/P_ricoNB.jpg





