
Croquez 
l’humanité !
Pourquoi les légumes de nos paniers sont-ils meilleurs ?  
Claude Lévi-Strauss aurait répondu : « Il ne suffit pas qu’un aliment 
soit bon à manger, encore faut-il qu’il soit bon à penser ».

Un jardin, étymologiquement, c’est un enclos destiné à protéger  
le meilleur. Le meilleur de nous-mêmes, le meilleur destiné aux 
autres. Citoyens d’une humanité fragile, nous avons besoin de ces 
espaces pour semer et pour s’aimer.

Souvent courbé, le regard en direction du sol, le jardinier adopte 
une attitude humble vis-à-vis de la nature. Et c’est cette terre qui va 
lui permettre de relever son regard, d’y voir plus clair, de se sentir 
plus apaisé, de voir plus loin.

Nous sommes de drôles de consommateurs ; insaisissables, 
déroutants et « zappeurs », poussant allègrement le caddie  
dans les temples de la grande distribution, puis flânant au marché 
parce que c’est beau, sympa et soi-disant de bien meilleure qualité… 
Et puis, pour répondre à notre envie d’une nourriture saine  
et naturelle, on fait un crochet par le magasin bio du coin.  
Rentrent en jeu toutes les peurs, les envies, les frustrations  
et les fantasmes du mangeur moderne ; déchiré entre ce qui  
est bon pour le goût et ce qui l’est pour le corps, ne sachant plus  
à quel sain(t) se vouer, désorienté par la « morale alimentaire »  
et par la succession des modes nutritionnelles.

Ces 365 recettes ont un mérite : elles vont vous réconcilier  
avec les légumes bio de saison, les beaux produits, votre territoire 
et le respect de la terre. Certes, le croquant et la fraîcheur 
incomparable du légume que l’on vient de récolter vous feront 
saliver d’envie, mais c’est d’abord la belle histoire pleine d’humanité 
qu’il vous raconte qui vous nourrira.

Prenez soin de vos assiettes, prenez soin de vous et de vos proches, 
prenez soin de la terre, pensez au jardinier qui a travaillé pour 
vous et croquez allègrement cette tranche d’humanité que renferme 
votre panier ! Consommer bio, local est solidaire, c’est l’espérance 
d’une autre vie, d’un autre monde.

Jean-Guy Henckel
Directeur national du Réseau  
des Jardins de Cocagne
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