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DES CHRÉTIENS À VOTRE RENCONTRE

De quoi nous 
nourrissons-nous ?

L’être humain se nourrit dès avant sa 
naissance, et pas seulement par son 
cordon ombilical, mais aussi par les 
sons qu’il perçoit et les ambiances 
qu’il ressent. Il se nourrit tout au long 
de sa vie et, parfois encore, très peu 
de temps avant sa mort. Ses besoins 
évoluent au fil du temps, de même 
que ce qui est, ou non, à sa disposition. 
Ainsi, en termes de nourritures, il y a 
des différences saisonnières, ou liées 
à la culture. Le dossier de ce numéro 
en témoigne.
Alors que tout est censé être traçable, il 
y a des traçabilités qui ne font de nous 
que des cibles publicitaires en bout de 
chaîne industrielle, et des traçabilités 
à taille humaine qui nous relient les 
uns aux autres, nous rappelant que se 
nourrir, c’est aussi un partage. Et ce 
n’est pas un hasard si beaucoup des 
épisodes de la vie de Jésus, retenus 
par les évangiles, concernent des repas 
partagés avec d’autres.
Aujourd’hui, certains définissent la 
famille comme ceux qui partagent 
le même frigo où chacun se sert et 
mange individuellement quand bon 
lui semble. Nous pouvons aussi faire 
l’effort de partager non seulement le 
frigo, mais aussi, au moins de temps 
en temps, la table, avec d’autres. 
À table, la bouche devient aussi vec-
teur de paroles échangées. À chacun, 
alors, de faire en sorte que ces paroles 
échangées soient non un poison, mais 
une autre sorte de nourriture, et pour-
quoi pas même une parole reconnais-
sante ou une bénédiction. C’est certes 
un effort à faire, mais qui est riche-
ment récompensé.

Pierre-Alain Jacot,
pasteur

ÉDITO

« Les corps et les cœurs sont nourris »

Nourrir le corps  
et l’esprit

TROIS QUESTIONS AUX FRÈRES PÉNISSON n À Saint-Antoine-de-Breuilh et Port-Sainte-Foy, 
Camille, floriculteur, et Raphaël, maraîcher bio, sont associés depuis 2017.

Qu’est-ce qui vous a poussés 
à vous lancer ensemble ?
Camille : Nous avons pris la suite de parents 
et grands-parents agriculteurs, maraî-
chers. La proximité de Bordeaux facilitait la 
commercialisation.

Raphaël : La culture des légumes m’inté-
ressait. Nous partageons ici matériel, mise 
en place des semis, autonomie énergétique.

Comment cultivez-vous 
vos sols respectifs ?
Camille : Nous faisons tous nos semis 
en bio, avec des rotations toute l’année. 
Légumes et fleurs poussent sous abri, ce 
qui protège les plants des effets du dérè-
glement climatique. Les serres ne sont 
pas chauffées, juste hors gel. Du broyat de 
déchets verts est épandu. Les fleurs sont 
certifiées Haute Valeur Environnementale.
Raphaël : Les légumes sont certifiés bio, ac-
compagnés dans les meilleures conditions.
Camille : Ma pratique avec les fleurs va 
plus loin : je mets, à l’aide d’un bio dyna-
miseur, des informations dans l’eau sous 
forme d’ondes qui stimulent le bien-être, la 
structure ou la croissance des fleurs.

À qui sont destinés vos produits ?
Raphaël : La vente directe* représente 15 % 
de notre production. 50 % des légumes sont 
destinés à la restauration collective scolaire 
en bio promue par le président du Conseil 
départemental, Germinal Peiro. Nous ven-
dons aussi à des Biocoop. En vente directe, 
je tiens à proposer les légumes déclassés à 
1 € le kg qui permettent à tous de se nourrir 
sainement à petits prix.
Camille : Trois fois par semaine, le mar-
ché aux fleurs de Bordeaux avec grossistes, 
professionnels du grand quart Sud-Ouest 
accueille nos bouquets et feuillages d’euca-
lyptus. Les corps et les cœurs sont nourris, 
peut-être l’esprit.

n Propos recueillis par Marie-Jo Riglet

* Vente le mardi et le jeudi, de 15 h 30 à 18 heures,  rue des Fontaines 

à Port-Sainte-Foy.

Les frères Pénisson ont repris l’exploitation 
familiale et travaillent en bio.
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D ans la langue de Jésus, le mot « pain » désigne non 
seulement toute nourriture, mais aussi tout ce qui 
est nécessaire aux humains pour vivre, tant sur le 

plan physique que psychique ou spirituel. Quant à l’ad-
jectif traduit par « de ce jour », c’est un néologisme qui 
apparaît dans les originaux grecs des évangiles, aussi bien 
chez Matthieu que chez Luc, et qui a posé des problèmes 
de traduction. Jérôme, qui a révisé la traduction latine de 
la Bible, a gardé l’ancienne traduction « quotidien » chez 
Luc, mais a proposé « supersubstantiel » pour traduire 
le texte de Matthieu. C’est, là aussi, un mot nouveau qui 
n’est, en réalité, qu’une transcription du mot grec, com-
posé d’une préposition qui veut dire « sur », et de l’adjectif 

« substantiel ». Dans son commentaire sur l’évangile de 
Matthieu, Jérôme donne quatre sens au néologisme qu’il 
propose : le pain supersubstantiel que le croyant demande 
à Dieu, c’est Jésus lui-même, lui qui a dit : « Je suis le pain 
vivant descendu du ciel » (Jn 6, 51). Il peut aussi s’agir du 
pain du jour présent, voire du lendemain ou, encore, se-
lon un sens étymologique, d’une nourriture supérieure à 
toute substance connue. Plusieurs de ces interprétations 
peuvent alors s’entendre, de l’hostie, du pain eucharistique 
utilisé pour célébrer la cène. Cependant, autant il serait ré-
ducteur de considérer cette demande du Notre Père comme 
une simple demande matérielle, autant il serait réducteur 
de n’en faire qu’une demande spirituelle. En faisant cette 

demande à Dieu, le croyant le reconnaît comme un Père 
qui prend soin de ses enfants dans toutes leurs compo-
santes, qu’elles soient matérielles ou spirituelles.

n Pierre-Alain Jacot, pasteur

PRIÈRE DU NOTRE PÈRE

« Donne-nous, aujourd’hui, notre pain de ce jour »
L’interprétation courante de la quatrième demande de la prière du Notre Père 
repose sur la compréhension des deux derniers mots : d’une part, le « pain » 
et, d’autre part, le fait qu’il est qualifié de « de ce jour ». 

Le Père céleste nourrit les corps et les âmes.

NOURRITURES SPIRITUELLES ET TERRESTRES
La cuisine marocaine 
en Pays foyen
La cuisine témoigne d’une culture. 
Ainsi, la cuisine marocaine en 
Pays foyen témoigne d’une 
culture nationale qui s’adapte 
à notre région. J’ai demandé à 
deux femmes d’origine maro-
caine, Khadija Chouit et Rachida 
Tames, de m’expliquer leur cui-
sine ici. Elles m’ont indiqué que 
la cuisine qu’elles pratiquent est 
liée aux traditions marocaines et 
musulmanes, tout en restant, tout 
simplement, la cuisine familiale. 
Par ailleurs, Rachida est traiteur et 
prépare parfois des repas pour quinze, voire vingt personnes. Les deux 
rôles sont séparés puisque ces femmes travaillent bénévolement quand 
il s’agit de repas de famille ou pour la communauté, mais Rachida est 
rémunérée quand elle prépare d’autres commandes.
Comme pour les chrétiens, le repas fait partie intégrante de certaines 
cérémonies musulmanes, tels les mariages ou les enterrements. Les plus 
grands repas ont lieu lors des deux Aïd, le petit et le grand. Le petit marque 
la fin du jeûne du mois du Ramadan. Le grand commémore le sacrifice 
d’Ibrahim qui a failli immoler son fils, mais a été arrêté par la main de 
l’ange. Un mouton a été sacrifié à la place d’Ismaïl, le fils. Le couscous est 
généralement servi après la grande prière du vendredi.
Un repas marocain typique comporte viandes et légumes et souvent du 
couscous. Il y a aussi des tajines, des soupes marocaines et des ffous à base 
de farine torréfiée. La boisson typique est le thé à la menthe ou parfois 
du leben*. Il existe de multiples gâteaux marocains, comme les cornes de 
gazelle et chebakia au miel. En somme, les repas marocains au Pays foyen 
sont festifs, familiaux et amicaux.

n  Robert Arthur Crane

*Lait fermenté

Tajine de poulet aux pruneaux.

SAINT-ANTOINE-DE-BREUILH 

L’aumônerie Saint-Joseph
joue la solidarité

L a pastorale intervient au niveau d’une di-
mension solidaire dont l’objectif est de sen-
sibiliser les jeunes au don de soi, en se tour-

nant vers les plus fragiles de notre société. 
Chaque année, les élèves font preuve de généro-
sité et d’engagement en participant activement à 
la collecte de la Banque alimentaire. Une collecte 
est aussi réalisée au sein de l’établissement puis 
transmise à La Croix-Rouge.
Lors de la Semaine sainte, l’ensemble scolaire 
s’est mobilisé avec l’opération « Bol de pâtes ». 
Cet élan de générosité des enfants et des parents 
a permis de récolter 912 € au profit du CCFD – 
Terre solidaire*. Cet argent va permettre d’aider 
à financer des projets d’irrigation adaptés aux 
réalités des territoires africains.
La solidarité est bien présente au cœur de l’éta-
blissement. Mais, si la nourriture est essentielle 
au maintien de la vie, la nourriture spirituelle est 
importante pour l’épanouissement de l’esprit. 
Au catéchisme, une trentaine d’élèves de 6e se 
retrouve tous les quinze jours et une vingtaine 
d’entre eux se prépare à la profession de foi.
À l’aumônerie, les élèves de la 5e à la 3e peuvent 
échanger, réfléchir et grandir lors d’un repas 
convivial, sur la parole de Dieu, afin que chacun 
puisse trouver le moyen de progresser sur son 

chemin de foi et de quête de sens. Comme l’a dit 
un élève : « Pour moi, l’aumônerie fait grandement 
évoluer ma foi. J’ai découvert que la foi est quelque chose 
de vivant qui s’applique dans mon quotidien. »

n Gwenaëlle Chauveau
et l’équipe d’aumônerie

*Comité catholique contre la faim et pour le développement.

Collecte pour la Banque alimentaire.

L’ensemble scolaire Saint-Joseph se veut fidèle à sa mission 
éducative. Il s’engage dans un projet éducatif chrétien 
en proposant des actions ponctuelles ou des temps forts.
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I l vous faut emprunter une majestueuse 
allée de tilleuls, terminée par un séquoia 
plus que centenaire, pour découvrir un 

château dont la façade, flanquée d’une ver-
rière de style Napoléon III, domine un parc 
arboré. Une fontaine située dans un bassin, 
autrefois pédiluve pour rafraîchir les pattes 
des chevaux, distille un son doux et apai-
sant. Entre vignoble et bocage, vous êtes 
au château Carbonneau. Tables et parasols 
vous invitent à un thé agrémenté de pâtis-
series faites maison, dont la renommée a 
traversé l’Atlantique, ou bien à une planche 
de charcuteries maison accompagnée de 
vin de la propriété. Dans la famille Franc 

de Ferrière, depuis le XXe siècle, Wilfrid 
entreprend, en 1992, de replanter la vigne 
sur vingt-deux hectares pour produire un 
vin classé en Côtes de Bordeaux. En 2019, il 
bascule en bio dans le souci de développer 
la qualité des vins et d’accroître l’expression 
du terroir, accompagné de ses fils, Pierre et 
Hugo. La conversion s’étend du vignoble à 
la ferme dans sa totalité vers une agriculture 
biodynamique, c’est-à-dire dans le respect 
du vivant et du savoir-faire paysan en pré-
servant la santé des sols afin d’accroître leur 
fertilité dans le temps. Le vignoble est situé 
sur les hauteurs du domaine. En contrebas, 
sur trente hectares, des prairies au sol plus 

fertile permettent l’élevage de vaches de 
race bazadaise et bretonne pie noire. Cette 
agriculture régénérative sans intrants est 
possible par l’apport du fumier de la ferme 
entièrement réutilisé sur le domaine viti-
cole. L’humus ainsi formé crée une couche 
protectrice qui joue le rôle d’éponge en rete-
nant les eaux de pluie. Au niveau de la ferme 
sont élevés poulets de plein air et poules 
pondeuses et, dans la forêt, des cochons 
noirs. La commercialisation est essentiel-
lement faite par internet. Viandes et char-
cuteries sont produites sur place, quant au 
vignoble, une palette de onze crus est pro-
posée. Le souci de la nature et des animaux 

est le maître-mot pour l’exploitation du do-
maine, répondant ainsi au respect de la terre 
qui nous a été donnée pour nous nourrir.

n  Danielle Perrier

> Contacts : pierre@carbon-eau.com

Tél. : 06 47 79 18 35 – www.carbonneau.com

Château Carbonneau  : l’élégance d’un domaine 
entre vigne, élevage et nature vivante
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NOURRIR LE CORPS ET L’ESPRIT n Se nourrir, c’est refaire ses forces physiques et combler un manque ressenti, la faim.  
Le repas est typique d’une civilisation par ses plats et par les échanges qu’il permet sur la famille, le travail, le voisinage  
et sur la vie. Nous sommes corps et esprit, il est donc indispensable de nourrir aussi notre esprit, de réfléchir, seuls et ensemble,  
de partager le pain et nos réflexions. Se poser des questions, et tenter d’y apporter des réponses, apaise notre appétit de savoir.

Une parenthèse gourmande au cœur  
d’un domaine vivant.

Ceux qui manquent 
de pain
« Donne-nous, aujourd’hui, notre pain quotidien. » 
Longtemps, j’ai récité cette phrase du Notre Père comme 
une parole familière, presque évidente. 
Aujourd’hui, elle a changé de poids. Elle n’est plus seule-
ment une prière apprise, elle est devenue une demande 
nue, concrète, vitale. 
Au chômage depuis trop longtemps, sans aucun revenu, 
je comprends autrement ce mot : « le pain ». Il ne désigne 
plus seulement ce qui nourrit le corps. Il dit la sécurité, la 
paix d’un repas assuré, la possibilité de ne pas compter 
chaque pièce, de ne pas redouter l’ouverture d’un placard 
vide. Je n’ai plus d’œufs, plus de beurre, plus de sucre, 
plus de légumes. Chaque jour, revient la même question : 
que vais-je manger aujourd’hui ? Et demain ? Et le jour 
d’après ? 
Dans l’Évangile selon Matthieu, Jésus dit : « Quand tu 
jeûnes, parfume-toi la tête et lave-toi le visage. » La priva-
tion ne s’affiche pas. Elle ne se crie pas toujours. On peut 
manquer de pain et continuer à sourire, répondre que 
tout va bien, sortir propre, digne, présentable. On peut 
avoir faim sans que personne ne le sache. C’est peut-être 
cela le plus difficile : le manque se vit souvent en secret. 
Il y a la faim, bien sûr, mais aussi la honte de demander, 
la fatigue de calculer, la peur de déranger. Le pain quo-
tidien devient alors une prière silencieuse, murmurée 
dans une cuisine vide. « Donne-nous, aujourd’hui, notre 
pain quotidien », cette phrase rappelle que personne ne 
devrait avoir à affronter seul l’angoisse du repas. Elle nous 
invite à demander, mais aussi à regarder autour de nous. 
Car le pain quotidien est, peut-être aussi, celui que nous 
pouvons partager.

n  Marie-Sophie de Maissin

ÉPICERIE CŒUR DE BOURG
Un engagement citoyen

Je rencontre Véronique à l’épicerie communale Cœur 
de bourg, dans le village entouré de vignobles de Saint-
Quentin-de-Caplong. Celle-ci m’informe : « Au début de sa 
création par la municipalité en 2022, l’épicerie n’était tenue 
que par des bénévoles. Depuis trois ans, j’y suis employée à plein 
temps, du lundi au vendredi, et suis relayée les week-ends et 
jours fériés par une équipe de bénévoles. Nous y proposons des 
produits frais et une multitude de denrées et d’articles issus en 
majorité de productions locales ou régionales : pain, viennoi-
series, fruits et légumes de saison, fromages, vins et bières du 
cru, artisanat. Nous organisons au cours de l’année des repas à 
thèmes, Les Repas de l’épicerie, et quelques soirées autour d’un 
groupe musical. Nous faisons venir des food-trucks, deux fois 

par mois, ainsi qu’un traiteur qui propose, sur commande, des 
plats préparés. L’atelier créatif de l’association intercommu-
nale, Les Trois Fenêtres, et une bibliothèque jouxtent le com-
merce, ce qui fait de ce lieu une ruche en activité où se mêlent 
nourriture physique et nourriture intellectuelle. La voie de 
Compostelle passe non loin, de plus en plus de pèlerins font 
halte à l’épicerie, ravis de pouvoir se ravitailler, se restaurer et 
s’hydrater. Ils aiment s’accorder une pause sur notre agréable 
terrasse. » Cet engagement citoyen fait battre le cœur du 
village et contribue à ce que ce commerce se pérennise.

n  Propos recueillis par 
Reine Biasotto-Plaisir

Outre un accueil chaleureux, on trouve à peu près de tout dans l’épicerie Cœur de bourg de Saint-Quentin-de-Caplong, 
une aubaine pour les habitants de cette localité écartée et celles aux alentours.
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É milie et Nathan ont trouvé trois hec-
tares de terre à cultiver avec une mai-
son d’habitation, ses dépendances et 

le soutien, ô combien apprécié, des anciens 
propriétaires.
Après avoir travaillé sur plusieurs structures 
en maraîchage, ils s’installent, avec le soutien 
d’une juriste de la chambre d’agriculture, et 
créent un GAEC. À deux, ils commencent par 
rénover la maison et installer leurs outils 
de production : montage de la serre, mise 
en place des parcelles de cultures, réseaux 
d’irrigation et achat de petit matériel. Ils 
font réaliser un bassin de récupération des 

eaux de pluie, indispensable en maraîchage. 
Le maraîcher cultive des légumes pour les 
vendre en circuit court. Pour cela, il se charge 
de tous les processus : préparer le sol, semer 
les graines, repiquer les jeunes plants, arroser 
les cultures, les entretenir et les récolter, puis 
les vendre.
Nos deux maraîchers ont demandé à un 
conseiller agricole de les accompagner dans 
leur activité. Ils ont conscience des limites de 
leurs compétences, mais leur choix corres-
pond vraiment à leur projet de vie : vivre à la 
campagne, travailler pour se nourrir saine-
ment, être pleinement acteur de leur activité 

professionnelle et avoir un impact positif sur 
l’environnement. Avec l’aide des profession-
nels et des acteurs de terrain, ils démarrent 
la production sur de petites surfaces, mais 
de façon très condensée, pas un centimètre 
de perdu sur chaque planche. Ils ne font que 
des légumes primeurs et pas de légumes de 
conservation. C’est un travail qui ne nécessite 
pas forcément un gros outillage, mais qui est 
physiquement très prenant car désherber à la 
main, récolter les légumes au sol, aïe le dos !
Avec leur réseau relationnel, ils ont com-
mencé la commercialisation en vendant leurs 
légumes à l’épicerie du village, puis ont créé 

un point de vente directe à la ferme puisque 
leur emplacement a été choisi sur la route 
départementale qui mène de Sainte-Foy à 
Marmande.
Aujourd’hui, on peut acheter leurs légumes 
bio sur internet ou commander un panier à 
prendre en passant. Nous leur souhaitons 
une belle réussite.

n Marie-Hélène Garcia

> Contacts : Émilie et Nathan Guédon

76, route de Marmande  –  33220 Margueron

Tél. : 06 40 19 40 35  –  mesptitsmaraichers@gmail.com

MES PTITS MARAÎCHERS DE MARGUERON

Produits bio en circuit court  : du rêve à la terre

LA CÈNE
Première Eucharistie

Ce n’est pas un hasard si 
La Cène de Léonard de Vinci, 
l’une des œuvres majeures 

de l’art occidental, représente un 
repas. Cette fresque de cinq mètres 
sur neuf a été réalisée par l’artiste à 
la fin du XVe siècle pour orner le mur 
du réfectoire du couvent de Santa 
Maria delle Grazie, à Milan. On 
considère que la peinture illustre 
la parole prononcée par le Christ : 
« En vérité, je vous le dis, l’un de vous 
me livrera », et les réactions de cha-
cun des Apôtres. Léonard de Vinci 
a utilisé une technique personnelle 
pour pouvoir peindre quand il le sou-
haitait et qui autorisait les retouches. 
Malheureusement, celle-ci ne per-
mettait pas une bonne conservation 
de l’œuvre. Les premières dégrada-
tions sont rapidement constatées 
et il va s’ensuivre de nombreuses 
restaurations qui feront, souvent, 

plus de mal que de bien.  En 1796, 
l’armée napoléonienne occupe 
la Lombardie. Le réfectoire sert 
d’écurie, puis de grenier à foin. En 
1943, le couvent est gravement en-
dommagé par un bombardement 
aérien, une partie du réfectoire est 
détruite. La Cène est victime de 
l’humidité et se couvre de moisis-
sures, nécessitant de nouvelles res-
taurations en 1947, puis de 1978 à 
1999. Aujourd’hui, la climatisation 
permet d’éviter que la peinture ne 
se détériore davantage, un sas filtre 
l’air et toutes les quinze minutes, 
dix-huit personnes sont autori-
sées à venir voir l’œuvre. Pour les 
jeunes de l’aumônerie, bien qu’il 
sache déjà qu’il va être « livré et qui 
le livrera », Jésus reste calme lors de 
cette première Eucharistie. 

n Françoise et Jean-Jacques Giret
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Émilie et Nathan Guédon se sont installés en 2024 
pour créer leur entreprise de maraîchage bio. 
Ils se sont connus lors de leur formation pour devenir 
gérants d’exploitation. L’un, créateur, avait envie 
de produire des légumes, l’autre avait envie de revenir 
à ses racines familiales et assurer un avenir de qualité 
aux enfants. 

« En vérité, je vous le dis, l’un de vous me livrera. »« En vérité, je vous le dis, l’un de vous me livrera. »

SOCIÉTÉ
Bien se nourrir  
en Ehpad, un défi ?
Au cours des dernières années, plusieurs scandales ont 
éclaté concernant la qualité de l’alimentation servie 
dans les Ehpad* en France.
En 2012, un décret imposa des règles pour la restaura-
tion en établissement médico-social, exigeant un cer-
tain niveau de qualité nutritionnelle dans les menus 
proposés, ainsi qu’un plan alimentaire personnalisé 
pour chaque résident. Une enquête récente menée en 
2023 par l’Institut national de la consommation auprès 
de deux cent cinquante-cinq résidents d’Ehpad et de 
leurs soignants a révélé qu’un résident sur cinq ne ter-
mine jamais son assiette. Ceci peut entraîner une perte 
de poids, des risques de dénutrition, ainsi que d’autres 
problèmes de santé. La nourriture mixée, plus facile à 
manger, est peu appétissante, tant visuellement que 
gustativement.
Traditionnellement, le moment social le plus important 
de la journée est le repas partagé en famille ou entre 
amis. La majorité des résidents d’Ehpad attendent les 
repas car c’est un temps fort dans leur quotidien. C’est 
une occasion d’échanger avec les autres résidents et le 
personnel soignant. Une minorité d’entre eux préfèrent 
manger seuls dans leur chambre.
Le défi reste le même pour nous tous : comment faire 
en sorte que les repas soient savoureux et nutritifs, et 
favorisent les interactions et le partage ?

n Fiona Bonhoure et Marie-Hélène Garcia

*Établissement d’hébergement pour personnes âgées dépendantes.

Comptine  
du p’tit pâtissier

Ayez pitié d’un p’tit pâtissier
dont l’amour se perd
ainsi qu’un éclair.
J’lui ai offert un Saint-Honoré.
J’en suis tout baba
car elle s’en moqua.
J’ai tant de peine
que j’pleure comme une madeleine
car je l’aime
comme un chou à la crème.
Si cet amour va toujours croissant
j’finirai mes jours 
dans un puits d’amour.

n Élise Fourcaud
Comptine chantée par ma maman

De bons produits cultivés en respectant la terre font la fierté d’Émilie.De bons produits cultivés en respectant la terre font la fierté d’Émilie.
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05 53 58 62 38
L'Hirondelle - 120, route du Périgord Pourpre

24230 MONTCARET
jac.vd.horst@wanadoo.fr - vdh-fromages.fr

Ouvert tous les jours de 9h - 13h et 15h - 19h15
sauf dimanche après-midi et mardi après-midi.

                 Vins  
Montravel ,Bergerac 

Jacques JOYEUX Bernard HAVARD-24230 Montazeau :05.53.63.09.83 

Château les Grimard

05 53 63 09 83
24230 MONTAZEAU

5, av. Paul Broca PINEUILH 05 57 46 26 29
1, rue des Moulins à Nef  
PRIGONRIEUX 05 53 63 30 16

Pompes Funèbres - Marbrerie 
Funérariums

MES PTITS MARAÎCHERS DE MARGUERON

Produits bio en circuit court  : du rêve à la terre

A mélie a une formation initiale en droit, complétée 
par un cursus agricole à Périgueux et Bordeaux. 
Animatrice, elle rappelle que l’association loi 1901 

Les Râteleurs, à Sainte-Foy-la-Grande, existe depuis 2018. 
Elle est née d’une réflexion menée sur le Pays foyen pour 
répondre à la précarité, en s’appuyant sur la transforma-
tion alimentaire à l’échelle domestique et les jardins pour 
de l’autoproduction. Ses moyens d’action portent sur le 
jardinage, les repas partagés et la participation des habi-
tants dans la définition des solutions. L’association est 
principalement financée par le département. 
Sur le même lieu, Charline, ingénieure paysagiste à la Scop (1) 

Saluterre, bureau d’études en paysage et système alimen-
taire, accompagne des projets localement, mais aussi au 
niveau national ou européen. Cette structure a été fondée 
en 2004 par Éric Prédine et Franck David. 
Avec l’alimentation comme point de départ, de nombreuses 
actions sont menées :
• jardins partagés en ville et à la campagne ;
• �ferme-jardin à Saint-Avit–Saint-Nazaire avec le réseau 

Cocagne ;
• repas préparés avec les Restos du Cœur ;
• ateliers culinaires au collège et cuisines de rue ;
• paniers solidaires à 3 €, fournis par des agriculteurs locaux ;
• �rémunération symbolique en Ratos (2) donnant accès à des 

produits alimentaires et des activités culturelles ;

• partage de savoirs et de compétences pouvant ouvrir vers 
des métiers de la transition.
Toutes deux s’impliquent dans la mise en place d’une sécu-
rité sociale de l’alimentation, pour garantir à chaque citoyen 
une nourriture saine et accessible. Inspiré du modèle de la 
Sécurité sociale fondée en 1946, ce programme a conduit, en 
2024, au lancement d’une caisse commune de l’alimentation 
en Gironde. Chaque adhérent cotise selon ses moyens et re-
çoit, dans le Pays foyen, une allocation de 100 € par mois en 
MonA, monnaie alimentaire utilisable dans les commerces, 
marchés et fermes labellisées. Ce système est complémen-
taire avec les initiatives locales existantes, comme les Amap (3) 

qui soutiennent l’agriculture paysanne. Les Râteleurs tra-
vaillent avec des partenaires de proximité : Cœur de Bastide, 
Restos du Cœur, Centre social, Maison du département des 
solidarités et France Services. L’échelle d’action de Saluterre 
est nationale, majoritairement bordelaise. Jardiner, bouger, 
cuisiner avec Les Râteleurs et Saluterre, c’est prendre sa santé 
en main et entrer dans une éducation populaire permanente, 
ouverte sur une société responsable et solidaire.

n Marie-Hélène Garcia 
et Marie-Sophie de Maissin

1. Scop : Société coopérative et participative.
2. �Ratos : Ressources en action pour des transitions originales et solidaires.
3. Amap : Association de maintien de l’agriculture paysanne.

ASSOCIATION LES RÂTELEURS

Pour une souveraineté 
alimentaire
Amélie Teycheney et Charline Verger travaillent avec ténacité pour faire 
reconnaître la sécurité alimentaire comme un droit.

CUISINE D’AILLEURS
Souvenirs 
et expériences
Hung se souvient de sa vie au Vietnam, de sa maison et 
des repas chez ses grands-parents. Sa maison donnait 
sur un espace vide entouré d’un potager, d’un verger, 
d’une rizière et des champs de céréales, le tout culti-
vé par la famille qui élevait aussi des cochons et des 
poules. Au fond, coulait un ruisseau qui alimentait un 
étang poissonneux.
« Tous les repas étaient préparés par ma grand-mère et, 
très souvent, je l’aidais car il y avait beaucoup de plats, 
raconte-t-il. Nous ne mangions pas à table, il n’y en avait 
pas, mais assis sur des nattes par terre. Nous installions 
les plats au milieu et chacun se servait avec des baguettes. 
Dans son bol, on mettait du riz et on ajoutait des bouchées 
de viande et des légumes. Parfois, mon grand-père saignait 
un poulet et cuisait cette galette de sang avec des aromates. 
Tout le village se réunissait pour les fêtes ou les décès, alors 
on prenait les repas plus riches dans la cour. » Hung ap-
préciait beaucoup cette convivialité et ses souvenirs 
sont très présents dans sa mémoire.
Une autre expérience de repas vécue récemment par 
Léna fut son séjour en Angleterre : « Après un gros 
petit-déjeuner, avec œufs, saucisses, pain et confiture, les 
Anglais ne se nourrissent que d’un sandwich ou d’un repas 
très léger pour le déjeuner. Le repas normal se prend le soir, 
vers 18 heures. Cela dénote une société active qui mange 
pour vivre. »

n Propos recueillis par Françoise Giret 
auprès d’élèves du collège Anglade

L’association Les Râteleurs est située L’association Les Râteleurs est située 
41, rue Victor-Hugo à Sainte-Foy-la-Grande.41, rue Victor-Hugo à Sainte-Foy-la-Grande.

Partageons !
Parterre fleuri de pissenlits, retrouvailles des amis.
Repas champêtre, c’est la fête.
Yeux pétillants, rires, fous rires,  
conversations animées, joie partagée.
Partageons souvenirs d’antan, humour bienveillant.
Croquons petits radis, melons, légumes de saison.
Découpons tranches de bonne humeur, 
rôti cuit à cœur,
pain levain ou sarrasin.
Entamons chaumes crémeux, laitue du jardin.
Buvons un p’tit canon, Saint-Émilion.
Savourons tarte meringuée, mirabelles dorées.
Chantons.
Café avalé, liens renouvelés.
Partage ton pain, il diminue, 
partage ta joie, elle augmente.

n Élise Fourcaud

> Association Les Rateleurs : rateleurs@gmail.com – Saluterre : charline.verger@saluterre.com
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18, ZA des 4 Ormeaux 33220 Port Ste Foy et Ponchapt - 05 53 24 27 05
HOLDING AVEZARD

AUTO
   BILAN
      FOYEN

Grands Vins de Montravel et Bergerac
Vente à la propriété du lundi au vendredi de 8h à 17h30

Catherine et Daniel Hecquet
196 route de Puy Servain - 33220 Port Ste Foy et Ponchapt

05 53 24 77 27 - 06 85 42 02 20 - 06 70 12 94 15
oenovit.puyservain@wanadoo.fr - www.puyservain.com

Agrément préfectoral et charte
Assainissement Non Collectif

33790 AURIOLLES - PELLEGRUE  Tél. 06 79 33 28 33

  VIDANGE TOUTES FOSSES
  DÉBOUCHAGE TOUTES CANALISATIONS
  HYDROCURAGE DES RÉSEAUX
  DÉGAZAGE DE CUVE À FUEL  ET NEUTRALISATION
  POMPAGE SÉPARATEUR-DÉBOUCHEUR D'HYDROCARBURES  

ET BAC À GRAISSE
www.ecovide-environnement.fr

FEUILLETEZ DÈS MAINTENANT 
VOTRE JOURNAL PAROISSIAL

EN LIGNE

journaux-paroissiaux.com

TENTE DE LA RENCONTRE

Un chemin de Carême

C ette belle église dresse, au cœur de la bastide, la 
deuxième plus haute flèche d’Aquitaine et ac-
cueille de nombreux pèlerins de la via Lemovicensis 

ou voie de Vézelay du chemin de Saint-Jacques-de-
Compostelle. Ouverte chaque jour, l’église recèle un 
trésor invisible et, pourtant, primordial : le dynamisme 
et le dévouement des équipes en charge de la liturgie, 
des fleurs, des chants, de l’entraide, de l’entretien et de 
l’écoute. Ce foisonnement de vie est perceptible dès que 
nous franchissons le majestueux portail ouest et que 
nous avançons dans la nef centrale éclairée de vitraux 
historiés.
À l’image des autres grandes fêtes chrétiennes, le temps 
de Carême 2026 n’a pas dérogé à cet esprit de recherche, 
d’innovation et de prière, et une équipe a conçu un che-
min de Carême aménagé dans une tente. Dressée dans 
le bas-côté nord, bien visible, elle donne tout leur sens 
aux mots « accueil » et « invitation ». Dénommé « Tente 
de la rencontre », ce lieu de prière et de partage n’est pas 

sans rappeler, chez les Hébreux, le Tabernacle, tente qui 
abritait l’Arche d’alliance, habitation provisoire de Dieu 
et centre de ralliement de son peuple.
Cet espace réduit et intimiste a dessiné un chemin évolutif 
des quarante jours du Carême en présentant des commen-
taires et des illustrations de l’Évangile. Des bougies déco-
rées pour l’occasion et des tableaux peints avec beaucoup 
de sensibilité par Michèle ont créé une atmosphère pro-
pice à la méditation spirituelle et au parcours du croyant 
en attente de Pâques. À chaque nouvel Évangile, une bou-
gie allumée a été rajoutée aux autres. Une boîte était à 
disposition pour recueillir les intentions de prière qui ont 
été confiées au Seigneur pendant la messe des Rameaux.
Les nombreux témoignages recueillis, grâce à cette Tente 
de la rencontre, nous ont donné l’envie de partager et de 
faire connaître cette initiative collective. Cette expérience 
est une idée parmi tant d’autres et peut-être à renouveler 
ici ou ailleurs.

n Armand Bertoni

Nos Églises
LES ACTES DES APÔTRES

L’histoire 
des premiers 
chrétiens
Les Actes des Apôtres, écrits par Luc, nous font suivre 
la propagation de la parole de Jésus. Il y explique les 
origines du christianisme. Il veut transmettre sa foi et la 
force donnée par l’Esprit saint aux nouveaux croyants.
La mort de Jésus a laissé les Apôtres effrayés, effondrés. 
Mais ils ont vu Jésus ressuscité qui, à l’Ascension, s’est 
élevé, devant eux, dans le ciel, leur disant d’aller dans 
le monde entier, annoncer la Bonne Nouvelle partout 
et à tous. Ainsi naît l’Église. 
Les Apôtres sont, désormais, les responsables de la 
communauté. Cinquante jours après la Résurrection, 
c’est la Pentecôte. Les Apôtres, réunis au Cénacle, en-
tendent un bruit soudain, au passage d’un vent violent. 
Des langues de feu se posent sur chacun d’entre eux. 
Comblés du Souffle saint, tous parlent selon ce que le 
souffle leur donne à dire. C’est l’avènement d’une vie 
nouvelle dynamisée par l’Esprit saint.
Une Église se crée à Jérusalem, constituée de petits 
groupes de juifs croyants respectant le shabbat et la 
Loi. Ils se réunissent le dimanche pour commémorer la 
Résurrection autour d’un repas où le pain et le vin sont 
partagés, comme Jésus l’a fait avant sa mort. Ils vivent 
dans un même lieu, mettant en commun leurs biens. 
De nouvelles communautés sont fondées. Certains 
convertis sont persécutés pour n’avoir pas respecté la 
Loi. Étienne, juif helléniste converti, accusé de blas-
phème, est lapidé. C’est le premier martyr chrétien. La 
communauté de Jérusalem est dispersée. Une nouvelle 
Église est fondée à Antioche.
Entre les années 64 et 68, Paul de Tarse, citoyen romain 
juif, persécuteur des croyants est frappé par une lumière 
éclatante sur le chemin de Damas. Il se convertit et de-
vient un apôtre de Jésus. La moitié des Actes des Apôtres 
relate sa vie et son œuvre : son éloquence persuasive, sa 
culture religieuse, son courage et sa foi. Missionnaire 
infatigable, il reste, malgré les épreuves, fidèle à sa foi 
nouvelle et parcourt le monde connu. Prêchant de ville 
en ville, il s’adresse d’abord aux juifs, aux femmes, mais 
aussi à tous les non-croyants. À la question essentielle : 
« Faut-il être juif pour devenir chrétien ? », il répond par la 
négative, ouvrant au christianisme naissant des pers-
pectives sans précédent. C’est à Paul que la religion 
chrétienne doit sa vocation d’universalité.

n Nelly Ancelin

Comment se mettre en route sur le chemin de Pâques pendant le temps 
de Carême ? Et comment créer un lieu de recueillement, d’échanges, 
de partages et de prière ? C’est ainsi qu’est née l’idée d’une tente : 
la Tente de la rencontre installée dans l’église de Sainte-Foy.

Partage sous la Tente de la rencontre.
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Nos joies, nos peines
BAPTÊMES
Eynesse

Guilia Londin
Gardonne

Lou Delage
Arthur Hugon
Gensac

Zoé Besnard
Roma Fontana
Martine Joncourt
Sabrina Marchais
Camille Pagazzi
Simon Pailhet
Dorian Surre
Denis Vandenplas
Le Fleix

Jules Buisson
Éden Lizak
Carla Villanua
Monfaucon

Léo Lhomenie
Montcaret

Léo Boucard
Jean-Baptiste et Louis Fleury
Matteo Lopez
Victor Mercadier
Pellegrue

Érick Costa Dias Garcia Alves
Anouk et Ella Tabouy
Pineuilh

Kaitlyne Antunes
Victoire Gauchery Veyssière
Saint-André-et-Appelles

Louise Rey Cramail
Sainte-Foy-la-Grande

Apolline Brimaldi
Emmie de la Iglesia
Victoire Lavau
Mila Louarn
Saint-Méard-de-Gurçon

Axelle Arade
Aïden et Élisabeth Colas
Nathan et Léo Lamy
Thoumeyragues

Ayden Marchive Gonzales

MARIAGES
Coubeyrac

Pierre Bessou et Maylis Michaud
Pineuilh

Franck Hautier et Carine Castillo Peral
Vélines

Jérémy Gandossi et Maud Houssiaux

OBSÈQUES
Bonneville

Gisèle Dauriac, 84 ans
Caplong

Denise Maury, 88 ans
Fraisse

Gérard Virouleaud, 82 ans
Gageac-et-Rouillac

Alain Meriller, 78 ans
Gardonne

Francis Chouet, 82 ans
Micheline Sartori, 85 ans
Marie Teillauchet, 95 ans
Gensac

Marie Point, 101 ans
Juillac

Huguette Bayle, 84 ans

Landerrouat
Marcel Brachet, 90 ans
Lamothe-Montravel

Géraldine Stock, 52 ans
Le Breuilh

Alain Capelle, 83 ans
Paulette Launay, 85 ans
Michaël Yousfi, 52 ans
Le Fleix

Guy Valade, 92 ans
Listrac-de-Durèze

Charlotte Bourdil, 93 ans
Massugas

Albert Mazeau, 81 ans
Jean-Jacques Veyssière, 82 ans
Montazeau

David Estcourt, 75 ans
Pellegrue

Philippe Autère, 63 ans
Jacqueline Brunie, 78 ans
Bernard Dumas, 84 ans
Odette Guichard, 95 ans
Pessac-sur-Dordogne

Julien Feneteau, 45 ans
Anita Sandaran, 83 ans
Pineuilh

Marie Allemandou, 81 ans
Émile Botella, 97 ans
Jean-François Capou, 75 ans
Paul Castan, 92 ans
Ponchapt

Roger Retureau, 86 ans

Port-Sainte-Foy
Serge Mansincal, 68 ans
Georges Pasquet, 93 ans
Yves Pastureau, 75 ans
Saint-André-et-Appelles

Daniel Veyssière, 88 ans
Saint-Antoine-de-Breuilh

Suzette Verouil, 101 ans
Saint-Aulaye-du-Breuilh

Ginette Bord, 93 ans
Jean-Paul Chanseau, 71 ans
Alain Vidal, 80 ans
Saint-Avit-de-Soulèges

Jacques Martinet, 90 ans
Saint-Avit – Saint-Nazaire

Éva Chaugier, 89 ans
Sylvette Clerjeau, 83 ans
Daniel Eynard, 89 ans
Guy Verral, 84 ans
Sainte-Foy-la-Grande

Jean-François Bernède, 87 ans
Albert Frigo, 82 ans
Michelle Lacour, 86 ans
Christian Lasserre, 86 ans
François-Marie Ossard, 74 ans
Saint-Méard-de-Gurçon

Paulette Caris, 92 ans
Pierrette Dagnaud, 70 ans
Irénée Voulgre, 92 ans
Saint-Quentin-de-Caplong

Albert Valade, 90 ans
Saint-Seurin-de-Prats

Paulette Chadeix, 92 ans
Saint-Vivien

Serge Abribat, 86 ans
Thoumeyragues

Yves Bordier, 92 ans
Jean Mabille, 93 ans
Gérard Lemarié, 87 ans
Gino Frigeri, 91 ans
Vélines

Yves Bordier, 92 ans
Pierre Boyer, 80 ans
Guy Certain, 68 ans
Françoise Chaumard, 92 ans
Bernard Viguier, 83 ans

AGENDA

Rendez-vous
Dimanche 5 juillet : 

repas sous les tilleuls au temple  

de Montcaret, après le culte  

de 10 h 30.

Assomption
Vendredi 14 août :

Messe à Gensac à 18 h 30

Samedi 15 août : 

• �messe à l’église  

de Sainte-Foy-la-Grande,  

à 11 heures.

• �messe à Fougueyrolles à 18 h 30, 

suivie de la procession  

à la Vierge du Lardot.

Culte de rentrée
Dimanche 6 septembre : 

au temple de Sainte-Foy-la-Grande, 

à 10 h 30.

Messe de rentrée de l’unité 
pastorale du Pays foyen
Dimanche 20 septembre : 

à partir de 10 heures,  

à Sainte-Foy-la-Grande.

Célébration œcuménique 
pour la Création
Samedi 26 septembre : 

lieu et horaire à préciser

Rencontre
Samedi 10 octobre : 

Séverine et Mylène,  

du CCFD – Terre solidaire,  

parleront de leur voyage en Bolivie.

In
g

ra
m



8 Vos paroisses

CHÂTEAU les MIAUDOUX
Vins bio et biodynamiques

AOC Saussignac & Bergerac
Nathalie & Gérard, Lisa & Samuel CUISSET

24240 SAUSSIGNAC
05 53 27 92 31

lesmiaudoux@gmail.com
www.chateaulesmiaudoux.com

www.pauly.fr
agence.pineuilh@pf-pauly.fr

Ebéniste - Menuisier
Agenceur

Cuisine - Parquet - Dressing
Restauration mobilier

Aménagement intérieur...
GARDONNE

 06 79 58 20 05
sylvainpeny@hotmail.fr

www.peny-ebenisterie.com
service et  
appel gratuits  0 800 003 350

Découvrez nos réalisations :
editions.bayard-service.com

Vous souhaitez faire paraître
une annonce publicitaire...
Contactez M. RandriamaroContactez M. Randriamaro
06 16 53 63 6306 16 53 63 63
christophe.randriamaro@bayard-service.comchristophe.randriamaro@bayard-service.com

ZAE de l’Arbalestrier 
33220 PINEUILH BP 40111

05 57 46 20 40
legrand.gerard3@wanadoo.fr

sarl 
LEGRAND

Entretien
Dépannage
Mise en 
    Service
GAZ / FUEL

À LIRE

Le goûter chez Dieu
de Frédérique Hébrard
Le goûter chez Dieu, ce sont ces petites extases qui vous em-
mènent boire le thé avec des vivants, dont certains ne le sont 
plus, et avec le chat qui participe à la discussion. Ce sont ces 
ravissements de l’écrivain à sa table de travail où l’inspiration 
lui ouvre aussi bien les mondes antiques, mythiques, bibliques, 
que ceux des tranchées. Ce sont ces voyages imaginaires que 
permettent la mémoire, réminiscence des saveurs d’autrefois et 
du parfum de la rose. Ce sont ces zig-zags initiatiques qui descendent de l’Olympe et se relèvent 
avec Olympe de Gouge. C’est cette manière bien involontaire de tendre l’autre joue, entre la 
protestante, fille d’André Chamson, et le catholique, Louis Velle. n Pierre-Alain Jacot
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EN IMAGES...

APPEL AUX LECTEURS
N’hésitez pas à faire connaître votre avis sur le contenu de notre journal et sur les thèmes que vous voudriez 
voir aborder, à l’adresse suivante : Terres de Foy, 42, rue Denfert Rochereau – 33220 Sainte-Foy-la-Grande.
Le comité de rédaction vous en remercie par avance. De plus, si vous vous sentez une âme de rédacteur, 
n’hésitez pas à nous le faire savoir. Enfin, nous vous rappelons que la participation financière des lecteurs
et des annonceurs est essentielle à la survie du journal.

COORDONNÉES
Communauté catholique :  
Prêtres : Joseph Pelloquin et Arnaud Favart
Diacre : Robert Capaldi 
Centre paroissial des 2 Rives :  
42, rue Denfert-Rochereau
33220 Sainte-Foy-la-Grande
Tél. : 05 57 46 03 38
• �E-mail paroisse du Pays foyen : 

eglisesaintefoy@gmail.com
• �E-mail paroisse Sainte-Marie : 

paroissesaintemarie24@hotmail.com
Site internet : http//terresdefoy.com

Communauté protestante :  
Pasteur : Pierre-Alain Jacot
Presbytère : Église protestante unie 
27, boulevard Gratiolet
33220 Sainte-Foy-la-Grande
Tél. : 05 57 46 03 64
Sites internet :  
• Pays foyen : https://protestants-foyens.
epudf.org
• �Moyenne Dordogne :  

https://moyenne-dordogne.epudf.org

Randonnée spirituelle du Vendredi saint à Thoumeyragues.

Messe de Pentecôte avec le groupe port-foyen, Gospel Diversion.

Célébration des Rameaux à Pellegrue.
Messe de Pentecôte  
à Sainte-Foy-la-Grande


