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anuela et Fabio nourrissent leur:
De temps en temps, ils en vendent,\
our se faire de I'argent de poche.

Les Stocker ne détien:
quatre poules mais 40
30 veaux, 200 porcs a l'e
2 chevres et 20 lapins.

v}?ﬁ ., qui aime le contact ayec
BNIES vaches, est impatient de
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| est 6 h 30 du matin, pen-
dant les vacances scolaires. A la ferme de
la famille Stocker, située a Winon/Be-
romunster (LU), tout le monde est déja leve
depuis longtemps - méme les ainés des
enfants. Alors que les autres adolescents
de leur age dorment encore, Reto (15 ans)
et Eliane (14 ans) se préparent pour leur
opération spéciale: avec l'aide de leur péere
Toni (45 ans), ils doivent charger Daria, une
vache laitiere, dans une remorque. Toute
pimpante, celle-ci est candidat au
concours de Miss organisé dans une foire
agricole.

C'est Reto seul qui conduira pour la pre-
miére fois le tracteur transportant la
Holstein de 750 kg a Malters (LU). Eliane
accompagnera son frére pour l'aider en cas
de besoin. Le trajet, long de 30 km, devrait
durer plus d'une heure: le gargon parvien-
dra-t-il a relever ce défi? Saura-t-il bien
négocier tous les virages avec ce charge-
ment de taille? Méme s'ils ne peuvent sem-
pécher détre inquiets, les parents savent
qu’ils peuvent compter sur leurs deux

LE MENU 3/2015 75



Manuela préfere s’'occuper
des animaux plutéot que de faire 8
la poussiére ou la lessive.

grands. La meére, Uschi (44 ans), en est
convaincue: «lls sont capables d’accomplir
de grandes choses. Une fois la mission ter-
minée, ils sont sacrément fiers.»

Sur le domaine des Stocker, de taille
moyenne, le concours des quatre enfants
a l'exploitation va de soi. En régle générale,
ceux-ci se voient attribuer des petites
taches, telles que nourrir les poules, aider
a la traite  des vaches ou a la fabrication
ducidre, préter main forte aleur mére dans
la maison. Cependant, lorsque cela est
nécessaire - a l'exemple d'aujourd’hui -, la
jeune génération est chargée d'opérations
plus délicates.

Un peu plus tard, les benjamins de la fra-
trie, Manuela (10 ans) et Fabio (8 ans), se
levent. Leur travail consiste entre autres a
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nourrir les 12 lapins et a changer leur eau
et leur paille. Les deux enfants alternent
chaque matin et chaque soir, y compris les
jours de classe!

Lélevage de lapins
comme source d’argent de poche
Pour Manuela et Fabio, soccuper de ce pe-
tit élevage est I'aboutissement d'un projet
quiles tenait a coeur depuis un an, lorsqu'’ils
ont regu leur premier lapin en cadeau. En
outre, a l'instar de leur grand frere Reto, les
deux cadets prennent soin de leurs ani-
maux et gagnent de largent de poche
grace au fruit de leur vente.

A la ferme, les animaux vont et viennent:
au total, on croise 40 vaches laitieres,
30 veaux, 200 porcs a lengrais, 2 chévres,

v T

# -. '
- i=-
[.c' -
g~

-

4 poules, 20 lapins, sans oublier Blacky, le
vieux mais adorable labrador. ici, le cycle de
la vie et de la mort est toujours présent: lors-
gu’une vache met bas pendant la nuit , des
le réveil les enfants veulent tout savoir dans
les moindres détails. lls connaissent dail-
leurs chaque bovin par son nom et le carac-
tére des uns et des autres n‘a aucun secret
pour eux. Reto, qui gere son propre
micro-élevage de chévres - il en compte
deux -, ne jure que par les caprins: il est
méme capable de faire naitre un chevreau!
Clest en assistant & de nombreuses reprises
son pére et son grand-pére, qui aidaient des
vaches parturientes qu’il a acquis ce
savoir-faire.

La naissance de lapereaux est également
un grand événement pour les amis de



Eleve au gymnase, Eliane participe aux
activités de la maison, notamment quand
il s’agit de cuisiner.

Manuela et de Fabio, qui adorent venir y
assister, ravis de céliner ces nouvelles
boules de poil. Pour ce qui est des ca-
resses, les veaux ne sont pas mal lotis non
plus. Toutefois, méme si personne naime
penser au triste destin de ces animaux,
tous sont bien conscients que ces bétes
finiront & la casserole. Les enfants sup-
portent I'idée de I'abattage, explique Uschi
Stocker, car ils savent que les différentes
especes ont été bien traitées a la ferme.
Mais lorsqu’un animal meurt de maladie ou
qu’un petit d'une grande portée ne survit
pas, les plus jeunes peuvent en étre trés
chagrinés. «Mais c'est la vie, résume la
mére. Grandir a la ferme est trés instructif».

Point de vue

Parents et enfants passent beaucoup de
temps ensemble

Les enfants dagriculteurs apprennent
énormément aux cotés de leurs parents,
expligue Uschi: «<Nous avons peu de temps
libre mais nous partageons quantité de mo-
ments précieux au quotidien.» Dans les ex-

. Les lapins de Manuela et de Fabio,
. comme les autres appartenant a?}‘ 1?. famille,

ploitations comptant
dotées d'un grand parc de machines, la
participation des enfants est moins aisée,
voire trop dangereuse. Mais chez les
Stocker, ou le grand-peére, le pére, la mere
et un apprenti travaillent souvent manuel-
lement et, on a vraiment besoin de l'aide de

des employés ou

«Emregle generale, les enfants effec-
tuent de menues taches. Cependant, st
necessaire et a titre exceptionnel, ils se
chargent de travaux plus importants.»
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chacun, surtout a certaines saisons. La
jeune génération est donc la bienvenue,
d'autant qu’Uschi sabsente une journée et
demi par semaine pour enseigner l'accor-
déon. «Nous n‘avons pas d‘autre choix que
de faire appel a eux», indique la mére,
méme s'ils ronchonnent un peu parfois.

En effet, «tout n'est pas toujours parfait»,
ajoute-t-elle, parfois, les enfants renaclent.
«Mais on ne leur rend pas service en ne les
impliquant pas dans notre quotidien» pour-
suit Uschi Stocke, convaincue que ces défis
permettent de développer l'estime de soi et
le respect mutuel. Il est important de pou-
voir épauler les enfants dans cette entre-
prise et d'y consacrer du temps: «<Au début,
leur contribution est contreproductive
mais un jour, les gamins ont le déclic et se
révelent une aide précieuse.»

La joie de réussir par soi-méme

La fratrie Stocker rayonne de bonheur.
Etonnament compétents, tous savent ainsi
comment ramener une vache du pré ou
décharger un cochon de la remorque.
Chacun posséde son savoir-faire: Fabio
soigne les poules blessées, Reto peut
construire un clapier, Eliane na pas sa pa-
reille pour guider les vaches, tandis que
Manuela est incollable sur la nidification
des lapins.

Cette derniére déteste dailleurs épous-
setter les meubles et laver les vétements,
préférant de loin soccuper des bétes: «Tra-
vailler au grand air n'est pas une obligation
mais un privileége», explique-t-elle un grand
sourire aux lévres. Reto, de son cété, est
impatient: il souhaiterait commencer sa
formation d'agriculteur le plus t6t possible,
le travail a la ferme étant une passion
depuis sa plus tendre enfance. Eliane, qui
fréquente le gymnase, est quant a elle plus
attirée par la vie dans la maison que dans
le jardin. Véritable rat de bibliothéque, elle
dévore livre sur livre. Les benjamins de la
famille ne tarissent pas déloges sur la fo-
rét-noire et I'émincé aux rostis de leur
soeur, dont le visage s'illumine.

Les performances de Reto méritent aus-
si détre saluées. Il est revenu avec le trac-
teur aprés avoir conduit Daria a bon port
sans encombre. Et pendant que les autres
enfants dépensent leur trop-plein déner-
gie en jouant a Grand Theft Auto ou a Far-
mville, il peut se féliciter davoir relevéson
défi avec maestria: «mission completed»!
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«Cest un privilege
de transmettre son
SaVOT.»

Ecole de la vie ou travail de forcat?
A la ferme, il est souvent difficile de
décider des tiches qui peuvent étre
confiées aux enfants. LE MENU
ainterrogé Urs Schneider, le directeur
adjoint de I'Union suisse des paysans
(USP). Réponses.

LE MENU: Beaucoup de tétes blondes rechignent & exécuter les tdches qui leur sont
attribuées. Pourquoi les parents doivent-ils les y obliger malgré tout?

Urs Schneider: C'est ainsi que nombre denfants apprennent a se responsabiliser. lls
acquiérent en outre de nouvelles compétences et développent leur estime deux-
mémes tout en sentant qu'ils sont utiles.

De tout temps, les enfants de paysans ont prété main-forte i leurs parents.

Quiest-ce qui a changé?

Autrefois, beaucoup denfants accomplissaient un véritable travail, comparable a
celui d'un adulte, alors qu‘aujourd’hui, ils effectuent plutdt des taches de moindre
envergure. Avec la mécanisation, les opérations manuelles sont devenues secon-
daires. Toutefois, il reste des périodes intenses, par exemple la cueillette des
pommes, pour lesquelles l'aide de petites mains demeure nécessaire. A ce
moment-la, la contribution des plus jeunes ne reléve plus de la gentillesse mais revét
un caractére essentiel.

Ou se situe la limite entre le petit coup de main et exploitation?

Il est important que les taches a la ferme nempéchent pas les enfants de faire leurs
devoirs. Par ailleurs, il convient de favoriser leur épanouissement en dehors de Iécole,
lors de la pratique d'un sport ou d’'un instrument ou dans le cadre d’'une association.
Enfin, les jeunes ont besoin de moment de pur liberté, seuls et entre amis.

Beaucoup de parents nont pas la patience d’initier leur progéniture a leurs activiteés.
Qui, il faut prendre le temps, bien épauler les petits, surveiller leur progression,
ce qui représente un véritable investissement. Mais cest également un immense
privilege en tant que parent de transmettre son savoir a son enfant et de partager
ces moments avec luil

De nos jours, la vie a la ferme est idéalisée par les médias. La profession est-elle
devenue «branchée»?

Actuellement, nous formons au métier dagriculteur un nombre croissant d'adoles-
cents qui ne sont pas issus du milieu paysan. Grace a la mécanisation, les exigences
physiques ont baissé, ce qui permet a de plus en plus de filles de fermier et autres
jeunes femmes de vivre leur vocation.




Burger
de la ferme

Pour 4 personnes
PREPARATION: env. 40 min

burger
e 400 g de viande de boeuf hachée

* 1saucisse a griller de porc crue
(env. 100 g), chair a saucisse extraite
e 1oignon, haché fin
e 1gousse dail, pressée
e 1 ceuf, battu
¢ 1cs de concentré de tomates
e 3-4 cs de chapelure
e 1ccdesel
¢ 1cc de curry doux

Point de vue

poivre

6 cs de graines de sésame et
chapelure, mélangés, pour passer
beurre ou créme a rétir

sauce

150 g de séré maigre

1cs de persil et autant de ciboulette,
ciselés

% gousse dail, pressée

sel, poivre

4-8 pains a hamburger, légérement
toastés

4 feuilles de laitue pommée
ketchup, selon les golts

100 g de chou blanc, rapé

>>

Recettes de burgers
et de boulettes de
viande sur
www.lemenu.ch

1 Burger: pétrir tous les ingrédients
jusquau poivre inclus en une masse ho-
mogene. Fagonner 4-8 galettes de viande
sur le mélange chapelure-sésame. Cuire
4-5 min sur chaque face a feu moyen.

2 Sauce: mélanger le séré, les herbes et
Iail, saler, poivrer.

3 Garnir chaque pain avec 1 feuille de sa-
lade, 1 burger, un peu de sauce au séré, du
ketchup selon les goUts et du chou.

Conseil
Servir avec des rondelles de pommes de
terre sautees.

UNE PORTION CONTIENT: énergie 619 kcal,
protéines 35 g, lipides 32 g, glucides 48 g

o rapide
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Pilons de poulet
sauce curry

Pour 4 personnes
PREPARATION: env. 35 min
CUISSON: env. 40 min

papier sulfurisé pour la plaque

pilons de poulet

e 8 pilons de poulet

* 1-2 cs de beurre a rétir, liquide, ou de
créme a rotir

e 2 gousses d‘ail, pressées

e sel, poivre, paprika

e 8longues tranches de lard a griller

sauce

¢ 1 petit oignon, haché fin
¢ 1 petite gousse d‘ail, pressée
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e % cs d’huile de colza

e 1%-2 cc de curry doux

¢ 1% cc de fécule de mais

e 2,5dl de jus de pomme

® 2 csde sucre

¢ 1% cs de vinaigre de pomme
e sel, poivre

1 Retirer la peau des pilons. Mélanger le
beurre a rétir, I'ail et les épices, en badi-
geonner la viande. Barder chaque pilon
d'une tranche de lard, répartir sur la plaque
préparée.

2 Cuire 35-40 min au milieu du four pré-
chauffé a 200 °C.

3 Sauce: étuver loignon et l'ail dans I'huile.
Ajouter le curry, étuver. Délayer la fécule
de mais dans un peu de jus de pomme,

ajouter le reste du jus et des ingrédients.
Ajouter au curry, porter a ébullition en re-
muant. Mijoter 10 min sans couvrir, laisser
refroidir.

4 Servir le poulet avec la sauce.

Conseil
Servir avec des country cuts.

UNE PORTION CONTIENT: énergie 472 kcal,
protéines 36 g, lipides 29 g, glucides 16 g
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Steak de porc
en crodte

Pour 4 personnes
PREPARATION: env. 40 min
CUISSON: env. 30 min

e 4 steaks de porc d’env. 125 g piéce
e sel, poivre
® beurre ou créme a rétir
e 2 cs de moutarde douce
¢ 150 g de champignons de Paris,
en lamelles
e 300 g de chair a saucisse de veau
¢ 2 cs d‘ail des ours ou de ciboulette,
ciselé(e)

e env. 400 g de pate feuilletée au beurre
e farine pour abaisser
e 1 ceuf, battu

1 Saler et poivrer les steaks, saisir

30 secondes de chaque cété dans le
beurre a rétir chaud, sortir, badigeoner

de moutarde sur les 2 faces.

2 Cuire les champignons de Paris 4-5 min
dans le beurre a rétir, saler, sortir de la
poéle, hacher.

3 Mélanger la chair & saucisse avec les
champignons et lail des ours ou la cibou-
lette. Etaler sur les steaks.

4 Abaisser la pate sur un peu de farine a
2-3 mm dépaisseur. Couper en bandes de
3 cm de large. Enrouler les bandes autour

de chaque steak en les faisant se che-
vaucher, disposer sur la plaque préparée.
Badigeonner d'oeuf.

5 Cuire 25-30 min au milieu du four pré-
chauffé a 200 °C.

Conseil
Servir avec de la salade ou des cotes de
bette.

UNE PORTION CONTIENT: énergie 866 kcal,
protéines 47 g, lipides 63 g, glucides 29 g
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Pitas aux léegumes
et oignons
caramélisés

Pour 4 personnes

PREPARATION: env. 40 min

MUJOTAGE: env. 25 min

GRATINAGE: env. 20 min

1 plat réfractaire ovale d’env. 26 cm de long

e beurre pour le plat

sauce

¢ 1gousse dail, hachée

e beurre pour étuver

¢ 1boite de tomates pelées hachées
(400 g)

e % cc de sucre

e sel, poivre
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garniture

e 250 g de colrave, paré, en batonnets

e 250 g de carottes, parées, en batonnets

e 200 g de Raclette du Valais AOP, en
batonnets

e 4 pains pita, badigeonnés d'eau,
coupés en 2

oignons caramélisés
e 2 ccdesucre

¢ 1% cs de beurre
e 300 g d'oignon doux, en rondelles

1 Sauce: faire suer l'ail dans le beurre. Ajou-
ter les tomates pelées et le sucre, étuver.
Réduire sans couvrir 20-25 min jusqua
l'obtention d’'une consistance épaisse,
saler, poivrer.

2 Garniture: étuver le colrave et les carottes
dans le beurre. Mouiller avec un peu deau,
cuire al dente 8-10 min a couvert, saler.

3 Oignons: caraméliser le sucre dans une
sauteuse. Ajouter le beurre et les oignons,
étuver. Dorer 8-10 min a feu moyen.

4 Garnir les pitas de sauce tomate, de
légumes et de fromage, disposer dans le
plat préparé.

5 Gratiner 10-15 min au milieu du four
préchauffé a 200 °C, répartir les oignons
dessus.

UNE PORTION CONTIENT: énergie 435 kcal,
protéines 19 g, lipides 20 g, glucides 43 g

‘ végétarien
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Brochettes
viande-épinards
et rutabagas

Pour 4 personnes
PREPARATION: env. 40 min
brochettes métalliques ou en bois

brochettes
e 250 g de chair a saucisse
e 200 g d’épinards, blanchis, pressés,
grossiérement hachés
e 400 g d'escalopes de porc, coupées fin
e sel, poivre
¢ beurre ou créme a rotir

légumes
e 600 g de rutabagas, parés,
en morceaux
¢ 1o0ignon rouge, en lamelles
* beurre pour étuver
e sel, poivre
¢ 1botte de radis, coupés en morceaux

1 Brochettes: mélanger la chair 4 saucisse
et les épinards. Saler, poivrer les esca-
lopes, étaler la chair & saucisse sur une
face, enrouler. Cuire 8-10 min sur toutes
les faces dans le beurre a rotir. Couper

en 2 et piquer sur les brochettes. Réserver
dans le four préchauffé a 70 °C.

2 Légumes: étuver les rutabagas et |'oi-
gnon dans le beurre, saler, poivrer. Mouiller
avec un peu deau, étuver 10-15 min a
couvert. Ajouter les radis, étuver 2-3 min,
rectifier l'assaisonnement.

3 Dresser les légumes et les brochettes
sur des assiettes chaudes.

UNE PORTION CONTIENT: énergie 369 kcal,
protéines 33 g, lipides 24 g, glucides 6 g

o rapide
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