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 PRÉFACE
 J'aime  l'idée  que  ce  livre  existe.  Pour  de  nombreuses  raisons.  D'abord  parce
 qu'un  nombre  significatif  des  personnes  qui  y  figurent  sont,  incidemment,
 des  amis  ou  des  connaissances  :  Emeric  et  Camille  de  la  ferme  du  Petit  Changeons,
 Willow  et  Lucie  de  la  ferme  du  Bois-Landelle  (où  je  vais  tous  les  étés  depuis  1998),
 Linda  de  la  ferme  de  la  Mare  des  Rufaux  avec  qui  j'ai  travaillé  un  temps  chez  Colibris,
 Denise  et  Daniel  Vuillon  de  la  ferme  des  Olivades  qui  ont  apporté  le  concept
 des  Amap  en  France…  Ensuite  parce  que  je  connais  Camille  Labro  depuis
 de  nombreuses  années  et  que  j'aime  son  travail.  Tout  comme  j'aime  celui
 de  Juliette  Ranck  que  je  viens  de  découvrir.  Enfin  parce  que  je  crois  à  la  force
 de  l'exemple,  de  l'incarnation.  Particulièrement  dans  le  monde  agricole.
 J'ai  eu  l'occasion  de  fréquenter  beaucoup  d'agriculteurs  ces  quinze  dernières
 années.  Qu'un  petit  Parisien  qui  n'a  jamais  mis  les  mains  dans  la  terre,  à  part
 pour  jardiner  le  dimanche,  vienne  leur  faire  la  leçon  sur  la  façon  dont  ils  cultivent,
 ou  vienne  leur  expliquer  qu'il  existe  de  nouvelles  voies  pour  l'agriculture,  ne  sert
 pas  à  grand-chose.  Cela  ne  les  ébranle  pas.  Cela  les  fait  même  doucement  rigoler.
 Mais  que  certains  de  leurs  collègues,  parfois  sur  de  grandes  surfaces,  sortent
 des  sentiers  battus,  leur  fassent  visiter  leur  ferme,  leur  montrent  des  résultats,
 c'est  une  toute  autre  histoire.  J'en  ai  fait  l'expérience  lorsqu'un  des  présidents  de
 la  Chambre  d'agriculture  de  Normandie,  personnage  imposant,  au  pas  lourd,  a  visité
 la  ferme  en  permaculture  du  Bec  Hellouin.  Il  y  a  des  choses  qui  forcent  le  respect,
 même  quand  on  n'est  pas  tout  à  fait  d'accord  avec  les  principes  philosophiques
 d'un  lieu.  Or  il  existe  désormais  des  expériences  formidables  démontrant  qu'il  est
 possible  de  produire  autant  ou  même  davantage  en  s'inspirant  de  l'intelligence
 de  la  nature,  des  écosystèmes  et  en  renonçant  à  utiliser  engrais  de  synthèse,
 pesticides,  herbicides,  fongicides  qui  érodent  les  sols,  polluent  les  nappes
 phréatiques,  détruisent  une  partie  de  la  biodiversité…  Qu'il  est  possible  d'être
 paysan  au  XXIe  siècle  et  de  vivre  heureux  de  son  métier.  En  le  réinventant.
 C'est  ce  que  font  les  personnes  que  vous  allez  rencontrer  dans  ce  livre.  Elles
 produisent  en  quantité,  tout  en  préservant  leurs  ressources  premières  :  la  terre,
 l'eau,  les  arbres,  les  insectes,  les  vers  de  terre  et  animaux…  Leurs  produits  sont  sains,
 savoureux,  et  ils  tâchent  d'inventer  des  circuits  qui  construisent  une  économie  plus
 équitable.  Où  les  agriculteurs  peuvent  être  correctement  rémunérés.  Où  les  habitants
 du  territoire  peuvent  avoir  un  accès  facile  à  une  nourriture  de  qualité,  qui  n'a  pas
 fait  des  milliers  de  kilomètres  et  n'a  pas  été  aspergée  de  produits  toxiques.
 Tout  cela  à  prix  raisonnable.  Des  paysans  comme  eux  pourraient  nourrir  le  monde.
 Dans  son  ensemble.  Ce  qui  contribuerait  à  résoudre  (ou  améliorer)  bon  nombre
 de  nos  problèmes  :  dérèglement  climatique,  terres  de  moins  en  moins  fertiles,
 effondrement  de  la  biodiversité,  pollution  et  manque  d'eau,  déforestation,
 agriculteurs  étranglés  par  les  dettes,  nourriture  malsaine,  gaspillage,  suremballage…
 Vous  trouverez  encore  des  gens  pour  vous  dire  que  ce  n'est  pas  possible.
 Que  ce  n'est  qu'une  chimère  d'altermondialiste.  Et  pourtant…
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 L'un  des  chiffres  qui  m'a  le  plus  surpris  lors  de  mon  voyage  dans  dix  pays  pour
 le  tournage  du  film  Demain  est  celui-ci  :  70%  de  la  nourriture  que  nous  consommons
 sur  la  planète  vient  de  petites  exploitations,  souvent  peu  mécanisées.  Il  nous  a  été
 donné  par  Olivier  de  Schutter,  rapporteur  de  l'ONU  pour  le  droit  à  l'alimentation
 de  2008  à  2014.  Et  confirmé  par  plusieurs  experts.  Ce  même  Olivier  de  Schutter  avait
 produit  un  rapport,  en  2011,  destiné  à  l'Assemblée  des  Nations  Unies,  tâchant  de
 comprendre  s'il  est  possible  de  nourrir  l'humanité  grâce  à  l'agroécologie.  Sa  réponse,
 étayée  par  des  études  croisées  dans  près  de  70  pays,  est  sans  équivoque  :  oui.
 Et  ce  n'est  pas  la  seule  étude,  loin  de  là.  L'agronome  Jacques  Caplat  s'est  fait  fort  d'en
 compiler  un  certain  nombre  dans  son  ouvrage  L'agriculture  biologique  pour  nourrir
 l'humanité.  Elles  montrent  toutes  que  les  rendements  de  l'agriculture  biologique
 sont  systématiquement  supérieurs  à  ceux  de  l'agriculture  chimique,  dans  tous
 les  pays  non  tempérés  de  la  planète.  Et  sensiblement  moindre  en  Europe  occidentale,
 aux  États-Unis  et  au  Canada  où  la  sélection  des  semences  et  la  dégradation  des  sols
 fait  encore  le  jeu  des  méthodes  industrielles.  Pour  autant,  des  études  comme  celle
 menée  sur  trente  ans,  aux  États-Unis,  par  l'institut  Rodale  de  Pennsylvanie  montre
 qu'à  rendement  égal  (ce  qui  est  le  cas  à  partir  de  la  quatrième  année  de  culture)
 l'agriculture  biologique  est  30  %  plus  performante  les  années  de  sécheresse,
 trois  fois  plus  rentable,  nécessite  45  %  d'énergie  en  moins,  améliore  la  qualité  des
 sols,  augmente  la  recharge  des  eaux  souterraines  (15  à  20  %  de  plus)  et  réduit
 le  ruissellement.  Plus  intéressant  encore,  lorsque  les  agriculteurs  reproduisent
 les  conditions  idéales  de  culture,  en  rompant  totalement  avec  la  logique  industrielle,
 ils  améliorent  largement  ces  résultats.  Eliot  Coleman,  paysan  américain  renommé
 du  Maine  (capable  de  produire  des  légumes  sous  la  neige  en  plein  hiver),  qui  a
 influencé  nombre  de  permaculteurs,  a  montré  que  les  rendements  de  la  culture
 sur  butte  pouvaient  être  jusqu'à  dix  fois  supérieurs  à  l'agriculture  industrielle
 concernant  le  maraîchage.  Pour  peu  qu'elle  soit  pratiquée  de  façon  optimale,  mêlant
 associations  de  cultures,  densification,  soin  du  sol,  utilisation  des  arbres…  Mais  pour
 cela,  il  est  nécessaire  de  travailler  à  la  main  sur  de  plus  petites  unités.  Donc  d'avoir
 plus  de  paysans.
 La  réussite  de  ces  nouvelles  pratiques  nous  ouvrent  ainsi  une  perspective  tout
 à  fait  passionnante  :  la  création  de  millions  d'emplois  hautement  qualifiés  et  assez
 correctement  rémunérés  en  Occident.  L'augmentation  des  rendements  et  l'autonomie
 des  territoires  sur  l'ensemble  de  la  planète.  La  recomposition  des  paysages  avec
 des  millions  de  petites  fermes  remplaçant  les  immenses  ensembles  actuels.
 Le  retour  des  haies,  des  forêts,  des  animaux.  Le  retour  de  la  beauté.  Un  lien  nourricier
 réinventé  entre  ville  et  campagne,  entre  milieu  urbain  et  milieu  naturel,  entre
 citadins  et  paysans.  Je  ne  dis  pas  que  tout  sera  rose.  Mais  je  crois  sincèrement  que
 si  nous  avions  plus  d'agriculteurs  comme  ceux  que  vous  allez  découvrir  dans  ce  livre,
 le  monde  se  porterait  mieux.
 CYRILDION
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 INTRODUCTION
 Depuis  dix  ans  que  je  suis  journaliste  culinaire,  j'ai  nourri  une  passion  grandissante  pour  les
 produits,  l'agriculture,  et  la  culture  du  bien  manger,  bien  au-delà  du  restaurant  –  je  ne  me  sens  en  rien
 critique  gastronomique  –  ou  des  recettes.  Car  selon  moi,  une  assiette  de  grand  chef  ou  une  recette
 maison  réussie  a  forcément  derrière  elle  de  bons  produits,  cultivés  par  des  paysans  passionnés.  Ce
 sont  ces  gens-là,  surtout,  qui  m'intéressent,  me  fascinent,  m'émeuvent.  Ces  petits  producteurs  à
 contre-courant  des  tendances  mondialisées,  s'opposant  comme  autant  de  Davids  aux  Goliaths  de
 l'agro-industrie.  Dans  leurs  champs,  leurs  potagers,  leurs  étables  ou  leurs  ateliers,  ces  hommes  et
 ces  femmes  abattent,  tous  les  jours,  un  travail  colossal  :  sans  eux,  notre  alimentation  serait  triste,
 insipide,  dénuée  de  plaisir  et  de  vie.
 Jeunes  ou  plus  vieux,  néo-ruraux  inventifs  ou  héritiers  de  traditions  anciennes,  ils  aiment  ce  qu'ils
 font,  avec  passion,  fierté  et  savoir-faire.  Ils  sont  maraîchers,  jardiniers,  éleveurs,  boulangers,
 explorateurs  de  techniques  agro-écologiques,  permacoles  ou  biodynamiques.  Mais  ils  sont,  avant
 tout,  paysans.  Guidés  par  le  bon  sens  plutôt  que  par  le  sens  du  profit,  qui  savent  faire  surgir  de
 la  nature  ce  qu'elle  offre  de  meilleur,  en  travaillant  avec  elle  –  et  non  contre  elle.  Car  c'est  bien  cela,
 finalement,  un  paysan  :  quelqu'un  qui  travaille  avec  le  pays,  mais  aussi  qui  fait  le  pays,  façonne  et
 bichonne  les  paysages  qui  l'entourent.  Quelqu'un  dont  le  métier  est  de  nourrir  ses  pairs,  mais  aussi
 de  prendre  soin  de  la  terre.  À  l'inverse  des  «  exploitants  agricoles  »,  qui  épuisent  et  empoisonnent
 la  nature,  les  paysans  sont  dans  un  échange  permanent  avec  leur  environnement  –  et  lui  donnent,
 autant  qu'il  leur  donne.
 Pendant  plusieurs  mois,  emplies  de  curiosité  et  d'appétit,  Juliette  et  moi  avons  parcouru  les  régions  de
 l'Hexagone,  du  nord  au  sud  et  d'est  en  ouest  (et  même  un  peu  au-delà),  à  la  rencontre  de  quelques-uns
 de  ces  petits  producteurs  si  modestes  et  exemplaires.  L'agriculture  biologique  couvre  désormais
 plus  de  4  %  de  la  SAU  (Surface  agricole  utile)  en  France,  et  les  paysans  comme  ceux  réunis  dans
 ce  livre,  qui  vont  bien  au-delà  du  label  AB,  sont  plus  nombreux  qu'on  ne  pense.  Nous  aurions  voulu
 en  célébrer  des  centaines,  mais  nous  avons  dû  nous  limiter  à  vingt-six,  pour  pouvoir  leur  donner  ici
 toute  la  place  qu'ils  méritent.  Vingt-six  formidables  personnalités  qui  nous  ont  accueillies,  les  bras
 ouverts,  dans  leurs  fermes  et  à  leurs  tables.  Nous  avons  partagé  des  moments  de  labeur,  d'émotion
 et  de  franche  rigolade.  Et  tous  nous  ont  confié  des  recettes  savoureuses,  simples  et  ingénieuses.
 Car  ces  paysans  savent,  parfois  mieux  que  personne,  comment  accommoder  les  merveilleuses
 matières  premières  qu'ils  fabriquent.  Même  si  vous  ne  trouvez  pas  les  pois  gourmands  de  Raphaël,
 le  bœuf  de  Greg,  les  farines  de  Roland,  les  blettes  de  Norbert  et  Marie-Lou  ou  les  volailles  de
 Fred  pour  réaliser  ces  recettes,  il  est  crucial  de  choisir  de  très  bons  produits,  de  saison,  les  plus
 locaux  possibles,  cultivés  sans  chimie  et  avec  amour,  par  un  producteur  dont  vous  connaissez,
 si  possible,  le  nom.  Ce  ne  seront  pas  forcément  les  produits  les  plus  chers  (voir  les  bonnes  adresses
 à  la  fin  de  ce  livre)  et  pourtant  ils  changeront  tout  à  vos  assiettes.
 À  une  époque  obscure,  secouée  d'injustices,  de  violences  et  de  drames  climatiques,  les  bons  repas
 sont  des  refuges,  fédérateurs  et  bénéfiques.  Loin  d'être  superflue,  la  cuisine  est  plus  essentielle  que
 jamais.  Et  les  petits  paysans  qui  vivent  et  travaillent,  envers  et  contre  tout,  dans  nos  campagnes  (et
 dans  toutes  les  campagnes  du  monde)  sont  les  gardiens  de  la  terre,  les  garde-fous  du  bon  sens  et  des
 bonnes  choses,  les  vrais  bienfaiteurs  des  temps  modernes.  Grâce  à  eux,  nous  pouvons  vivre,  survivre,
 et  nous  régaler.
 CAMILLELABRO
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 Du  haut  de  la  colline,  le  moulin  de  Cucugnan
 domine  le  village  et  la  vallée  avec  majesté.
 Nous  sommes  en  Pays  cathare,  région  fière
 et  peuplée  de  légendes.  Au  loin,  on  distingue
 les  champs  de  blé  frissonnants  que  cultive
 Roland  Feuillas,  paysan  meunier  boulanger
 et  personnage  truculent,  pétri  de  savoirs
 et  de  mysticisme.  Avec  lui,  le  pain  devient
 un  monde  riche,  doux  et  mystérieux.
 Ancien  ingénieur  en  sciences  cognitives,
 Roland  Feuillas  a  toujours  été  passionné  de  pain,
 de  nature  et  de  moulins.  Obsédé  par  l'idée  de
 rénover  le  moulin  à  vent  d'Alphonse  Daudet,
 à  Fontvieille,  depuis  les  années  1990,  c'est  celui
 de  Cucugnan  qu'il  a  finalement  restauré  et  remis
 en  marche.  Et  avec  cet  emblème,  c'est  aussi
 tout  un  savoir,  un  savoir-faire  et  des  traditions,
 aux  antipodes  de  la  boulangerie  moderne
 industrialisée,  qu'il  a  réactivés.
 Depuis  2004,  Roland  et  son  épouse  Valérie
 se  sont  installés  dans  ce  petit  village
 des  Corbières  pour  ensemencer  260  hectares
 de  champs,  avec  des  variétés  anciennes
 de  blés  glanées  aux  quatre  coins  du  monde  :
 Barbu  du  Roussillon,  blés  de  population,  blé
 de  Khorasan,  engrain,  grand  épeautre…
 Avec  son  équipe,  il  étudie  les  techniques  de
 rotations  fertiles,  de  cultures  naturelles,  la
 richesse  des  semences  paysannes,  et  le  goût
 des  bonnes  choses.  Ses  blés  rares,  cultivés  sans
 intrants,  sont  faibles  en  gluten,  mais  riches  en
 nutriments,  en  vitamines,  en  vie  :  «  Nous  allons  à
 contre-courant  de  l'industrie,  explique-t-il  ;
 quand  le  marché  du  pain  veut  faire  du  gros
 volume  avec  peu  de  matière  à  moindre  coût,
 nous  prenons  beaucoup  de  belle  matière,  riche
 et  dense,  pour  faire  peu  de  volume.  Quand
 l'indice  gluténique  d'une  baguette  est  à  300,  je  ne
 m'intéresse  qu'à  des  indices  situés  en  dessous
 de  90…  Tout  le  travail  est  là.  Il  y  a  peu  de  pétries,
 et  de  longues  fermentations.  Nous  pratiquons
 la  thermodynamie,  qui  permet  de  gérer  l'impact
 du  levain.  La  structure  de  la  pâte  est  fragile,
 le  travail  délicat,  surtout  pas  mécanisable.
 On  a  perdu  tout  ce  savoir  au  xxe  siècle,  et
 pourtant  ce  sont  des  techniques  ancestrales.  »
 Un  repas  passé  aux  côtés  de  Roland  Feuillas
 et  de  ses  stagiaires,  à  partager  les  saucisses
 d'un  charcutier  voisin  (échangées  contre  quelques
 miches)  et  du  pain  craquant,  vivant,  parfumé,
 alvéolé  à  souhait,  c'est  aussi  aborder  l'incroyable
 science  du  levain  et  de  la  fermentation,  en
 des  termes  si  techniques  qu'on  frise  parfois
 le  lyrisme  :  «  le  principe  du  levain,  c'est
 l'association  de  lactobacilles  et  de  levures.
 Leur  mariage  peut  fonctionner  de  toutes  sortes
 de  manières,  comme  dans  un  couple  :
 le  mutualisme  obligatoire,  où  les  deux
 organismes  ne  peuvent  vivre  l'un  sans  l'autre,
 la  protocoopération  volontaire,  où  chacun
 y  met  du  sien  par  amour,  le  commensalisme
 et  l'amensalisme,  où  l'un  des  deux  tire  profit
 de  l'autre  ou  inhibe  l'autre,  ou  encore,  le  pire
 des  cas,  la  compétition,  qui  est  une  catastrophe
 pour  le  levain  comme  pour  l'humanité.  La  grande
 difficulté  pour  le  boulanger,  c'est  de  jauger
 s'il  a  un  levain  en  protocoopération  volontaire,
 un  levain  aimant…  »
 Passionné,  passionnant,  toujours  à  l'écoute
 de  son  pain  vivant,  Roland  Feuillas  démontre
 que  la  bonne  boulange  est  autant  une  affaire
 de  technique  que  de  magie  et  d'humanisme.
 ROLANDFEUILLAS
 LESMAÎTRESDEMONMOULIN
 CUCUGNAN
 _
 AUDE
 L'ALCHIMISTE
 DE  LA  BOULANGE
[image: ]
 «  On  est  en  train  de  redécouvrir  des  merveilles,
 de  sortir  d'une  gangue  terrible,  pour  entrer  dans
 une  agriculture  extraordinaire.  L'avenir  peut  être
 radieux,  si  on  va  vers  cette  agriculture  là,  celle
 des  cultures  associées,  qui  nourrissent  le  sol  au  lieu
 de  l'appauvrir.  Il  est  encore  temps  de  tout  changer.  »
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 LEPAINAULEVAIN
 (Pour  1  pavé)
 500  g  de  farine  de  Barbu  du  Roussillon
 400  +  50  ml  d'eau  de  source
 150  g  de  levain  (ou  à  défaut  10  g  de  levure  de  boulanger)
 10  g  de  sel  de  mer  non  raffiné
 Mettre  tous  les  éléments  dans  un  robot  équipé
 d'une  «  queue  de  cochon  »,  et  pétrir  pendant  3  minutes
 en  vitesse  1,  puis  3  minutes  en  vitesse  2.  Pendant  cette
 deuxième  pétrie,  introduire  un  demi-verre  d'eau
 supplémentaire,  en  mince  filet.  À  défaut,  pétrir  à  la  main
 pendant  une  dizaine  de  minutes,  en  ajoutant  un  peu  d'eau
 en  fin  de  pétrissage.  Si  le  temps  est  très  humide,  l'ajout
 d'eau  ne  sera  peut-être  pas  nécessaire.
 Quand  la  pâte  a  bien  lissé,  faire  deux  rabats,  puis
 la  transférer  dans  un  bac  ou  un  cul-de-poule.  Filmer,  faire
 des  petits  trous  dans  le  film  alimentaire  à  la  pointe
 d'un  couteau,  réserver  au  frais  pendant  14  heures.
 Une  fois  la  pâte  bien  levée,  fariner  les  bords  et  la  détacher
 à  l'aide  d'un  coupe-pâte.  Décuver  sur  une  table  de  travail
 généreusement  farinée,  donner  3  ou  4  rabats  pour  obtenir
 la  forme  souhaitée  (miche  ou  pavé),  placer  la  pâte  dans
 un  banneton  (panier  recouvert  de  lin),  puis  fleurer  à
 la  semoule  fine.  Laisser  reposer  et  lever  à  température
 ambiante  (environ  21  °C)  pour  1  heure  30  à  2  heures
 (deuxième  fermentation).
 Préchauffer  le  four  à  260  °C  (th.  8-9).  Enfourner  le  pain
 sur  une  pierre  à  four  (ou  à  défaut,  une  plaque  de  cuisson
 farinée),  pour  20  minutes.  Baisser  le  four  à  220  °C  (th.  7-8)
 et  ajouter  un  récipient  plein  d'eau  dans  le  four.  Poursuivre
 la  cuisson  encore  20  à  25  minutes.
 Quand  il  est  bien  croûté  et  brun,  sortir  le  pain  et  le  laisser
 tiédir  sur  une  grille  avant  de  le  consommer.
[image: ]
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 TARTINEOCCITANE
 (En  apéro  pour  2  à  4  personnes)
 2  grosses  tranches  de  pain  frais  au  levain
 1  fromage  de  chèvre  très  frais
 170  g  d'olives  noires  de  Nyons  dénoyautées
 2  ou  3  belles  tomates
 Quelques  feuilles  de  mesclun
 Sel,  poivre
 Huile  d'olive  extra  vierge
 Couper  les  tomates  en  quartiers  et  les  égrainer.  Déposer
 sur  une  plaque  de  cuisson  recouverte  d'un  papier  sulfurisé,
 saler,  poivrer,  arroser  d'un  filet  d'huile  d'olive  et  enfourner
 à  80  °C  (th.  2-3)  pendant  2  heures.
 Mixer  les  olives  dans  un  blender  avec  une  pincée  de  sel
 et  poivre.  Tartiner  le  pain  avec  la  pâte  d'olive,  recouvrir  de
 chèvre  frais,  ajouter  les  tomates  confites,  le  mesclun.  Saler,
 poivrer,  et  arroser  d'un  filet  d'huile  d'olive.
 Couper  les  tartines  sur  une  planche,  et  servir  avec  un  bon
 verre  de  vin  blanc.
[image: ]
 «Il  y  a  des  myriades  de  petits  miracles  qui  se  déroulent
 à  tout  instant,  sous  nos  yeux  et  sous  nos  pieds,
 dans  la  nature.  Le  tout  est  d'en  prendre  conscience.  »
[image: ]
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 Non  loin  de  Valence,  dans  la  plaine  qui  monte
 en  pente  douce  vers  le  Vercors,  la  Ferme  des
 Routes,  est,  littéralement,  au  carrefour  de  trois
 voies.  Nous  y  verrons  vite  un  symbole.  Car  cette
 ferme,  c'est  d'abord  une  histoire  de  transmission
 et  de  destins  qui  se  rencontrent.  Ce  fut,  pendant
 quatre  générations,  l'exploitation  de  la  famille
 d'Alain  Plantier,  agriculteur  et  berger  aussi
 bourru  qu'adorable,  resté  vieux  garçon.
 C'est  lui  qui  a  amorcé  la  conversion  et  fait
 certifier  ses  50  hectares  en  bio  en  1998.  Voyant
 la  retraite  arriver,  solitaire  et  sans  successeur,
 Alain  a  pris  une  décision  plutôt  atypique  dans
 le  secteur  :  pour  éviter  que  ses  terres  et  troupeaux
 ne  soient  dilapidés  après  sa  mort,  il  a  cherché
 à  s'associer  avec  des  jeunes  qui  aient  les  mêmes
 rêves  que  lui,  et  les  capacités  physiques  de
 les  mettre  en  œuvre.  Il  rencontre  alors  Raphaël
 Lornage  et  Martin  de  Douhet,  qui  souhaitent
 faire,  respectivement,  du  maraîchage  et  de
 l'élevage  laitier.  «  Nous  sommes  venus  voir
 Alain  un  jour  de  2008,  raconte  Raphaël,  et  au  bout
 d'une  heure,  nous  discutions  de  l'emplacement
 des  serres.  Le  cahier  des  charges  était  simple  :
 préserver  une  philosophie  nourricière  et  une
 culture  paysanne,  en  bio  bien  sûr.  »  Exactement
 ce  qui  convenait  à  Raphaël,  diplômé  en  chimie
 environnementale  et  ancien  chercheur  chez
 Véolia  :  «  Quand  on  a,  comme  moi,  manipulé,
 en  laboratoire  avec  des  précautions  extrêmes,
 des  substances  chimiques  ultratoxiques  que
 l'on  retrouve  dans  les  pesticides  et  les  herbicides,
 on  ne  peut  pas,  une  fois  devenu  paysan,  balancer
 toutes  ces  saletés  sur  ce  qu'on  va  manger  !
 Ce  serait  un  acte  suicidaire…  »
 Raphaël  est  un  homme  pragmatique  et  réfléchi.
 Il  a  conscience  que  les  agriculteurs  qui  usent
 d'intrants  à  tire-larigot  n'ont  pas  d'intention
 machiavélique,  mais  ne  savent  simplement
 pas  ce  qu'ils  font  :  «  C'est  le  seul  modèle  qu'ils
 connaissent.  La  plupart  du  temps,  ce  sont  des
 ‘fils  de',  on  leur  a  mis  la  nature  dans  les  mains
 sans  qu'ils  sachent  vraiment  quoi  en  faire.
 C'est  un  rapport  très  utilitariste  à  la  terre.  »
 Raphaël,  lui,  est  devenu  paysan  maraîcher  par
 conviction  et  passion.  Il  a  choisi  un  «  boulot-vie  »,
 habite  sur  la  ferme  (de  l'autre  côté  de  la  route,
 très  exactement)  avec  femme  et  enfants,  et
 ne  compte  pas  ses  heures  :  «  Je  voulais  être
 autonome,  organiser  mes  journées  à  mon  rythme,
 et  bien  bouffer.  Pour  moi,  ce  que  je  fais  n'est  pas
 vraiment  du  travail.  »  En  matière  d'autonomie
 et  de  bonne  chère,  la  Ferme  des  Routes  excelle  :
 ici,  c'est  légumes  bio  à  foison,  petits  fruits,
 légumineuses,  céréales,  fromages  de  brebis
 variés,  yaourts,  caillés,  fromage  blanc,  mais  aussi
 pain  artisanal  (le  four  à  bois  est  prêt,  le  moulin
 est  en  cours  de  construction),  et  parfois  même
 un  peu  de  viande  et  de  charcuterie,  puisqu'il
 y  a  quelques  cochons  à  l'arrière  de  la  ferme.
 Rescapés  d'un  élevage  en  batterie,  les  porcins
 s'acclimatent  rapidement  à  la  vie  en  plein  air,
 au  prix  de  quelques  coups  de  soleil.  S'ils  sont
 d'abord  là  pour  absorber  les  déchets  végétaux
 et  le  petit  lait,  résidu  de  la  fabrication  fromagère
 dont  les  éleveurs  ne  savent  souvent  que  faire,
 les  cochons  sont  aussi  emblématiques  de  l'esprit
 des  lieux  :  il  n'y  a  pas  de  ferme  viable  sans
 un  équilibre  entre  hommes,  végétaux  et  animaux
 -  une  «  polyculture  élevage  »  saine,  fertile
 et  durable.
 RAPHAËLLORNAGE
 LAFERMEDESROUTES
 BESAYES
 _
 DRÔME
 UNE  FERME
 À  LA  CROISÉE  DES  CHEMINS
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 OMELETTE
 AUXPOISGOURMANDS
 (Pour  4  personnes)
 6  œufs  de  la  ferme
 20  pois  gourmands
 1  oignon  nouveau
 100  g  de  feta  fraîche
 1  poignée  de  fleurs  de  romarin
 (ou  fleurs  de  thym,  de  roquette,  ou  autre)
 Huile  d'olive
 Sel,  poivre  5  baies
 Casser  et  fouetter  les  œufs  dans  un  grand  saladier.
 Laver,  équeuter  les  pois  gourmands  et  les  tailler
 en  petits  tronçons  d'1/2  cm.  Émincer  l'oignon  nouveau.
 Couper  la  feta  en  petits  dés.  Incorporer  les  pois,
 l'oignon  et  la  feta  aux  œufs.  Poivrer  et  saler  très
 légèrement  (la  feta  étant  déjà  salée).  Faire  chauffer
 une  grande  poêle  avec  un  filet  d'huile  d'olive,
 et  verser  la  préparation.  Laisser  cuire  15  minutes  à  feu
 doux.  Garnir  des  fleurs  de  romarin,  et  servir
 avec  une  belle  salade  verte.
[image: ]
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INTRODUCTION

Depuis dix ans que je suis journaliste culinaire, j’ai nourri une passion grandissante pour les
produits, 'agriculture, et la culture du bien manger, bien au-dela du restaurant - je ne me sens en rien
critique gastronomique - ou des recettes. Car selon moi, une assiette de grand chef ou une recette
maison réussie a forcément derriére elle de bons produits, cultivés par des paysans passionnés. Ce
sont ces gens-la, surtout, qui m’intéressent, me fascinent, m’émeuvent. Ces petits producteurs a
contre-courant des tendances mondialisées, s’opposant comme autant de Davids aux Goliaths de
T’agro-industrie. Dans leurs champs, leurs potagers, leurs étables ou leurs ateliers, ces hommes et
ces femmes abattent, tous les jours, un travail colossal : sans eux, notre alimentation serait triste,
insipide, dénuée de plaisir et de vie.

Jeunes ou plus vieux, néo-ruraux inventifs ou héritiers de traditions anciennes, ils aiment ce qu’ils
font, avec passion, fierté et savoir-faire. Ils sont maraichers, jardiniers, éleveurs, boulangers,
explorateurs de techniques agro-écologiques, permacoles ou biodynamiques. Mais ils sont, avant
tout, paysans. Guidés par le bon sens plutdt que par le sens du profit, qui savent faire surgir de
la nature ce qu’elle offre de meilleur, en travaillant avec elle - et non contre elle. Car c’est bien cela,
finalement, un paysan : quelqu’un qui travaille avec le pays, mais aussi qui fait le pays, faconne et
bichonne les paysages qui I'entourent. Quelqu’un dont le métier est de nourrir ses pairs, mais aussi
de prendre soin de la terre. A 'inverse des « exploitants agricoles », qui épuisent et empoisonnent
la nature, les paysans sont dans un échange permanent avec leur environnement - et lui donnent,
autant qu’il leur donne.

Pendant plusieurs mois, emplies de curiosité et d’appétit, Juliette et moi avons parcouru les régions de
I’'Hexagone, du nord au sud et d’est en ouest (et méme un peu au-dela), ala rencontre de quelques-uns
de ces petits producteurs si modestes et exemplaires. L’agriculture biologique couvre désormais
plus de 4 % de la SAU (Surface agricole utile) en France, et les paysans comme ceux réunis dans
ce livre, qui vont bien au-dela du label AB, sont plus nombreux qu’on ne pense. Nous aurions voulu
en célébrer des centaines, mais nous avons dii nous limiter a vingt-six, pour pouvoir leur donner ici
toute la place qu’ils méritent. Vingt-six formidables personnalités qui nous ont accueillies, les bras
ouverts, dans leurs fermes et a leurs tables. Nous avons partagé des moments de labeur, d’émotion
et de franche rigolade. Et tous nous ont confié des recettes savoureuses, simples et ingénieuses.
Car ces paysans savent, parfois mieux que personne, comment accommoder les merveilleuses
matiéres premieres qu’ils fabriquent. Méme si vous ne trouvez pas les pois gourmands de Raphaél,
le beeuf de Greg, les farines de Roland, les blettes de Norbert et Marie-Lou ou les volailles de
Fred pour réaliser ces recettes, il est crucial de choisir de trés bons produits, de saison, les plus
locaux possibles, cultivés sans chimie et avec amour, par un producteur dont vous connaissez,
si possible, le nom. Ce ne seront pas forcément les produits les plus chers (voir les bonnes adresses
ala fin de ce livre) et pourtant ils changeront tout a vos assiettes.

A une époque obscure, secouée d’injustices, de violences et de drames climatiques, les bons repas
sont des refuges, fédérateurs et bénéfiques. Loin d’étre superflue, la cuisine est plus essentielle que
jamais. Et les petits paysans qui vivent et travaillent, envers et contre tout, dans nos campagnes (et
dans toutes les campagnes du monde) sont les gardiens de la terre, les garde-fous du bon sens et des
bonnes choses, les vrais bienfaiteurs des temps modernes. Grace 4 eux, nous pouvons vivre, survivre,
et nous régaler.

CAMILLE LABRO
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RAPHAEL LORNAGE

LA FERME DES ROUTES
BESAYES — DROME

X UNE FERME
A LA CROISEE DES CHEMINS

Non loin de Valence, dans la plaine qui monte

en pente douce vers le Vercors, la Ferme des
Routes, est, littéralement, au carrefour de trois
voies. Nous y verrons vite un symbole. Car cette
ferme, c’est d’abord une histoire de transmission
et de destins qui se rencontrent. Ce fut, pendant
quatre générations, 'exploitation de la famille
d’Alain Plantier, agriculteur et berger aussi
bourru qu’adorable, resté vieux garcon.

C’est lui qui a amorcé la conversion et fait
certifier ses 50 hectares en bio en 1998. Voyant

la retraite arriver, solitaire et sans successeur,
Alain a pris une décision plutdt atypique dans

le secteur : pour éviter que ses terres et troupeaux
ne soient dilapidés aprés sa mort, il a cherché

a s’associer avec des jeunes qui aient les mémes
réves que lui, et les capacités physiques de

les mettre en ceuvre. Il rencontre alors Raphaél
Lornage et Martin de Douhet, qui souhaitent
faire, respectivement, du maraichage et de
I’élevage laitier. « Nous sommes venus voir

Alain un jour de 2008, raconte Raphaél, et au bout
d’une heure, nous discutions de I’emplacement
des serres. Le cahier des charges était simple :
préserver une philosophie nourriciére et une
culture paysanne, en bio bien sir. » Exactement
ce qui convenait a Raphaél, diplomé en chimie
environnementale et ancien chercheur chez
Véolia : « Quand on a, comme moi, manipulé,

en laboratoire avec des précautions extrémes,
des substances chimiques ultratoxiques que

I'on retrouve dans les pesticides et les herbicides,
on ne peut pas, une fois devenu paysan, balancer
toutes ces saletés sur ce qu’on va manger !

Ce serait un acte suicidaire... »

Raphaél est un homme pragmatique et réfléchi.
11 a conscience que les agriculteurs qui usent
d’intrants a tire-larigot n’ont pas d’intention
machiavélique, mais ne savent simplement

pas ce qu’ils font : « C’est le seul modéle qu’ils
connaissent. La plupart du temps, ce sont des
‘fils de’, on leur a mis la nature dans les mains
sans qu’ils sachent vraiment quoi en faire.

C’est un rapport trés utilitariste a la terre. »
Raphaél, lui, est devenu paysan maraicher par
conviction et passion. Il a choisi un « boulot-vie »,
habite sur la ferme (de I'autre coté de la route,
trés exactement) avec femme et enfants, et

ne compte pas ses heures : « Je voulais étre
autonome, organiser mes journées a mon rythme,
et bien bouffer. Pour moi, ce que je fais n’est pas
vraiment du travail. » En matiére d’autonomie

et de bonne chére, la Ferme des Routes excelle :
ici, c’est 1égumes bio a foison, petits fruits,
légumineuses, céréales, fromages de brebis
variés, yaourts, caillés, fromage blanc, mais aussi
pain artisanal (le four a bois est prét, le moulin
est en cours de construction), et parfois méme
un peu de viande et de charcuterie, puisqu’il

y a quelques cochons a I'arriére de la ferme.
Rescapés d’un élevage en batterie, les porcins
s’acclimatent rapidement a la vie en plein air,

au prix de quelques coups de soleil. §’ils sont
d’abord 1a pour absorber les déchets végétaux

et le petit lait, résidu de la fabrication fromagére
dont les éleveurs ne savent souvent que faire,
les cochons sont aussi emblématiques de I’esprit
des lieux :il n’y a pas de ferme viable sans

un équilibre entre hommes, végétaux et animaux
- une « polyculture élevage » saine, fertile

et durable.
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ROLAND FEUILLAS

LES MATTRES DE MON MOULIN
CUCUGNAN — AUDE

L’ALCHIMISTE
DE LA BOULANGE

Du haut de la colline, le moulin de Cucugnan
domine le village et la vallée avec majesté.
Nous sommes en Pays cathare, région fiére
et peuplée de légendes. Au loin, on distingue
les champs de blé frissonnants que cultive
Roland Feuillas, paysan meunier boulanger
et personnage truculent, pétri de savoirs

et de mysticisme. Avec lui, le pain devient
un monde riche, doux et mystérieux.

Ancien ingénieur en sciences cognitives,

Roland Feuillas a toujours été passionné de pain,
de nature et de moulins. Obsédé par I'idée de
rénover le moulin a vent d’Alphonse Daudet,

a Fontvieille, depuis les années 1990, c’est celui
de Cucugnan qu’il a finalement restauré et remis
en marche. Et avec cet embléme, c’est aussi

tout un savoir, un savoir-faire et des traditions,
aux antipodes de la boulangerie moderne
industrialisée, qu’il a réactivés.

Depuis 2004, Roland et son épouse Valérie

se sont installés dans ce petit village

des Corbiéres pour ensemencer 260 hectares

de champs, avec des variétés anciennes

de blés glanées aux quatre coins du monde :
Barbu du Roussillon, blés de population, blé

de Khorasan, engrain, grand épeautre...

Avec son équipe, il étudie les techniques de
rotations fertiles, de cultures naturelles, la
richesse des semences paysannes, et le goiit

des bonnes choses. Ses blés rares, cultivés sans
intrants, sont faibles en gluten, mais riches en
nutriments, en vitamines, en vie : « Nous allons a
contre-courant de I'industrie, explique-t-il ;
quand le marché du pain veut faire du gros
volume avec peu de matiére & moindre coft,
nous prenons beaucoup de belle matiére, riche

et dense, pour faire peu de volume. Quand
I'indice gluténique d’une baguette est a 300, je ne
m’intéresse qu’a des indices situés en dessous
de 90... Tout le travail est 1a. 11 y a peu de pétries,
et de longues fermentations. Nous pratiquons

la thermodynamie, qui permet de gérer I'impact
du levain. La structure de la pate est fragile,

le travail délicat, surtout pas mécanisable.

On a perdu tout ce savoir au xx° siécle, et
pourtant ce sont des techniques ancestrales. »

Un repas passé aux cotés de Roland Feuillas

et de ses stagiaires, a partager les saucisses

d’un charcutier voisin (échangées contre quelques
miches) et du pain craquant, vivant, parfumé,
alvéolé a souhait, c’est aussi aborder I'incroyable
science du levain et de la fermentation, en

des termes si techniques qu’on frise parfois

le lyrisme : « le principe du levain, c’est
I’association de lactobacilles et de levures.

Leur mariage peut fonctionner de toutes sortes
de maniéres, comme dans un couple :

le mutualisme obligatoire, ol les deux
organismes ne peuvent vivre 'un sans l'autre,

la protocoopération volontaire, oit chacun

y met du sien par amour, le commensalisme

et 'amensalisme, ot I'un des deux tire profit

de I’autre ou inhibe ’autre, ou encore, le pire

des cas, la compétition, qui est une catastrophe
pour le levain comme pour ’humanité. La grande
difficulté pour le boulanger, c’est de jauger

s’il a un levain en protocoopération volontaire,
un levain aimant... »

Passionné, passionnant, toujours a I’écoute

de son pain vivant, Roland Feuillas démontre
que la bonne boulange est autant une affaire

de technique que de magie et d’humanisme.
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OMELETTE
AUX POIS GOURMANDS

(Pour 4 personnes)

6 ceufs de la ferme

20 pois gourmands

10ignon nouveau

100 g de feta fraiche

1poignée de fleurs de romarin

(ou fleurs de thym, de roquette, ou autre)
Huile d’olive

Sel, poivre 5 baies

Casser et fouetter les ceufs dans un grand saladier.
Laver, équeuter les pois gourmands et les tailler

en petits trongons d’1/2 cm. Emincer 'oignon nouveau.
Couper la feta en petits dés. Incorporer les pois,
T'oignon et la feta aux ceufs. Poivrer et saler trés
légeérement (la feta étant déja salée). Faire chauffer

une grande poéle avec un filet d’huile d’olive,

et verser la préparation. Laisser cuire 15 minutes a feu
doux. Garnir des fleurs de romarin, et servir

avec une belle salade verte.

X
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BERENGERE COLOMB

Sirop de plantes du jardin
Galettes aux herbes

GREGORY DELASSUS

Carbonade du beau pays

ETIENNEET IRENE MABILLE

Soupe de lentilles
Poulet braisé au petit épeautre

GISELETAXIL

Blinis aux pois chiches
Le houmous
Gratin de légumes d’été

XAVIER MATHIAS

Salade de ma petite sceur
Terrine de lapin du jardin

DRIES DELANOTE

Soupe de poireaux montés
Betterave aux fleurs jaunes

LILI MOYSES

Petites brioches vapeur (Dampfniidel)
Pates alsaciennes (Knepfle)

TEMANUATA GIRARD

ile flottante sur Loire
Sandwich Temanuata

LINDA BEDOUET ET EDOUARD STALIN

Soupe de cosses de féves
Pizza aux orties
Clafoutis a la rhubarbe

LAURIANE ET CHARLES DURANT

Blanquette de cochon
Flammekiieche fenouil-chorizo
Le dessert des enfants

FANET JIGE ROBIN

Lotte en papillote du figuier
La figue dans de beaux draps

BERNARD POUJOL

Cari canard des riziéres

DENISE ET DANIEL VUILLON

Caponata silicienne
Sauce et eau de tomate
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PREFACE

J’aime I'idée que ce livre existe. Pour de nombreuses raisons. D’abord parce

qu’un nombre significatif des personnes qui y figurent sont, incidemment,

des amis ou des connaissances : Emeric et Camille de la ferme du Petit Changeons,
Willow et Lucie de la ferme du Bois-Landelle (o je vais tous les étés depuis 1998),
Linda de la ferme de la Mare des Rufaux avec qui j’ai travaillé un temps chez Colibris,
Denise et Daniel Vuillon de la ferme des Olivades qui ont apporté le concept

des Amap en France... Ensuite parce que je connais Camille Labro depuis

de nombreuses années et que j’aime son travail. Tout comme j’aime celui

de Juliette Ranck que je viens de découvrir. Enfin parce que je crois a la force

de I’exemple, de I'incarnation. Particuliérement dans le monde agricole.

J’ai eu ’occasion de fréquenter beaucoup d’agriculteurs ces quinze derniéres
années. Qu'un petit Parisien qui n’a jamais mis les mains dans la terre, a part
pour jardiner le dimanche, vienne leur faire la lecon sur la facon dont ils cultivent,
ou vienne leur expliquer qu’il existe de nouvelles voies pour I'agriculture, ne sert
pas a grand-chose. Cela ne les ébranle pas. Cela les fait méme doucement rigoler.
Mais que certains de leurs collégues, parfois sur de grandes surfaces, sortent

des sentiers battus, leur fassent visiter leur ferme, leur montrent des résultats,
c’est une toute autre histoire. J’en ai fait ’expérience lorsqu’un des présidents de
la Chambre d’agriculture de Normandie, personnage imposant, au pas lourd, a visité
la ferme en permaculture du Bec Hellouin. Il y a des choses qui forcent le respect,
méme quand on n’est pas tout a fait d’accord avec les principes philosophiques
d’un lieu. Or il existe désormais des expériences formidables démontrant qu’il est
possible de produire autant ou méme davantage en s’inspirant de I'intelligence

de la nature, des écosystémes et en renoncant a utiliser engrais de synthése,
pesticides, herbicides, fongicides qui érodent les sols, polluent les nappes
phréatiques, détruisent une partie de la biodiversité... Qu’il est possible d’étre
paysan au xx1° siécle et de vivre heureux de son métier. En le réinventant.

C’est ce que font les personnes que vous allez rencontrer dans ce livre. Elles
produisent en quantité, tout en préservant leurs ressources premiéres : la terre,
I’eau, les arbres, les insectes, les vers de terre et animaux... Leurs produits sont sains,
savoureux, et ils tAchent d’inventer des circuits qui construisent une économie plus
équitable. Ou les agriculteurs peuvent étre correctement rémunérés. Ou les habitants
du territoire peuvent avoir un accés facile a une nourriture de qualité, qui n’a pas
fait des milliers de kilométres et n’a pas été aspergée de produits toxiques.

Tout cela a prix raisonnable. Des paysans comme eux pourraient nourrir le monde.
Dans son ensemble. Ce qui contribuerait a résoudre (ou améliorer) bon nombre

de nos problémes : déréglement climatique, terres de moins en moins fertiles,
effondrement de la biodiversité, pollution et manque d’eau, déforestation,
agriculteurs étranglés par les dettes, nourriture malsaine, gaspillage, suremballage...
Vous trouverez encore des gens pour vous dire que ce n’est pas possible.

Que ce n’est qu’une chimére d’altermondialiste. Et pourtant...
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«I1'y a des myriades de petits miracles qui se dérouﬁ :
a tout instant, sous nos yeux et sous nos pieds,

dans la nature. Le tout est d’en pw conscience.» '
B : :
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LE PAIN AU LEVAIN

(Pour 1 pavé)

500 g de farine de Barbu du Roussillon

400 +50 ml d’eau de source

150 g de levain (ou a défaut 10 g de levure de boulanger)
10 g de sel de mer non raffiné

Mettre tous les éléments dans un robot équipé

d’une « queue de cochon », et pétrir pendant 3 minutes

en vitesse 1, puis 3 minutes en vitesse 2. Pendant cette
deuxiéme pétrie, introduire un demi-verre d’eau
supplémentaire, en mince filet. A défaut, pétrir a la main
pendant une dizaine de minutes, en ajoutant un peu d’eau
en fin de pétrissage. Si le temps est trés humide, 'ajout
d’eau ne sera peut-étre pas nécessaire.

Quand la péte a bien lissé, faire deux rabats, puis

la transférer dans un bac ou un cul-de-poule. Filmer, faire
des petits trous dans le film alimentaire a la pointe

d’un couteau, réserver au frais pendant 14 heures.

Une fois la pate bien levée, fariner les bords et 1a détacher
alaide d’un coupe-péte. Décuver sur une table de travail
généreusement farinée, donner 3 ou 4 rabats pour obtenir
la forme souhaitée (miche ou pavé), placer la pate dans

un banneton (panier recouvert de lin), puis fleurer a

la semoule fine. Laisser reposer et lever a température
ambiante (environ 21 °C) pour 1 heure 30 a 2 heures
(deuxiéme fermentation).

Préchauffer le four a 260 °C (th. 8-9). Enfourner le pain

sur une pierre a four (ou a défaut, une plaque de cuisson
farinée), pour 20 minutes. Baisser le four a 220 °C (th. 7-8)
et ajouter un récipient plein d’eau dans le four. Poursuivre
la cuisson encore 20 a 25 minutes.

Quand il est bien crofité et brun, sortir le pain et le laisser
tiédir sur une grille avant de le consommer.
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«On est en train de redécouvrir des merveilles,

de sortir d’une gangue terrible, pour entrer dans
une agriculture extraordinaire. L'avenir peut étre
radieux, si on va vers cette agriculture 13, celle

des cultures associées, qui nourrissent le sol au lieu
de ’appauvrir. Il est encore temps de tout changer.»
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A nos enfants, Noé, Cléo, Corto, Timour et Margot,
qui ont déja I'appétit des bonnes choses.
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L'un des chiffres qui m’a le plus surpris lors de mon voyage dans dix pays pour

le tournage du film Demain est celui-ci : 70% de la nourriture que nous consommons
sur la planéte vient de petites exploitations, souvent peu mécanisées. Il nous a été
donné par Olivier de Schutter, rapporteur de I’'ONU pour le droit a I'alimentation

de 2008 4 2014. Et confirmé par plusieurs experts. Ce méme Olivier de Schutter avait
produit un rapport, en 2o11, destiné a I’Assemblée des Nations Unies, tichant de
comprendre s’il est possible de nourrir I’humanité grace a I'agroécologie. Sa réponse,
étayée par des études croisées dans preés de 70 pays, est sans équivoque : oui.

Et ce n’est pas la seule étude, loin de la. L’agronome Jacques Caplat s’est fait fort d’en
compiler un certain nombre dans son ouvrage L’agriculture biologique pour nourrir
I’humanité. Elles montrent toutes que les rendements de I’agriculture biologique
sont systématiquement supérieurs a ceux de I'agriculture chimique, dans tous

les pays non tempérés de la planéte. Et sensiblement moindre en Europe occidentale,
aux Etats-Unis et au Canada ot la sélection des semences et la dégradation des sols
fait encore le jeu des méthodes industrielles. Pour autant, des études comme celle
menée sur trente ans, aux Etats-Unis, par I'institut Rodale de Pennsylvanie montre
qu’a rendement égal (ce qui est le cas a partir de la quatriéme année de culture)
I'agriculture biologique est 30 % plus performante les années de sécheresse,

trois fois plus rentable, nécessite 45 % d’énergie en moins, améliore la qualité des
sols, augmente la recharge des eaux souterraines (15 a 20 % de plus) et réduit

le ruissellement. Plus intéressant encore, lorsque les agriculteurs reproduisent

les conditions idéales de culture, en rompant totalement avec la logique industrielle,
ils améliorent largement ces résultats. Eliot Coleman, paysan américain renommé
du Maine (capable de produire des légumes sous la neige en plein hiver), qui a
influencé nombre de permaculteurs, a montré que les rendements de la culture

sur butte pouvaient étre jusqu’a dix fois supérieurs a I’agriculture industrielle
concernant le maraichage. Pour peu qu’elle soit pratiquée de fagon optimale, mélant
associations de cultures, densification, soin du sol, utilisation des arbres... Mais pour
cela, il est nécessaire de travailler a la main sur de plus petites unités. Donc d’avoir
plus de paysans.

La réussite de ces nouvelles pratiques nous ouvrent ainsi une perspective tout

a fait passionnante :la création de millions d’emplois hautement qualifiés et assez
correctement rémunérés en Occident. L’augmentation des rendements et I'autonomie
des territoires sur I’ensemble de la planéte. La recomposition des paysages avec

des millions de petites fermes remplacant les immenses ensembles actuels.

Le retour des haies, des foréts, des animaux. Le retour de la beauté. Un lien nourricier
réinventé entre ville et campagne, entre milieu urbain et milieu naturel, entre
citadins et paysans. Je ne dis pas que tout sera rose. Mais je crois sincérement que

si nous avions plus d’agriculteurs comme ceux que vous allez découvrir dans ce livre,
le monde se porterait mieux.

CYRIL DION
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TARTINE OCGITANE

(En apéro pour 2 a 4 personnes)

2 grosses tranches de pain frais au levain

1 fromage de chévre tres frais

170 g d’olives noires de Nyons dénoyautées
2 ou 3 belles tomates

Quelques feuilles de mesclun

Sel, poivre

Huile d’olive extra vierge

Couper les tomates en quartiers et les égrainer. Déposer
sur une plaque de cuisson recouverte d’un papier sulfurisé,
saler, poivrer, arroser d’un filet d’huile d’olive et enfourner
480 °C (th. 2-3) pendant 2 heures.

Mixer les olives dans un blender avec une pincée de sel

et poivre. Tartiner le pain avec la pate d’olive, recouvrir de
chévre frais, ajouter les tomates confites, le mesclun. Saler,
poivrer, et arroser d’un filet d’huile d’olive.

Couper les tartines sur une planche, et servir avec un bon
verre de vin blanc.






