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Objet de I'association

maintenir et développer une économie
de proximité avec pour axe majeur
I'agriculture, soutenir et promouvoir
des filiéres de production économique-
ment viables, écologiquement respec-
tueuses et socialement équitables ;
promouvoir une alimentation de qualité
et diversifiée auprés de consommateurs
et participer a I'éducation a I'alimenta-
tion ; développer un lien social entre
le monde urbain et le monde rural,
participer a la diffusion d’informations
conformes aux objectifs de I'association
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Editorial

Le numéro 10, ¢a se féte. Il se
faisait attendre depuis avril
2010 ! Il a fallu que de nouvel-
les énergies se mobilisent. Do-
minique, l'un des nombreux
nouveaux adhérents (une ving-
taine cette année), participe
désormais a la rédaction du
journal avec Michaél, Stéphane
ayant passé le relai. Latelier
d’écriture du 24 février n’a pas
été une grande réussite, il faut
peut-étre du temps pour que
de nouvelles habitudes se pren-
nent et que les adhérents pen-
sent a y apporter leurs propo-
sitions et leurs demandes...
Dans ce numéro, deux pro-
chains fournisseurs de I'APY
sont présentés : Laure et Mi-
chel Ciattoni, producteurs de
farine de Chataigne en Corse,
et la famille Champault, pro-
ducteurs de farine bio a Eve
dans ['Oise. Vous trouverez
aussi lactualité des exploita-
tions ne nos producteurs habi-
tuels, deux articles sur des films
documentaires concernant

I’agriculture et des recettes.

Michaeél Huchette et
Dominique Dufumier

Le journal de I'Association des Paniers de I'Ysieux

Le message du Président

Dans quelques jours Dame
Nature va se réveiller, bouger,
se renouveler. Un nouveau
printemps sera la et bientot
nous en verrons les fruits (et
légumes bien slr) dans nos
paniers. L’APY également vit,
bouge, se renouvelle. Aprés
avoir accueilli beaucoup de
nouveaux adhérents en octo-
bre 2010 au début de cette
saison 7, nous nous apprétons
a en accueillir d’autres en avril

a la mi-saison.

Une Assemblée Générale (et
gastronomique) le dimanche 30
janvier dernier a permis de
faire un point sur la vie de I'A-
PY et de projeter l'avenir en
conformité avec |'objet de I'as-
sociation. Celui-ci est multiple,
comme rappelé ci-contre, et le
partage hebdomadaire des
paniers n’en est que la partie la
plus visible, quoique sans doute
la plus déterminante pour nous
tous. Il ne faut pas négliger un
autre aspect primordial de la
vie de I'APY, le lien solidaire

avec les producteurs.

A cet égard nous allons réacti-
ver ce printemps l'aide du sa-
medi aprés-midi a notre marai-
cher Jean-Michel pour les se-
mis. Un calendrier disponible le
jeudi soir a I'Agora permettra

AGENDA DE FAPY
Jeudi 31 mars 201 | Distribution a 'Agora de 20h a 21h
Dimanche 8 mai 201 | Repas festif chez Jean-Michel ou Bernard
Jeudi 2 juin 201 | Distribution chez Jean-Michel
Jeudi 14 juillet 201 I Distribution chez Bernard

Jeudis 4, |1 et 18 aodt Distribution chez Jean-Michel

Dimanche 4 septembre 201 | Assemblée Générale de 'APY

de s’inscrire, en coordination
avec les deux associations pari-
siennes également approvision-
nées par Jean-Michel, déja tres
actives en la matiere. Et d’ores
et déja il a besoin de notre aide
pour le démontage d’une vaste
serre proche de son exploita-
tion. Avis aux bénévoles, ren-
dez-vous chez lui le samedi
aprés-midi a 14h00 pour le
temps que vous pourrez lui
accorder...

Pour concrétiser cet engage-
ment solidaire auprés de nos
producteurs au-dela des distri-
butions du jeudi, et pour mieux
nous connaitre, un repas festif
est proposé le dimanche 8 mai
(lieu a confirmer), suivi de visi-
te des exploitations de Bernard

et Jean-Michel.

Enfin le bureau de I'association
aussi doit bouger et se renou-
veler (président, vice-président,
trésorier, secrétaire), afin de
puiser son inspiration dans des
énergies nouvelles. Elu et ré-élu
dans sa composition actuelle
depuis 3 ans, il est nécessaire
pour le bon fonctionnement de
’APY que ces responsabilités
tournent au sein de [l'associa-
tion. Ce point déja mentionné
lors de 'AG du 30 janvier sera
a l'ordre du jour de I'Assem-
blée annuelle du dimanche 4

septembre.

Alors, avis aux candidats, et a
vos agendas pour ces deux

dates !
Joyeux printemps 201 | !
Apycalement votres,

B. Desouches et A. Bruant

de mars 2011
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Pour plus d'informations

sur la farine AOC Corse :

www.aocfarinedechataign
ecorse.com

Des recettes a base de
farine de chataigne
trés bientot sur le site
de PAPY

www.associationdespan
iersdelysieux.fr

En cette fin d'hiver, les adhé-
rents sont en général sollicités
pour participer aux plantations
et semis. Cette année, Jean-
Michel a sollicité les bonnes
volontés des adhérents de
I'association pour démonter
une serre de 1100 metres
carrés que lui a laissée un de
ses voisins, ancien horticulteur
de Viarmes qui a arrété son
activité. Il aurait voulu pouvoir
la démonter plus tot (fin
2010), pendant une période de
moindre activité, mais le climat
particulierement rigoureux des
mois de novembre et décem-
bre I'en a dissuadé.

Composée de cinq travées, la
serre a une superficie impres-
sionnante, mais elle n'a pas
découragé les volontaires du
samedi aprés-midi puisqu' a la

fin du troisiéme jour du chan-
tier de démontage, le 26 fé-
vrier, la moitié du travail était
pratiquement réalisée. D'au-
tres volontaires se sont fait
connaitre pour participer a la
suite du démontage en ce
début mars. Ceux-ci provien-
nent des différentes AMAP
avec lesquelles Jean-Michel
travaille. Outre I'APY, il y a en
effet deux AMAP de Paris (St
Ouen et une autre).

Ce sont en fait les structures
métalliques de la serre et les
ventilateurs que Jean-Michel
récupére. La couverture exis-
tante, en PVC translucide,
couverte de mousses, ne lais-
sait plus passer suffisamment
de lumiére pour étre conser-
vée. Elle sera remplacée par
une couverture neuve. Quant

Laure CIATONNI va refournir I'APY
en farine de chataignes

Voici un parcours singulier que

cette Viarmoise, ancienne
cliente de notre arboriculteur
Bernard, devenue castanei-
cultrice.

Un jour, en effet, alors qu'elle
était en vacance en Corse, elle
apprit qu'elle ne faisait plus
partie de la société pour la-
quelle elle travaillait. C'est la,
aprés quelque temps de ré-
flexion, qu’elle décida de quit-
ter le Val d'Oise et de repren-
dre ses "études" en Corse
pour y apprendre le métier
d'agriculteur, afin de remettre
en état et d'exploiter avec son
mari une partie de la chatai-
gneraie chére a son beau-pére.
Devant passer un Brevet d'Etu-
des Professionnelles Agricole
(BEPA) et ayant une partie
technique a connaitre, Bernard
Plaideau lui a trés gentiment
accordée toute une journée
afin de lui expliquer comment
tailler les arbres fruitiers. Lau-
re Ciattoni nous dit que c'est
grace a lui qu'elle ai eu I5 a
I'oral de son examen!

La chataigneraie est située a
Mazzola, petit village situé a
une vingtaine de kilométres de
Corte, dans le parc naturel de
Haute Corse, dans la région de

Bozzio, prés de la Castagniccia.
Son exploitation couvre une

superficie de 16 hectares de
chataigniers, vieux de 200 a
300 ans, et est comprise dans
un massif montagneux com-
prenant 160 hectares de cha-
taigniers qui ne sont plus ex-
ploités par personne. Seule
une partie leur appartient, le
reste est en location. Par chan-
ce, son exploitation est a I'abri
des maladies qui menacent
aujourd'hui d'autres chataigne-
raies corses et qui ont été
introduites en Corse en méme
temps que de jeunes plants
infectés venus du continent.
Son premier travail a été de
cloturer I'exploitation pour
empécher la divagation des
cochons sauvages et des va-
ches en liberté, puis d'élaguer
les arbres qui n'avaient pas été
entretenus depuis longtemps.
Chaque année, elle débrous-
saille et nettoie le sol sous les
chataigniers pour faciliter la
pose des filets qui permettent
de faciliter la récolte des cha-
taignes (en novembre et dé-
cembre). Le débroussaillage
permet aussi d'éviter la propa-

gation d'éventuels incendies.
Dans le cadre de sa démarche,

‘ Démontage des serres pour Jean-Michel GARSTZKA

au systeme de chauffage, Jean-
Michel n'en veut pas. Clest
beaucoup trop coliteux en
énergie de chauffer une serre
comme celle-ci.

La serre sera remontée l'année
prochaine a la méme époque.
Jean-Michel estime qu'il faudra
plus de temps pour la remon-
ter que pour la démonter. En
effet, méme s'il garde en mé-
moire la maniére dont les
éléments sont assemblés entre
eux, il est toujours délicat de
les remonter dans le bon or-
dre, sans rien oublier. Il faudra
aussi niveler le terrain et pré-
parer les plots en béton dans
lesquels vont s'encastrer les
structures métalliques.

Dominique DUFUMIER

il était évident d’opter pour
une culture totalement biologi-
que, afin de pouvoir travailler
avec des fruits qui sont arrivés
a maturité selon leur cycle
naturel, offrant ainsi un maxi-
mum de golt et de qualité
nutritive. Les chataignes sont
séchées selon les méthodes
ancestrales (pas au gaz, unique-
ment a la fumée) afin d’obtenir
un produit authentique de
grande qualité gustative. C'est
ainsi que les adhérents d'APY
pourront prochainement pas-
ser commande de farine de
chataignes produite par Laure
et Michel CIATTONI. Nathalie
CLERC apprécie beaucoup et
ses recettes préférées sont les
croquants a la chataigne et le
gateau au chocolat. La soupe a
l'oignon est également déli-
cieuse et les crépes on un petit
gout fumé intéressant. Pour
I'anecdote, au début de son
activité, elle a fourni en farine
plusieurs grandes tables pari-
siennes, telle que le Crillon, le
Balzac Fauchon et le Bon mar-
ché, mais aujourd'hui elle ne
travaille plus qu'avec Moisan
car les quantités commandées

étaient trop petites.
Dominique DUFUMIER
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De la farine d’Eve

Eve est situé a 23 km de Fos-
ses, prés d'Ermenonville.
Clest la qu’ Agnes CHAM-
PAULT produit depuis 1969
en agriculture biologique sur
142 hectares (EARL "Ferme
du Chapitre"), notamment
des céréales (Blé, Orge).
Cette exploitation adhére a
I'Association des Agriculteurs
Biologique de Picardie. Agnés
a acheté un moulin pour
moudre son blé et produire
sa propre farine. Il est envisa-
gé que 'APY fasse des com-
mandes groupées de farine,
associée a d'autres associa-
tions. |l faudra que les quanti-

tés commandées soient suffi-
santes pour que ce soit inté-
ressant pour elle. Nathalie
fait actuellement des démar-
ches auprés d’autres AMAP
pour grouper les commandes.
C'est aussi a Eve que Catheri-
ne et Véronique CHAM-
PAULT ont installé leur bou-

tique bio "Les Champ'Bio",

Pour en savoir plus sur la bouti-

que : www.leschampsbio.fr

Michaél Huchette & co

Chez Bernard
En ce moment Bernard Plaideau taille : poiriers
(depuis novembre), framboisiers, groseilliers,
cassissiers, puis pommiers et pruniers (jusqu’avril).
Il vient de planter les fraisiers et d’installer le
systéme d’irrigation des fraisiers (dispositif de
goutte a goutte). Il commence aussi le traitement
au cuivre (bouillie bordelaise) des cerisiers, poiriers
et pruniers. Ce traitement fongicide autorisé dans
la culture bio permet de protéger les plaies de
taille contre la « maladie des cerisiers », la
moniliose.

Bernard Plaideau et Michaél Huchette

TRIBUNE LIBRE

De 1a fourche a la fourchette : des agriculteurs pris entre
le consommateur et le citoyen

Entre les attentes devenues
revendications destructrices
d’une partie de la société et
un comportement d’achat
d’une grosse majorité des
consommateurs, nous som-
mes en train de détruire un
tissus agricole d’exception. Il
est loin d’étre parfait mais il
a, je crois, un potentiel énor-
me et en premier lieu parce
qu’il s’appuie encore sur des
hommes et des femmes et
sur une grande diversité de
systémes.

Mais voila, sans étre un ex-
pert de la question: qui sait
aujourd’hui vraiment com-
ment fonctionne ce monde
agricole ? Tellement peu de
personnes que depuis le dé-
but des années 2000 nous
assistons a une crise de
confiance sans précédent.
Combler ce fossé issu de
lignorance et des idées re-
gues, voila ce qui a été ma
motivation |ére pour la créa-
tion de notre association. Il y
a dans les fondements de la
« consom’action » I'idée que
le consommateur-citoyen
dépasse préjugés et fausses
idées de toutes natures, pour
comprendre réellement ce
qu’est I'agriculture d’aujourd-
’hui  (ses pratiques, ses
contraintes, ses atouts, ses
hommes et femmes). Nous

avons en France un tissus
agricole diversifié et riche,
fruit d’'une tres longue histoi-
re, capable, j’en suis persua-
dé, de répondre a nos atten-
tes aussi complexes soient-
elles pourvu qu’elles soient
légitimes, cohérentes et pré-
cisées. Mais plutot que de
considérer ce tissu agricole,
de le voir, de I'accompagner
(je ne parle pas la d’'un assis-
tanat financier proche désor-
mais de la perfusion, cf. me-
sures d’urgences des filieres
fruit et lait 'année derniére!),
nous sommes en train de le
broyer, ce qui ne pourra
avoir d’autres conséquences
que de laisser place a des
filieres d'importation s’ap-
puyant sur des modéles de
production sur lesquels nous
n‘avons que peu, et demain
aucune, prise. Et je vous
épargne les conséquences
humaines... imaginez un plan
social pour des milliers d’a-
griculteurs généralement
passionnés au-dela du raison-
nable par leur métier, par
leur terre, par leurs ani-
maux ! (nb : ce plan social est
pourtant une réalité, jen suis
témoin). Désolé mon propos
est proche du militantisme,
mais c’est assez déprimant de
voir ce que notre société est
en train de faire essentielle-

ment par ignorance et incom-
préhension. Attention mes
propos ne sont pas un plai-
doyer pour un modéle agri-
cole, ni seulement pour dé-
noncer les erreurs et dérives
de quelques groupes de pres-
sion (que jai pu soutenir)
loin d’étre seuls en cause
dans la destruction de notre
monde agricole (logique éco-
nomique, cotation boursiére
de matiéres lére agricole...),
c’est avant tout pour éveiller
les consciences sur ce qui se

passe.

Je reconnais
- qu’en tant que citoyen en-

gagé, il est beaucoup plus
simple de combattre des
systémes agricoles, de créer
le buzz, de parler de cas par-
ticuliers, de faire peur... que
d’aller vers les agriculteurs
dans toute leur diversité,
d’apprendre a les connaitre,
dans une certaine mesure de
gagner leur confiance, et
finalement de les accompa-
gner.

- qu’en tant que consomma-
teur, il est beaucoup plus
simple de choisir la politique
de lautruche, de céder a la
tentation du prix le plus bas
(de toute fagon derriére c’est
la méme chose, la différence
n’est sirement qu’un artifice
marketing), de choisir sans se

plonger dans les petites lignes
et les codes plus ou moins
compréhensibles,  d’oublier
les saisons pour disposer sur
sa table de Noél de petites
tomates apéritifs... que de
réfléchir et remettre en cau-
se nos habitudes de consom-
mation (réfléchir au prix
juste, a l'origine géographi-
que, aux conditions de pro-
duction, aux saisons...) !
Manger est un besoin fonda-
mental, cela mérite sirement
qu’on traite cette question au
niveau collectif et individuel
avec intelligence, priorité et
égard!

L’APY apporte quelques élé-
ments de réponse, modeste-
ment, a son échelle. Mais
plus globalement elle concou-
re avec dautres groupes
telles que les AMAP a mon-
trer que cette problématique
revient au cceur des préoccu-
pations de nos sociétés... les
premiers résultats apparais-
sent dans la revalorisation
naissante du local dans les
grandes et moyennes surfa-
ces, dans les invitations aux
débats précédents les rendez
-vous électoraux, en consul-
tant les textes d’orientation
des crédits attribués au déve-

loppement agricole...

Mickaél B.
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Retrouvez nous sur le weh :

www.association
despaniersdelysieux.fr

Administration, gestion de PAPY
Président : Benoit DESOUCHES

Vice Président : Alain BRUANT
Trésorier : Mickaél BROCHARD
Secrétaire : Karine ALLEK

Gestion des contrats
Marie-Claude SCHAFFNER
Nathalie CLERC

Pierre SADOUX

Gestion des partages

et distributions du jeudi
Elisabeth STEVENDART
Frangoise DUFOUR

Joélle GLEIZE

Sorties a la ferme et Relation
avec les agriculteurs partenaires
Jean-Pierre SADOUX

Organisation des réunions
Laure Maurillo

Communication
Alain BRUANT (web)
Michaél HUCHETTE
Dominique DUFUMIER

Relation avec les AMAP IdF
Jean-Claude HAESINGER

Commandes groupées
Karine ALLEK

Nathalie CLERC

Alain BRUANT

Monique BOST

Pour nous contacter,
apporter vos idées,
et nous envoyer vos articles :

Dominique DUFUMIER
ddufumier@wanadoo.fr

Michaél HUCHETTE
michael.huchette@free.fr
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A ne pas manquer : « Le temps des graces »

Documentaire réalisé en 2009,
sorti en salle en février 2010,
désormais disponible en DVD
ou VOD. Réalisateur Domini-
que MARCHAIS

Ce documentaire s'interroge
sur le devenir de l'agriculture.
Le réalisateur, lui-méme d'ori-
gine agricole, questionne des
agriculteurs sur la dégradation
des paysages ruraux qu'il avait
connus dans son enfance, sur
la disparition des haies et des
sentiers bucoliques. L'urbani-
sation, bien sir, a sa part de
responsabilité avec ses kilome-
tres d'autoroute, ses immeu-
bles en béton et ses aligne-
ments de pylones électriques.
Mais ce n'est pas tout: Ici, un
village qui comptait une ving-
taine d' agriculteurs n'en
compte plus que deux aujour-
d'hui. Certains exploitants en
arrivent a résider a une tren-
taine de kilometres de leurs
terres. En méme temps que la
disparition des paysans, c'est
aussi la diversité des produc-
tions qui en prend un coup. La
monoproduction céréaliere et
I'absence de rotation des
cultures I'emportent partout
sur |'équilibre d'autrefois entre
cultures et élevages. D'anciens
paysans, ex militants de la JAC
(Jeunesses Agricoles Chrétien-
nes) s'interrogent

« Comment en est-on arrivé
la ? » L'exode rural ne s'est
pas fait d'un seul coup. Dans

les années 60, on valorisait le
travail et le progrés économi-
que: au sortir de la derniere
guerre, et des famines qui
sévissaient dans le tiers mon-
de, il fallait nourrir la planéte.
Celui qui ne réussissait pas

était, au choix, considéré
comme un fainéant ou un
rétrograde. Il libérait la terre

LE TEMPS
DES GRACES

un film de DOMINIQUE MARCHAIS

- i““\n—‘ ,

capricci

qui permettait au voisin plus
productif, au besoin en s'en-
dettant aupres des banques,
de s'agrandir, d'acheter plus
d'engrais, de se moderniser
encore plus et d'augmenter les
rendements. Les haies sont
arrachées pour avoir des sur-
faces plus importantes a tra-
vailler. Avec les engrais, les
rendements ont augmenté,
mais les charges augmentent
davantage, la terre s'épuise a

cause de la monoculture et de
I'érosion des sols et il faut
encore plus d'engrais pour
survivre. Peu a peu, d'autres
agriculteurs n'arrivent plus a
suivre la course vers la pro-
ductivité et laissent la place a
ceux qui restent, de moins en
moins nombreux...
Aujourd'hui, certains d'entre
eux s'interrogent: ils sont fiers
du travail qu'ils ont réalisé
mais ils ont malgré tout l'im-
pression d'étre passés a coté
d'un autre modéle d'agricultu-
re qui aurait pu &tre moins
productiviste, plus tourné vers
les productions de qualité,
plus respectueux de la terre,
des cultures, des équilibres
écologiques et finalement plus
profitable a la population et
aux agriculteurs eux-mémes.
Sans faire de proces aux agri-
culteurs précédents, des agro-
nomes expliquent qu'il est
possible de nourrir la planéte
sans pesticides, ou sans en
utiliser exagérément, en reve-
nant a des pratiques agrono-
miques basées sur I'association
cultures élevage, I'utilisation
de variétés adaptées au ter-
roir, la rotation des cultures,
l'introduction de légumineuses
dans I'assolement.

DVD édité par Capricci (prix
entre |17 et 20 euros selon les
réseaux de distribution)

Dominique DUFUMIER

UTOUR DES PANIERS

Le Gomasio pour assaisonner les salades de Jean-Michel

Ingrédients

de sésame déja dorées, bio si possible.

e [25g de graines

de sésame
e |0g de sel de

Guérande

- Y ajouter 10 grammes de sel de Guérande.
- Mettre le mélange directement dans une poéle (sans matiere grasse), a feu

moyen. Couvrir la poéle, pour éviter que les graines ne sautent de la poéle
quand elles éclatent a la cuisson.

- Remuer réguliérement.
- Arréter le feu quand le mélange est bien grillé, mais avant que les graines

ne noircissent.
- Mélanger le tout dans un mixer et conserver le tout dans un récipient en

verre (du genre pot de confiture).
- Laisser chacun assaisonner sa salade comme il I'entend.

- Se procurer chez un commergant de produits exotiques 125 g de graines

Le gomasio agrémente trés bien les salades de laitues, mache, betteraves,

carottes rapées, fenouil, etc...

Dominique DUFUMIER




