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Pascal Corminboeuf,
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un abonné de la premiére heure

A I'époque ou il était conseiller d’Etat, Pascal
Corminboeuf a été I'un des premiers a sou-
tenir Notre Panier Bio, dans le cadre d’une
loi sur la promotion des produits du terroir.
L'agriculture contractuelle et de proximité est
un choix de société qui fait sens, a son avis, et
qui peut nous guérir de certaines aberrations
actuelles du marché.

Pascal Corminboeuf, vous adhérez au prin-
cipe du Panier bio depuis des années?

Oui, le Panier Bio est une facon de rapprocher
les paysans des consommateurs et c'est I'idée
gue nous avons voulu soutenir. Je préfére parler
de paysan plutét que d’agriculteur, parce que je
trouve que c'est le plus beau mot du monde. Le
paysan c'est celui qui a fait le pays.

Vous avez été paysan pendant vingt-huit
ans, avant d’étre conseiller d’Etat, quel est
votre rapport personnel avec le bio?

J'ai fait de nombreux essais et expériences pra-
tiques, car cette problématique me passionne. J'ai
beaucoup appris. Notamment que cette conver-
sion demande une approche patiente et ne se fait
pas en un jour. Je pense qu'une partie des pro-
bléemes qui freinent les avancées du bio viennent
de préjugés. On a trop souvent opposé le bio et
la productivité, alors que bien des paysans bio ont
montré le contraire.

Etes-vous optimiste sur I'évolution de I'agri-
culture dans notre pays?

J'espere que les consommateurs auront un sur-
saut de solidarité et prendront conscience du fait
que la consommation est aussi un acte citoyen.
Je pense qu’un pays qui nourrit a peine plus que
la moitié de ses habitants - 4,2 sur 7,8 millions,
soit 54% - n'est pas un pays si sar. Pour moi, I'in-
dépendance d'un Etat tient plus a sa capacité a
nourrir ses habitants qu’a ses avions de combat.
Et c'est ce que nous sommes en train d'oublier,
en pensant qu’avec l'argent, on pourra toujours
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acheter notre nourriture. Je lie aussi I'alimenta-
tion a la santé, ce qu’on ne fait pas assez. Nous
renouvelons nos cellules tous les sept ans au
moins - certaines beaucoup plus vite - ca veut dire
gu’on devient ce qu’on mange. Il est nécessaire
de manger de la qualité si on veut avoir un pays
en bonne santé, or on a coupé les gens de cette
réalité-la.

Il faut dire qu’on ne comprend plus grand
chose a l'agriculture?

C'est vrai qu'il est devenu difficile de s'y retrou-
ver. J'ai quatre phrases pour résumer ces cin-
quante derniéres années. Dans les années 60, on
a dit aux paysans: «produisez, on s'occupera du
reste»; dans les années 80, on a dit: «vous pro-
duisez trop»; dans les années 90: «vous produi-
sez mal» (sous-entendu: trop de chimie); dans les
années 2000, on leur a dit: «vous ne savez méme
plus vendre ce que vous produisez». Et c'est vrai
que la vente a échappé aux paysans. Or le Panier
bio est justement I'antidote a ce probleme.

Est-ce qu’on peut appliquer le méme principe
a tous les produits de I'agriculture?

Je ne pense pas, mais c’est une question de sen-
sibilisation. Il y a un autre aspect qui me frappe:
mes grands-parents dépensaient environ 40% de
leurs revenus pour se nourrir, mes parents 20, et
moi dans les 7 ou 8%, c’est la moyenne actuelle.
Mais j'ai calculé que le Suisse moyen dépense
entre 16 et 18 % de son salaire pour s'assurer,
soit deux fois plus.

Alors la balle est vraiment dans le camp des
consommateurs?

Oui, il est impossible d'exiger en méme temps la
qualité et les prix les plus bas. Parce que la qualité
demande du temps et si vous voulez rémunérer
correctement ceux qui prennent ce temps, ca
a un colt, ¢a ne va jamais colter zéro franc. Et
pourtant, si je reprends mes chiffres du budget
alimentaire: entre 7 et 0%, il n'y a plus beaucoup
de marge! La spéculation sur les denrées alimen-
taire fait totalement disparaftre les producteurs et
la bourse se fiche pas mal de leurs conditions de
travail.

© MW

Vous étes aussi conscient que certains mé-
nages sont condamnés a rechercher les prix les
plus bas?

Oui et je n'aurai jamais le coeur d‘aller le leur
reprocher! Mais quand on voit le faible pourcen-
tage qui revient aux paysans, on doit vraiment se
poser la question. La seule marge qu’on ne com-
presse pas, C'est la part qui va aux intermédiaires.
Le Panier Bio a le mérite de supprimer cette étape
et surtout de recréer le contact, de nous faire
prendre conscience de certaines réalités. Quand
on sait que le kg de poitrine de poulet est importé
en Suisse au prix de un franc et que dans ce franc
il'y a le kéroséne, le paysan et toutes les graines
qui servent a engraisser la béte, on voit bien que
ce systeme n’est pas viable a long terme

Anne-Sylvie Mariéthoz



6 PRODUCTION

La scorsoneéere

Comme de nombreux légumes racine, la scor-
sonére a été souvent associée aux périodes de
vaches maigres, c’est pourquoi on I'a d'autant
plus volontiers oubliée, une fois la prospérité
revenue. Mais aujourd’hui, elle est de retour
sur les tables des gastronomes, qui redécou-
vrent sa valeur nutritive et sa saveur unique.

Une racine pleine de vertus

Comme l'indigue son nom latin scozonera his-
panica, I'Espagne a vraisemblablement été le pre-
mier pays a cultiver ce légume en Europe. Mais
il était connu a I'état sauvage dés I’Antiquité, au
sud et a I'est du bassin méditerranéen. Les Grecs
et les Romains I'utilisaient comme plante médici-
nale plutét que comme Iégume et c’est encore a
ce titre qu’elle semble avoir intéressé le célébre
naturaliste Conrad Gessner, au XVle siecle.

On lui prétait alors des vertus antitoxiques
contre plusieurs maladies contagieuses comme
la peste, le typhus, la variole et la rougeole. Tou-
jours est-il qu’un siécle plus tard, elle avait gagné
ses lettres de noblesse comme plante potagére et
trouvé une place de choix dans les jardins du roi
Louis XIV. La Quintinie, le jardinier de Versailles,
la décrit comme «une de nos principales racines,
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admirable cuite, soit pour le plaisir du go(t, soit
pour la santé du corps».»

Les doigts noirs

Les savants se disputent sur deux étymologies.
L'une voit dans le mot scorsonére une simple
traduction du nom italien scorza nera, (écorce
noire). L'autre, plus amusante, la fait dériver du
mot catalan escorcu, un serpent venimeux des
Pyrénées aux morsures redoutables, dont notre
scorsonére serait censée étre |'antidote. L'écorce
noire de ce légume reste néanmoins une réalité
qui peut décourager les amateurs.

Mieux vaut se munir de gants avant la cuisson
réserver des scorsonéres pour les peler, sous peine
d’en garder les traces toute la semaine! On peut
aussi cuire ses légumes avec leur peau et les éplu-
cher ensuite circulairement. Une fois cette étape
surmontée, il y a mille facon de I'accommoder:
gratiné, en potage, en purée, etc. Avant la cuis-
son, réserver les scorsoneres épluchées dans de
I'eau additionnée d’un peu de jus de citron ou de
vinaigre, pour éviter |'oxydation.

Anne-Sylvie Mariéthoz
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LA GENTIANE JAUNE, UN TRESORT DE NOS MONTAGNES

Reconnaitre la Gentiane jaune

Partir en cueillette ne peut se faire que si
I'on a appris a reconnaitre les plantes, afin
de trouver celle que I'on cherche et bien sar
ne pas la confondre avec une plante toxique.
Pour cela, on utilise un guide, qu’il soit une
personne compétente ou un ouvrage sur la
flore. On pratique alors la botanique, on ob-
serve les feuilles, la fleur etc...

Mais reconnaitre une plante ne pourrait-il pas
nous amener a un rapport plus intime avec cet
étre vivant, au-dela du simple schéma observa-
teur-objet ?

Prenons I'exemple de la gentiane jaune, cette
grande plante qui abonde dans les alpages ju-
rassiens et dont on tire I'eau-de-vie porteuse de
ses vertus digestives, fortifiantes. La gentiane
s'enracine fermement avec une grosse racine, de
laquelle naissent de jeunes pousses qui formeront
une rosette de feuilles opposées. Cette rosette
va se recréer chaque année, durant 3, 5 voire 7
ans, avant de laisser s'échapper une longue tige
pouvant atteindre 1m20 de haut. Dans la partie
supérieure, des bouquets de fleurs jaunes appa-
raissent, en début toujours accompagnées d'une
paire de feuilles, puis totalement livrées a elles-
mémes.

Regardons la gentiane, non pas a un moment
précis mais dans tout son déploiement, dans son

mouvement, de la graine a la floraison, dans le
temps. Nous devons faire appel a notre imagina-
tion a participer intérieurement a la dynamique de
la gentiane, nous nous confondons avec celle-ci.

La gentiane se fait alors enseignante, comme
porteuse d’une sagesse :

Un long enracinement, les pieds bien ancrés en
terre, patiemment, elle s’incarne (elle se fait «
chair »), et ce n'est que lorsqu’elle a suffisamment
goUité a I'expérience terrestre qu’elle s'élance vers
le ciel, non sans, par prudence ou nostalgie, em-
porter avec elle quelques petites feuilles avant de
totalement s’en libérer, et de s’abandonner au
domaine de la lumiere que seules ses fleurs jaune
gagneront.

Re-con-naitre une plante, c'est aussi re-naitre-
avec, re-naitre-ensemble. le temps d'une
contemplation, mourir a soi-méme pour faire
I'expérience du geste d'une plante, geste porteur
d’'une qualité humaine. Pour Goethe, cela signifie
étre capable d'innocence et de simplicité.

Apprendre a reconnaitre, les plantes, les oi-
seaux, nos proches comme les inconnus, nous-
mémes, que de renaissances et de réconciliations
enrichies du monde que nous cétoyons !

Mathieu Schmitt
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Galette aux carottes et
aux poids chiches

Pour 6 galettes

20 min de préparation
15min de cuisson

1 tasse de flocons de pois chiches
1 tasse de lait

1 ceuf

1 échalote

1 tasse de carottes rapées

1 c. a café de cumin en poudre
sel, poivre

e Dans un saladier, laisser gonfler les flocons de
pois chiches dans le lait pendant 30 minutes.

e Eplucher et raper I'échalote et les carottes. Les
incorporer au mélange lait-flocons avec I'ceuf,
le cumin, le sel et le poivre.

e Graisser une poéle et faire cuire a feu doux les
galettes en déposant de petits tas. Retourner
au bout de 5 minutes et laisser cuire 5 minutes
de I'autre coté.

e Servir chaud, en accompagnement d'une salade
ou de légumes cuits.

A TOUS NOS FIDELES CONSOMMATEURS

Comme annoncé lors de I'assemblée générale,
pour nos 5 ans, Nous vous avons concocté
une cinquiéme sorte de panier.

Il s’agit du Panier du Jardin composé exclusi-
vement de fruits et de légumes.

Nous vous le proposons en exclusif ou en com-
plément au panier carné ou végétarien.

Le panier entier: CHF 53.-
Le demi-panier: CHF 27.-

Nous nous réjouissons de vous accueillir
comme nouvel abonné au panier du jardin.

NOUS RECHERCHONS...

Apreés la publication de cette édition, Heidi
Fuhrer va quitter le journal « la téte dans le
panier ». Nous la remercions chaleureuse-
ment pour sa précieuse collaboration. Dés a
présent, nous recherchons une personne pour
traduire les textes francais en allemand. Toute
personne intéressée est priée de contacter le
comité de rédaction.

Pour le moment, nous sommes obligés de sus-
pendre la version allemande jusqu'a I'entrée
en fonction du nouveau traducteur.

La rédaction
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