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A bientét 10 ans, Notre Panier Bio n'arréte
pas de rajeunir. Deux nouvelles jeunes re-
crues sont entrées au comité lors de I'assem-
blée générale ce printemps:

Séverine Pasquier, 30 ans, avec son mari Jos-
quin ont repris la ferme du grand-pére de Josquin
a Hauteville ou la production de viande (Salers) est
complétée par une production d’'épeautre et de
lait de brebis. Séverine, maman du petit Félicien
(1 an), travaille a 30% comme assistante médicale
et tient un point de distribution du Panier Bio a la
ferme. Elle se réjouit de concocter de nouvelles
recettes pour les membres du Panier Bio.

Samuel Python, 24 ans, travaille avec ses pa-
rents, Chantal et Roland Python de Pastourelle le
Véritable a Villorsonnens, membres fondateurs
de Notre Panier Bio. Ils élévent des brebis nour-
ries intégralement sur le domaine et fabriquent
fromages et yaourts qui se retrouvent réguliére-
ment dans le Panier Bio. Il s'intéresse tout spé-
cialement a l'alimentation la plus adaptée aux
brebis, il sy consacre avec beaucoup d’intérét.

MARKUS KOCH, SAMUEL PYTHON ET JULIEN VUILLEUMIER, FRIBOURG 2016.

En effet, il cherche a trouver le meilleur pour
le bien-étre de I'animal ainsi que pour un lait
aux qualités nutritionnelles supérieures a celui
issu d'une alimentation dite traditionnelle. A la
rentrée 2016, Samuel reprend une formation
en cours d’emploi, dans un tout autre domaine
(HEG, haute école de gestion) mais, enthou-
siaste, il se réjouit de préparer les événements
liés aux 10 ans du Panier Bio en 2017.

Marlyse Messer
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Culture de la permanence a Romainmaétier

Quel avenir donner a une parcelle en friche?
Comment collaborer autrement et inviter a la
participation? Comment créer un jardin dans
une résidence d'artistes? A ces questions, 8 ar-
tistes et praticiens ont tenté de répondre lors
d’une semaine a I’'Arc - résidence d’artistes a
Romainmétier tout en travaillant activement,
les mains dans la terre. J'ai eu la chance d'y
participer, voila comment cela s’est passé.

Au départ, I'idée de créer un jardin dans la cour
de I'Arc a deux pas de la magnifique abbatiale
de Romainmétier enclenche toute une série de
réflexions. Sally de Kunst, directrice de cette ins-
titution me contacte pour que nous imaginions
ensemble une résidence thématique. Le cadre de
la culture de la permanence, une autre maniere
d'appeler la permaculture est posé pour gui-
der la démarche. Au-dela du jardin, ce sont les
maniéres de se relier a I'environnement naturel
et social, d'échanger des savoirs et des pratiques,
d’imaginer de nouvelles manieres de collaborer
qui entrent en jeu. Plus encore, nous souhaitons
«faire » quelque chose de concret et ne pas rester
dans les discours et les réflexions hermétiques.

Avant de se lancer sur le terrain, nous avons
pris contact avec la municipalité pour parler de
ce projet. Le syndic nous propose de mettre a
disposition une parcelle en friche, en bord d'une
riviére pour que nous imaginions quoi en faire.
Les ingrédients sont donc réunis pour qu’en avril
2016 notre équipe de 8 personnes (5 artistes en
provenance de 4 pays, un permaculteur et deux
coordinateurs) démarre ses 10 jours de travail en
commun. Au menu, I'exploration de la parcelle
et des enjeux, pour créer une cartographie en
trois dimensions des différentes relations entre les
gens, les lieux, les végétaux.

Cet outil nous a permis de comprendre ol se
situaient les priorités et les obstacles pour la mise
en place d'actions concretes.

Premier lieu, nous avons réalisé, en collaboration
avec des habitant-e-s du village, un jardin en

«trou de serrure» pour la résidence. Ce modele
de jardin issu de la permaculture est composé d’'un
panier de compost au centre autour duquel une
platebande circulaire est créée grace a un muret.

© JULIEN VUILLEUMIER, ROMAINMOTIER, 2016

En une journée, il a été construit mais comment
I'entretenir, qui va s’en occuper, quelles sont les
connaissances nécessaires pour que les personnes
qui passeront dans ce lieu aillent vers le jardin.
Le résultat, la création d'un calendrier spécifique,
installé dans la cuisine pour rappeler aux occu-
pants la présence du jardin.

Deuxieme lieu, la parcelle qui est apparue comme
peu attractive pour les villageois avec qui nous
avons parlé. Lenjeu était donc de la rendre
remarquable et visible tout en recueillant des
suggestions des potentiels utilisateurs. La réponse
apportée a été d'aller planter des idées directe-
ment dans le terrain, symbole de l'idée choisie
une pomme de terre a été mise en terre.

En juillet, en suivant I'une des idées, nous avons
souhaité mettre en évidence la diversité bota-
nique de ce terrain et avons réalisé un herbier
participatif afin de montrer et représenter les
plantes présentes et leurs usages possibles.
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Retrouvez les photos de ['herbier participatif
et du projet «Culture de la permanence» sur
www.arc-artistresidency.ch/fr/galleries

Une résidence d’artistes, c’est quoi, c’est
pour qui ?

En prenant I'exemple particulier de I'Arc,
c'est un espace destiné a la création, la
réflexion et I'expérimentation. Le principe
est aussi de susciter des dialogues avec des
«experts» d'autres domaines et les habi-
tants. Des artistes, de différents horizons et
origines, peuvent y séjourner durant une
période définie pour développer des projets
selon leurs propres intéréts ou selon une thé-
matique définie. C'est sur ce dernier modele
que la résidence « culture de la permanence »
s'est déroulée. Ainsi, les artistes et praticiens
impliqués étaient: un designer social indien
vivant en Suéde et développant des projets
autour des jardins urbains, un dessinateur et
photographe suisse alémanique travaillant
en Argentine sur les enjeux des cultures
OGM, une artiste belge qui s'intéresse a la
fermentation et aux plantes invasives, une
artiste suisse alémanique développant des
projets vidéo autour des mouvements alter-
mondialistes, un dessinateur et entrepreneur
social brésilien qui a développé des lieux
d'accueil autogérés a Rio.

Troisieme lieu, celui des idées, plus abstrait que
nous avons abordé par le jeu en créant un «ta-
rot» faisant s'entrechoquer des images avec les
mots «culture» et « permanence ». Ici, l'idée est
de jouer avec ces notions et les imaginaires pour
remettre en question ce qui reléve de la culture,
de I'agriculture, de la nature, des traditions.

Au final, ces différentes explorations et outils ont
permis de susciter des rencontres et ont fait ger-
mer des idées avec les habitant-e-s de Romainmo-
tier; aux derniéres nouvelles de nouveaux jardins
en « trou de serrure » ont été créés, des tomates
ont été récoltées mais les patates du terrain n'ont
pas vraiment pousseé. ..

http://Awww.arc-artistresidency.ch/fr/home

Julien Vuilleumier,

membre du comité de Notre Panier Bio.
Julien est doctorant en anthropologie a I’Uni-
versité de Neuchéatel, ses recherches portent
sur l'agriculture contractuelle de proximité
en Suisse.
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L'automne (début de I'histoire du faiseur de panier, le vannier)

Le vannier n'a plus d'yeux que pour elle. Il revit
une lointaine histoire, une attente qui fait tant
battre son cceur qu'il ne sait plus qui elle est. |l
a vu ses bourgeons doux et soyeux, les abeilles
danser autour d'elle pour la venue des premiers
pollens de février, la lumiére du printemps
qu'il espérait pendant I'ermitage hivernal dans
son atelier. Puis il a vu les feuilles lentement la
recouvrir, comme si, pour mieux se retrouver, il
fallait qu’elle se pare de ce qui la fait croftre et les
oblige, un temps, a se séparer. Il a veillé auprés
d’elle, durant tout un printemps, tout un été.
Espérant qu’aucune gréle, qu’aucun malheur,
ne vienne briser sa fine pointe, qu’'aucune liane
n’entrave sa montée vers un soleil qui lui assure
sa droiture, nourrit sa séve.

Durant tout ce temps, il a tressé corbeilles,
plateaux et paniers, comme pour lui montrer a
quelle ceuvre il I'accompagnerait.

Maintenant c’est I'automne. lls vont bient6t se
retrouver. Il faut encore que la séve retourne en
terre, que la parure foliaire tombe a son pied
laissant place a la parure des cristaux de givre,
signe de son abandon aux mains du vannier.

En attendant, il pourra la voir dans sa nudité,
sentir son écorce lisse, du bout de ses doigts,
tressaillir de ses aspérités. Il aura de la peine a
se retenir de la ployer délicatement dans sa main
pour déja apprécier sa promesse de souplesse.
La toucher, et se souvenir ensemble qu’ils ont
une destinée, que leurs noces célébreront une
divine parenté. Qu'ils sont tout deux reliés pour
&tre donnés. Il lui dira: « Que mes mains soient
fidéles a mon cceur, toi que le soleil, I'eau et la
terre ont nourri, moi que le compagnonnage,
I"humilité, et le désir ont porté. Que notre créa-
tion soit la juste note qui nous a été confiée. »

Il lui dira genoux a terre, elle et lui dépouillés, a
cette branche de saule qui deviendra son brin

d’osier.

Mathieu Schmitt
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Deux pays, quatre fermes bio, un sac a dos

Ce fut un été pas comme les autres, un
voyage un peu différent, des vacances qui
n‘en sont pas vraiment: pendant quelques
mois, je travaille et habite dans des fermes
bio en Italie et en Allemagne. Sans échange
d’argent et avec de belles rencontres.

Prés de chataigneraies en fleur

Un trajet en train semé d’amusantes embUches
linguistiques, le nez plongé dans mes livres
d’italien pour y rafraichir mes connaissances,
nous longeons des lacs au criard bleu d'été, des
rizieres a perte de vue. Je roule vers le sud. A
destination, a flanc de coteau, on m‘accueille
de chaleureux sourires, et nous partageons le
premier des délicieux repas qui ponctueront les
journées de ces prochaines semaines. Ce seront
a chaque fois de riches conversations, nous
parlons des activités a la ferme, de leurs idées,
de cuisine et de tant d'autres choses. D‘ailleurs,
quelle chance, leur plaisir de partager leurs
connaissances nous emmeéne dans |'exploration
des environs.

Transformation des petits fruits

Leur travail se fait autour de la culture et de la
transformation de petits fruits. Les matinées sont
souvent dédiées au ramassage des myrtilles,
heureuses sur leur sol naturellement acide - la
mouche suzukii vient toutefois jouer les trouble-
féte. Quant aux aprés-midis, elles se poursuivent
de récoltes, de ventes au marché et de travail
au laboratoire pour y confectionner des jus,
confitures au sucre roux, délicieux chutneys et
jardiniéres de légumes. Parfois, lorsque I'orage
nous tient a l'intérieur, nous étiquetons tous ces
bocaux. Alors qu’une famille chevreuil s’amuse
a l'orée de la chataigneraie, nous I'observons du
balcon, mangeons quelques myrtilles et retour-
nons a notre travail. Il se fait en famille et est
animé de grandes discussions et de rires. Ces
belles personnalités et ces reposants paysages
m'auront transmis de leur vitalité et de leurs
expériences.

Sous I’épais soleil, les courgettes dessinent
Ailleurs. A 'ombre de I'avant-toit, autour des
grandes tables, la cascina se repose de la chaleur
étouffante de la plaine du P& au mois d'aodt.
Les plants des tomates sont a nouveau solidaires
aux tiges de bois qui les accompagnent dans
leur conquéte du ciel, les plantons de fenouil
savourent désormais la pleine terre, les mous-
tiques sont repus de nos bras et de nos jambes, le
chat Regenbogen réveillé de sa torpeur tente de
nous désintéresser de notre café. Les discussions
finalisent les détails pour la mise en place de la
nouvelle barriére autour du champ, destinée a
contrer les nombreuses incursions des gourmands
ragondins. Nous terminons de préparer le repas
du soir pour une douzaine de personnes, les plats
sont remplis de légumes savoureux comme les
trombette di albenga, ces courgettes qui s'al-
longent et dessinent leur forme sur la terre. Des
amis sont la, la tablée est préte. Je me souviendrai
de cette atmosphére si vivante.

© MELISSA VEUTHEY, CREMONE, LOMBARDIE, ITALIE, 2016
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Dans le train qui m’améne vers ma prochaine
destination, je songe aux kakis et aux grenades
qu’il me plairait tant de voir mQrs sur leurs arbres
vers le portail, et aux prochaines fleurs des
tagétes minutes, dont les feuilles m’ont donné
un délicieux avant-goQt. Surtout, je songe a ces
nouveaux amis, a cet enthousiasmant projet qu’ils
m’ont fait découvrir, a la force de leurs valeurs
et de leurs idéaux. Ma téte est pleine de plantes,
de soleil, de rires, de nouvelles idées et d'une
nouvelle énergie.

Plus au nord, des paniers bio

Autre séjour, autre pays, autre climat. Cette fois-
ci, mes hotes m'accueillent dans leurs roulottes et
leur yourte mongole, installées dans le nord de
I’Allemagne. lls me font découvrir leurs cultures de
légumes et d'herbes mises en place depuis un peu
plus d'une année. Bientdt, un poulailler mobile
viendra compléter leur projet. La premiére récolte
de pommes de terre se fait sous un soleil qui n'a
rien a envier a celui de I'ltalie. Sous ses augures, la

© MELISSA VEUTHEY, EBERSWALDE, BRANDEBOURG, ALLEMAGNE, 2016

mélisse citronnée s’est joyeusement étalée. Nous
préparons les paniers de légumes qui seront livrés
le lendemain, semons les épinards, récoltons cotes
de bettes et haricots. Encore un café partagé a
I'ombre, les discussions de la fin d'apres-midi,
ce qu'il reste a faire, ce qu'on aimerait faire, ce
qu’on aime faire. Ils sont au début d'une aventure.
J'espere les revoir et voir naviguer leurs projets.

Collines dorées, chévres et plantes médicinales
Non loin de la, dans une autre ferme, ma pro-
chaine destination. Apres le déjeuner, on se
retrouve autour de la table pour discuter des
taches de la journée. Pendant ce temps, Charlotte
la poule se promene vers le tilleul. Les chevres ont
déja été traites, c'est I'heure de les mener au pré.
Tout devant avec la vénérable Hella, quinze ans
et peu de dents, nous parcourons les collines par-
semées de pommiers et poiriers. Aussi au nord,
cette fin d'été rend les prairies séches. La lumiére
les fait dorées. Plus tard, j'observe la préparation
du fromage frais.
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Au fil des récoltes de belladones, des baies du
sorbier des oiseleurs, de pruneaux et de sureau,
les oies et les grues passent au-dessus de nos
tétes, en route pour le grand voyage, tandis que
petit a petit les brouettes et caisses se remplissent.
Certaines récoltes seront vendues pour la réalisa-
tion de produits médicinaux, et d’autres seront
transformées sur place en vin de fruits.

De la douche extérieure, entourée des tournesols
en fleurs, le soleil de la fin de journée ajoute ses
rayons a I'eau chauffée par un panneau solaire.
Sur le chemin vers la grange, je croise la chienne
Ronya et les chats Mira et Cali. Un peu de repos
dans le calme douillet, chambre avec vue sur le
jardin, noisetier a portée de main.

Le lendemain matin, sur le chemin du retour,
I'air sentira I'automne, ma téte sera légere et
mes poches remplies de nouveaux noms de
plantes dans d'autres langues. J'aurai I'hiver pour
savourer les antipasti, tisanes et nouvelles recettes
ramenés de mes voyages. Et je me réjouirai du
moment de retrouver ces nouveaux amis pour
d'autres récoltes, d'autres repas, d'autres saisons.

Mélissa Veuthey

Le WWOOF est un mouvement existant depuis
une quarantaine d'années et signifie « World-
Wide Opportunities on Organic Farms ». Des
associations mettent en lien des acteurs du bio
et des WWOOFeurs. lls partageront ensemble
le travail a la ferme, les activités, le quotidien.
On travaille en échange du gite et du couvert.
Bien plus, tout cela est basé sur la confiance,
I'entraide, la rencontre, le partage de connais-
sances. Il s’agit d'un échange en principe non

© MELISSA VEUTHEY, ANGERMUNDE, BRANDEBOURG, ALLEMAGNE, 2016

monétaire. On peut faire du «wwoofing» pour
une semaine ou pour un an, seul-e, en couple
ou en famille, en Europe ou aux Antipodes.
Si vous vous y intéressez, vous trouverez plus
d’informations sur le site www.wwoofinter-
national.org. On adhere a l'association du
pays dans lequel on souhaiterait voyager (par
exemple WWOOF Suisse), ce qui donne acces a
la liste des hotes.
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La fameuse tarte au vin cuit, déclinée en ver-
sion végétalienne et en version standard.

La tarte au vin cuit I: Pour une plaque de 26cm.
Faire la pate brisée soi-méme: 12 c/s bien
pleines de farine, 2 ¢/s d’huile de colza, 1/2 c/c
de sel, un peu d'eau.

Mettre la farine avec I'huile et le sel dans un bol,
sabler entre les doigts jusqu'a ce que les ingré-
dients soient bien mélangés, rajouter I'eau, mé-
langer rapidement pour obtenir une pate homo-
gene (éviter de mélanger trop longuement, cela
rendrait la pate dure a la cuisson), laisser reposer
au moins 30 minutes au frais.

Pour la farce: 3dl de lait végétal (avoine par
ex.), 2 c/s de farine, 2 ¢/s de semoule ou po-
lenta fine, 70gr de sucre, 2dl de vin cuit

Abaisser la pate, la piquer, év. la précuire a blanc au
four a 200° pendant 10 minutes.

La garnir avec le mélange de vin cuit, sucre, lait végé-
tal, farine et semoule. Cuire la tarte une vingtaine de
minutes, en faisant attention que le fond soit bien
doré. Au sortir du four, laisser refroidir la tarte sur
une grille - cela permet d'avoir un fond croustillant.

La tarte au vin cuit Il: Pour une plaque de 26cm.
250gr de pate brisée ou brisée fine, 2dl de
vin cuit, 2 ceufs, 2dl de creme, 1 c/c de farine

Abaisser la pate sur une plaque beurrée. Piquer
la pate et la recouvrir de papier sulfurisé et de
haricots secs afin de la cuire a blanc. Cuire la pate
dans le four chaud a 250° pendant 20 minutes.
Enlever la couverture et laisser un peu refroidir.
Bien mélanger la farce au vin cuit, verser sur le
fond de tarte et cuire a 120° pendant 45 a 50 mi-
nutes, jusqu’a ce que le mélange soit bien pris
comme un flan.

DATE A RETENIR

L'Assemblée générale 2017 aura lieu le jeudi
16 février a Fribourg - lieu a préciser.

La rédaction de La téte dans le Panier vous sou-
haite - un peu en avance - une belle fin d’année !

Le prochain numéro paraitra en février 2017.

ANNONCES, NOUVELLES

Notre Panier Bio en cadeau

Vous avez envie de faire connaitre la diversité
des produits bio de notre canton et le principe
de I'agriculture contractuelle de proximité a des
personnes de votre entourage ? Profitez des fétes
pour leur faire parvenir un bon, avec lequel elles
pourront commander le panier de leur choix et
définir le moment et le lieu de la livraison. Vous
trouvez le bulletin de commande sur notre site
web www.notrepanierbio.ch et dans votre panier
du mois de novembre.

Participer?

Vous avez envie de «faire autre chose », de parti-
ciper pratiquement au projet Notre Panier Bio et a
I'agriculture bio? Les opportunités ne manquent
pas: comme signalé en premiére page, nos pro-
ducteurs et productrices vous accueillent trés
volontiers pour une (ou plusieurs) journée de tra-
vail (liste sur www.notrepanierbio.ch). Sinon, le
comité - composé actuellement de 2 producteurs,
2 productrices et 2 consommateurs - est ouvert
a toute personne intéressée. Vous pouvez aussi
créer des recettes pour La téte dans le Panier, faire
des traductions vers |'allemand, ou proposer des
articles. Finalement, chaque année en septembre,
vous pouvez devenir bénévole pour le Marché Bio.

10 ans de Notre Panier Bio

En 2017, nous féterons les 10 ans de Notre
Panier Bio. Le comité concocte un chouette pro-
gramme qui doit mettre I'accent sur I'un des buts
du Panier Bio, a savoir renforcer les liens entre
producteurs-trice-s et membres ménage. C'est
a vélo que nous relierons une a une toutes les
fermes et lieux de production. Plus d‘infos au
début 2017 sur www.notrepanierbio.ch
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