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s'est constituée dés ces débuts comme une union
entre producteur-trice-s et consommateurs ras-
semblés dans le but de défendre ensemble les
principes de la souveraineté alimentaire.

Notre Panier Roule: caravane des 10 ans
Pour ses 10 ans, Notre Panier Bio veut donc
rendre ce lien tangible, et aller a la rencontre des
fermes bio impliquées dans ce projet durable, en
pédalant de ferme et en ferme. Cing parcours
régionaux ont été définis et ils seront réalisés lors
de 5 dimanches de mai a septembre. Formant
une joyeuse caravane colorée et musicale, nous
irons a la rencontre des gens et des animaux, des
serres et des vergers, des caves a fromage et des
fours a pains.

La caravane est ouverte a toutes et tous sur ins-
cription. Il faudra prévoir la journée, collations et
repas sont prévus! Départ et retour a la gare la
plus proche. Les temps de parcours sont fixés sur
une base de 12km a I'heure, ce qui rendra en
principe les tournées accessibles a tout le monde.

21 mai: Vers le Lac de Neuchatel - par la ferme von
Niederhausern a Murist et les Terres rouges a Pomy
18 mai: Lac de la Gruyére - Laiteries de Gumefens
et d’Echarlens, fermes de la Sauge (Avry-devant-

Pont), de la Lévanche (Hauteville), de la Fin du
Chéne (Botterens) et de Philipona a Marsens

2 juillet: Tour du Lac de Morat - par le Waebe-
rhof a Ins, le verger de Kurt Ryser a Montmagny,
la Bergerie de Chandossel, L'Autre Jardin a Cor-
mérod et la laiterie Mont Vully a Cressier

20 aolt: De la Glane a la Broye - par la ferme Au
Clair de lune a Romont, les « Gourmandises de
Fribourg» a Villarlod, la Pastourelle Le Véritable
a Villorsonnens, Gfellerbio a Sédeilles et la Ferme
César a Montagny

10 septembre: Grand tour en Singine - visite
de Pastabate a Fribourg, du Biohof Tannacker
(Rechthalten), du Biohof Sunnsite in Ueberstorf et
de la ferme Werro (a Guin)

Autres décisions de I’AG

Les comptes 2016 et le budget 2017 ont été adop-
tés a I'unanimité, et le comité a le plaisir d'accueil-
lir deux nouveaux membres élus ce 16 février. Il
s'agit de René Leuenberger, membre consom-
mateur habitant a Vuadens, et Xavier Allemann
a Cormérod, de L'Autre Jardin, producteur de
plantes vivaces, dont les plantons d'aromatiques
se retrouveront une fois I'an dans les paniers.

Marlyse Messer
coordinatrice de Notre Panier Bio
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L’hiver (suite de I'histoire du faiseur de panier, le vannier)

L'hiver, le moment tant attendu est arrivé.
Jean, mon maitre de vannerie, me télé-
phone: «Ca y est Mathieu, les feuilles sont
tombées, on peut y aller.» Il a 75 ans, il est
beau et humble.

On fixe le jour, on pourra travailler entre 13h
et 16h, lorsque le soleil dépasse les cimes
alpines et qu’il nous chauffera les doigts.

Le matin du jour choisi, nous voila, Jean et moi,
sur les rives du Rhone. Nos yeux brillent. Elles sont
la, fideles: les branches d'osier. Nous n'y sommes
pour rien. Nous n‘avons ni planté, ni taillé a ras
pour une bonne repousse, ni soigné la terre. Ces
centaines de meétres de tiges dressées, rouges,
belles, émouvantes, nous sont données.

Alors, le sécateur a la main, nous avancons,
silencieux. Chacun choisit son bosquet, s'age-
nouille, et commence le rituel. Tac, tac, tac. Les
branches d'osier tombent dans nos mains |'une
apreés I'autre. Ce qui se passe intérieurement est
indicible.

Le reméde a la société de consommation est la
communion.

Une gaine de glace entoure le pied des branches.
Quelques ronces griffent la peau. Parfois, on
saigne un peu.

Petit a petit, nous déposons les poignées d’osier
sur le bord du chemin sablonneux. Petit a petit,
nous les rassemblons en bottes. Fiers, heureux, le
sentiment du geste juste, du bon jour. Tout cela
dans le silence, le secret. Juste quelques mur-
mures du Rhone, a coté. Et quelques milliers de
branches qui témoignent de ce jour qui n'appar-
tient pas au temps.

Ensuite il faut trier, par longueur. Bien attacher
les bottes d'osier en les serrant par une tige tor-
sadée, encore un geste qu’on ne peut faire que
si on I'a vu faire. Il fait froid, alors il faut travailler
prés d'un feu et de sa fumée. Dans ce feu, jeter
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quelques tiges inutiles. Ca sent I'encens, on dit
«l'encens des vanniers». C'est peut-étre ce par-
fum qui mystérieusement nous relie: nomades,
paysans et paysannes, humains du néolithique
ou néo-ruraux: tous nous avons cueilli, tous nous
avons senti. La tradition ne tient qu’a un fil, celui
de l'indicible.

Les osiers sont alors laissés debout, a I'abri. lls
vont sécher jusqu’au printemps. Si on les travaille
frais, I'ouvrage se desserrera. L'osier se travaille
apres étre trempé, nous en reparlerons.

Mathieu Schmitt
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Contre vents et marées, légumes je cultiverai

En janvier, on pouvait lire certaines sources
médiatiques qui mettaient en évidence les
mauvaises conditions météorologiques au
sud de I'Europe en décembre et janvier, condi-
tions qui pesaient lourdement sur les prix et
la disponibilité des aliments. Or qu’en est-il de
notre production bio et locale, celle que vous
trouvez dans votre panier? Quelle influence
I'année 2016 dans son entier a eu et aura sur
la disponibilité des produits et sur leurs prix?

L'année 2016 fut une mauvaise année pour la
production agricole en Suisse Romande. Selon
I"'Union Suisse des paysans (non bio), «Les quan-
tités des récoltes de céréales, de protéagineux et
de pois protéagineux se sont révélées trés faibles
en 2016. La quantité de céréales panifiables
propres a la mouture diminue de 24 % par rap-
port a 2015, celle de céréales destinées a |'affou-
ragement recule de 18%. La production marai-
chére est tombée au-dessous du niveau des deux
années précédentes en raison du temps froid en
octobre. » En général, on peut dire que la produc-
tion bio a suivi le méme mouvement.

Mai et juin: exceptionnellement humides et
froids

Pour notre région, les mois de mai et juin ont
été dans les plus humides depuis le début du
20¢ siecle. Rappelez-vous, il a fait froid et ultra hu-
mide jusque vers fin juin. Si on regarde le cas des
cultures maraichéres: un printemps de ce type
retarde la mise en place des cultures de légumes,
car il retarde semis et plantations. Comme il ne
peut pas attendre éternellement que le terrain
séche un peu et reprenne un taux d’humidité
idéal, le maraicher est obligé de travailler la terre
dans de mauvaises conditions qui vont nuire a la
qualité de son sol: trop humide, il va se compac-
ter et sa structure en patit - méme si on prend
toutes les précautions possible. Or dans un sol
compacté, les cultures poussent mal: il y a moins
d'activité microbiologique dans le sol, donc moins
de minéralisation. Les plantes ne trouvent pas les
nutriments dont elles ont besoin, elles ont faim,

elles sont sous stress, elles sont plus sujettes aux
maladies. Le résultat est une récolte inférieure a
une autre année!

Pour les pommes de terre qui n'aiment pas I'humi-
dité, ni le froid, la situation fut vraiment difficile:
certains paysans ont d( renoncer a les planter car
ils ne pouvaient pas trouver une fenétre météo
acceptable! Puis, beaucoup de pommes de terre
ont pourri en terre et le calibre est bien plus petit
qu’habituellement. Le rendement a donc subi une
baisse trés importante.

La sécheresse de I'été...

Comme nous sommes passés du froid humide au
chaud et sec en une semaine (fin juin 2016), la
terre est devenue trés dure et difficile a travailler.
L'effet de la battance et les effets décrits ci-dessus
(sol asphyxié) rendent le sarclage et désherbage
difficiles, plus coGteux aussi: en effet si le sarclage
mécanique n'a pas pu se faire a temps, la solution
ultime pour avoir quand méme une récolte reste
le sarclage manuel, source de nombreuses heures
de travail.

Grosso modo, les pertes s'évaluent de 30 jusqu’a
50% d'une récolte normale (les pommes de
terre par exemple ont rendu 40% de moins, les
carottes 30 %).

Ce qui fait qu’en février déja, les stocks de ca-
rottes bio locales étaient déja bientot épuisés,
comme ceux d’autres racines, des pommes de
terre, des oignons suisses, etc.

Décembre: chaud en montagne, froid et gris
en plaine

L'année ne s'est pas mieux terminée! Le froid
d’octobre a été fatal a la pousse des légumes. Puis
décembre fut lui aussi trés particulier. Ecoutons
Météosuisse: «Alors qu’il régnait une tempéra-
ture anormalement élevée dans les Alpes et le sud
des Alpes, le Nord des Alpes vivait sous la couche
nuageuse et on a ainsi abouti a des contrastes sai-
sissants: alors qu’au Jungfraujoch la température
a dépassé la norme 1981-2010 de 3.6 degrés, fai-
sant de ce mois de décembre le troisiéme le plus
chaud depuis le début des mesures, la température
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a Bale a été inférieure a la norme de 1.2 degré.
L'Engadine a connu un ensoleillement mensuel
record avec 25 journées ensoleillées. A contrario,
la ville de Neuchatel, souvent sous le brouillard,
n'a vu le soleil que pendant 9 journées. » De plus,
le Plateau suisse a vécu son mois de décembre le
plus sec depuis le début des mesures en 1864.
Bref, sous notre latitude, la situation s’est vraiment
avérée catastrophique.

Ce temps et ses températures froides ont empé-
ché les salades d’hiver comme la doucette, les
épinards d'hiver de pousser, les poireaux sont res-
tés en terre et n‘ont pas pu étre récoltés durant
décembre et janvier. « En comparaison, I'hiver der-
nier, nous avons pu récolter quasiment tout I'hiver
du pourpier, du cresson d'hiver et de la doucette
dans nos serres. La doucette qui pousse dehors
était belle! Cette année, elle est toute grillée par
le froid », remarque Urs Gfeller.
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La situation fut identique dans toutes les régions
agricoles en Suisse et a touché toute la produc-
tion. Ce qui fait qu’en février déja, les pommes de
terre, les racines, méme les choux et les poireaux
et nos légumes d'hiver habituels étaient importés
par les grands revendeurs. Urs Gfeller: «Je n'ai
jamais vécu une situation pareille. Qu‘il manque
un ou deux légumes en cette saison c'est déja
arrivé, mais jamais avec cette envergure. »

Remplir votre Panier Bio dans ces conditions de-
vient de plus en plus compliqué. Chaque semaine,
chaque mois, nous faisons notre possible avec les
producteurs et productrices pour trouver des alter-
natives, tout en gardant bien sar notre ligne exclu-
sivement bio et locale. Nous pouvons compter sur
les produits transformés. Vous comprendrez pour-
quoi le Iégume se fait parfois rare dans le cabas...

Marlyse Messer, Notre Panier Bio

T http://culturefood.ch/mauvaise_meteo_de_janvier/
2 https://www.sbv-usp.ch/fr/medias/la-situation-de-lagriculture-suisse/archive-2016/decembre-2016/

3 meteosuisse.ch

4 http://www.meteosuisse.admin.ch/home/actualite/meteosuisse-blog.subpage.html/fr/data/

blogs/2016/12/bilan-de-decembre-2016.html
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Un artisan du goat

Quel plaisir d'avoir recu dans le dernier pa-
nier de I'année un feuillet composé de cinq
délicieuses recettes qu’un chef a spécialement
concoctées pour nous! Aprés avoir enfilé
notre tablier puis pelé, découpé, épicé, cuit
et, enfin, dégusté... il est temps d'aller a la
rencontre d’Emmanuel Poidevin au restaurant
de la Tour a Chatel-sur-Montsalvens afin de le
remercier et de faire plus ample connaissance.

Né a Lille au Nord de la France il y a plus de 40 ans,
Emmanuel a grandi a Saumur dans la vallée de la
Loire. Petit enfant, il révait déja de rencontres et de
voyages. Il pensait devenir animateur au Club Med,
ce qu'il réalisa tout de méme durant une saison!
Cependant, c’est la gastronomie qui va lui per-
mettre d'assouvir son envie de découvertes grace
a son métier de cuisinier qu'il exerce avec passion.

Fort de belles expériences acquises au Danemark et
en Afrique, il se rapproche de la France a Andorre
avant de répondre a I'appel de la Suisse. En 1998,
une petite annonce le pousse donc a débarquer en
Gruyére par un jour de mauvais temps, ce qui ne
I'empéche pourtant pas d'y rester! En-dessus de
Cerniat, il a la chance d'ceuvrer dans la cuisine de
Judith Baumann a la Pinte des Mossettes pendant
10 ans. L'hotesse de ce chalet des Préalpes fribour-
geoises est reconnue loin a la ronde pour ses mets
raffinés aux herbes sauvages et elle peut compter
sur les compétences et I'inventivité de son cuisinier.

Certainement stimulé par I'air vivifiant des patu-
rages et par la sérénité du voisinage des Chartreux
de la Valsainte, Emmanuel n'est pas insensible au
sourire d’'Odile, venue de Besancon, qui s'occupe
du service avec un grand sens de I'accueil.

En 2008, le couple reléve le défi de reprendre le
restaurant de la Tour a Chatel-sur-Montsalvens.
Les gens de la vallée devront s'habituer au chan-
gement de ligne proposé par leur nouveau res-
taurateur. C'est le chef lui-méme qui est aux four-
neaux, accompagné d’un cuisinier, et une seule
collaboratrice épaule Odile au service en salle.

Un menu du jour est proposé a midi et le rapport
qualité-prix vaut le déplacement.

Emmanuel ne travaille qu‘avec des produits frais,
jamais de congelés, et tout est vraiment « fait mai-
son»: les nouilles, les pates feuilletées, les fonds
de sauce, les sorbets et méme son propre pain au
levain naturel ! Lors de son étape aux Mossettes, il
a en effet eu la possibilité de se former cinq jours
a Paris a la confection du pain au levain. Il travaille
d‘ailleurs depuis 12 ans avec la méme souche
pour faire lever sa pate a la farine de blé bise et de
seigle bio! Cela lui donne une grande satisfaction
car le pain est la nourriture de base dans la plupart
des pays et le proposer a ses clients et a sa famille
revét pour lui beaucoup de sens.

Levé aux aurores, il commence sa journée peu
apreés 5 heures afin de mener a bien toutes les
étapes de I'élaboration de mets délicieux et
authentiques. Le restaurant affiche dailleurs
15 points au Gault et Millau, ce qui n‘entame en
rien la modestie de notre hote. Si ses assiettes
sont des ceuvres d’art autant pour les yeux que
pour les papilles, il doit peut-étre ce coté artiste
a sa maman qui s'est entierement occupée de la
décoration des salles du restaurant.

Pour Emmanuel, le choix des produits est essentiel.
Lors de son arrivée en Suisse, il s’est accommodé
avec bonheur des légumes de Rosemarie Gfeller,
présente alors sur le marché de Bulle. C'est tout
naturellement qu'il a continué a se fournir chez
Gfellerbio qui vient le livrer chaque semaine. Il
compléte son assortiment avec les produits de
qualité d'un marchand de primeurs du marché
de Bulle. Pour lui, «bio» devrait rimer avec «éco-
lo» et il n"est pas convaincu du bio des grandes
surfaces. Il mise beaucoup sur le local, de saison
et sur la qualité. De plus, vous ne serez pas éton-
nés qu'il aime parfumer et décorer quelques-uns
de ses plats de plantes sauvages dénichées par sa
cueilleuse Anne-Marie. Il affectionne la viande de
boeuf de Salers produite a la ferme de la Lévanche
et est sensible a I'éthique de ses producteurs.

PORTRAIT

ki

© MW EMMANUEL ET ODILE POIDEVIN, CHATEL-SUR-MONTSALVENS, FEVRIER 2017

A la question «Sent-on une différence entre un
produit bio et non bio? », il répond que cela dé-
pend. Pour les fruits et légumes surtout, c’est par-
fois flagrant! Il se rappelle la dégustation d'une
pomme et de haricots cocos de chez Gfeller ou sa
réaction a été: « Oh la vache, quel go(t!»

Voila I'occasion d’une discussion a batons rompus
ou le chef s'indigne contre la tromperie envers les
consommateurs, notamment avec le label «fait
maison » qui ne correspond pas du tout au sens

Restanvant
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de I'expression... Et les grandes surfaces avec leur
exces d’emballage et les produits de boulangerie
industriels. ..

Mais Emmanuel et Odile restent optimistes et
veulent croire que les choses tournent dans le
bon sens et qu'elles tendent vers le meilleur. Ce
qui les motive a continuer, c’est la satisfaction de
ce qu'ils ont accompli et de pouvoir toucher une
clientele qui part de leur établissement avec le
sourire... et qui revient! Plutot discrets, ils misent
sur le bouche-a-oreille pour se faire connaitre. lls
savent que rien n'est acquis, ils se remettent en
question mais suivent toujours leur ligne.

Bientdt 20 ans qu'ils ont débarqué en Suisse et
leur naturalisation est en cours! Ils la demandent
surtout pour leurs deux filles. Si le métier de
restaurateurs est une vocation qui demande
beaucoup d'investissement, Odile et Emmanuel
tiennent a leurs valeurs familiales et ferment deux
jours par semaine et n'oublient pas les vacances.
Equilibre dans la vie comme dans 'assiette !

Merci a l'artisan du godt qui, par son art, sait
mettre en valeur des produits de qualité pour

notre plus grand plaisir!

Christine Ruffieux
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Salade d’endives et vinaigrette au miel

Ingrédients:
3009 endives, coupées finement

1509 gruyere, rapé grossierement

2 cs graines de courge ou de tournesol, grillées

1 pomme, coupée en petits morceaux

2¢s jus de pommes, 2cs vinaigre, 1cc miel,
4.¢s huile de colza, sel et poivre

Préparation:

Pour la sauce, mélanger tous les ingrédients et
assaisonner avec sel et poivre.

Pour la salade, mélanger les endives, le gruyere,
la pomme et les graines dans un saladier avec la
vinaigrette.

Une recette proposée par Séverine Pasquier,
Ferme de la Lévanche, Hauteville

ANNONCES

Souveraineté alimentaire - appel a participer
L'initiative pour la Souveraineté Alimentaire sera
mise en votation populaire en 2018. La cam-
pagne se met en marche! Soutenez le mouve-
ment en adhérant a I'Alliance pour la souverai-
neté alimentaire. Trouvez des nouveaux membres
ou distribuez des flyers a votre entourage pour
faire connaitre l'initiative. Former des groupes
de travail régionaux est aussi une possibilité
pour agir sur les thématiques spécifiques a la
région. Prochaines rencontres de I'Alliance (ou-
vertes a tous): le 2 mars et le 3 mai a 18h au
siege de Uniterre, av. Grammont 9 a Lausanne.
www.souverainete-alimentaire.ch.
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Hors-sol hors contréle

Depuis janvier 2017, l'indication «production
hors-sol» est censée disparaitre des étiquettes
des fruits et légumes suisses. Cette décision
choquante a été prise par le Forum des consom-
mateurs, I'Union Maraichere Suisse, I’Associa-
tion suisse du commerce de fruits, légumes et
pommes de terre et la Fruit-Union, qui justifient
leur décision en adoptant un discours tendan-
cieux: la production hors-sol s'est bien améliorée
et on pourrait la considérer comme écologique
et économiquement valable! Comme des asso-
ciations de consommateurs ont réagi fortement,
certaines grandes surfaces vont finalement conti-
nuer d'indiquer le mode de production, mais pas
la Coop et la Migros. Cette avancée favorable
au hors-sol est inquiétante: cette méthode, qui
se base intégralement sur les énergies fossiles et
I'ultra technologie, n’est pas favorable a la biodi-
versité, ni a la durabilité, et méme a I'autonomie
du paysan. Un bel auto-goal de la part des pro-
ducteurs! Bon a savoir: le label Bio Bourgeon
Suisse interdit la production hors-sol.

5 au 26 mars: Festival du Film Vert

25 mars: Festival du Film Vert a Bulle, Aula du CO.
A 17h30: projection de «Ceux qui nous nour-
rissent », Suisse, 2016. Apéro offert par Notre Pa-
nier Bio. A 20h00: projection de « FOOD COOP »,
France/USA, 2016. Table ronde.

13 mai: Marché des Plantons au Jardin Botanique,
Fribourg, de 9h-16h

21 mai: 1" étape de la caravane des 10 ans: Vers
le Lac de Neuchatel

27 mai: Marché Bio a L'Autre Jardin, Cormérod

27 et 28 mai: Festival des Herbettes en féte,
Vuadens

18 juin: 2¢ étape de la caravane: Au bord du Lac
de la Gruyére

2 juillet: 3¢ étape de la caravane: Le tour du Lac
de Morat

20 ao(t: 4¢ étape de la caravane: De la Glane a
la Broye

10 sept.: 5¢ étape de la caravane: Singine



