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agroecologie au mali

Pouvoir confronter les différences de développement et de richesse entre les pays permet de constater l’immense  inégalité des conditions de vie entre les gens au moment d’une vision mondialiste de nos sociétés. Le désert offre des conditions extrêmes bien maîtrisées par les Touaregs qui aspirent pourtant à dépasser la survie et sont confrontés aux richesses du monde occindental qui les tentent… Alors quel développement ? Au travers de l’agroécologie nous proposons de respecter les ressources naturelles comme l’eau et la terre, de favoriser la biodiversité, la feritlité des sols. Des choses simples que notre industrialisation a pourtant oubliées !

Aujourd’hui une oasis sort du désert et apporte une plus grande assurance alimentaire et déjà quelques revenus. Beaucoup reste à faire et si les ONG comme le CARI apportent une aide certaine (support financier, technique de formation) il importe que les gens eux-même se responsabilisent de leur propre développement.

agroécologie en France

Nous ne somme plus dans la survie mais c’est notre environnement qui en a fait les frais ! Et pour pérenniser un développement plus respectueux des ressources naturelles et humaines l’agroécologie apporte quelques idées : produire notre nourriture en accord avec les contraintes naturelles (gestion de l’eau et de la fertilité, biodiversite, climat et saison), ce qui sous entend de repenser notre alimentation et notre consommation « énergétivore » dans tous les domaines, favoriser les circuits courts de commercialisation qui seuls sont garants des caractéristiques de chaque terroir. Les AMAP permettent de rencontrer ce devoir pour l’agriculteur de produire sain et pour le consommateur de manger équitable.

Je ne pourrai être présent à la réunion du 12 mars malgré mon intérêt pour le devenir des AMAP. Trop de contraintes personnelles et climatiques… je communique cependant mon avi sur la « fédération » des AMAP.

Pour une fois ce n’est plus le « marché » qui dicte ses impératifs aux producteurs donc aux consommateurs. Les Amapien(ne)s se sentent responsables du contenu de leur assiette. De la même manière qu’en prenant en compte le « coût environnemental » à sa charge, l’agrobiologiste se responsabilise dans l’acte de produire. D’où la création spontanée des AMAP car chacun se sent responsable, ce qui permet de prendre librement en compte les diversités : des terroirs et des fermes, des groupes de consommateurs, des villes… Toute fédération impose un cadre plus ou moins rigide, création de réseau, de communication, de postes qui alourdissent la spontanéité du départ et institutionnalisent le mouvement ! (Cf. l’agriculture biologique, Nature et Progrès etc.).

Les AMAP ne sont pas un label de qualité mais plutôt un label de citoyenneté. Ceci n’est que mon avis personnel. je crois plus au partage des expériences et des différences, au soutien de référents agriculteurs comme l’a été Benoît Hertz pour moi, au dynamisme de chaque groupe de consommateurs et à la clairvoyance de chacun…

Du concret

Quelques rendez-vous :

*
20 avril
projection du film le bien commun, l’assaut final de Carole Pouliquin sur la marchandisation des ressources naturelles et humaines.suivie d’un débat et d’échanges avec Daniel Guillot, maison des Tiers Mondes, Stéphane Pétrimaux.

la Boissière, heure et lieux à préciser

*
1er mai
fête des jardins à Aniane. Nombreux stands et animations dont conférence et tables rondes sur l’agroécologie et la gestion du Bien commun. une brochure dans quelques temps. J’interviendrai comme représentant du CARI, pour les techniques économes des ressources naturellles agricoles et pour présenter les AMAP et leurs enjeux.

La ferme du Lamalou

Le froid perdure et entrave la croissance des légumes, les récoltes, le travail du sol et la mise en place des nouvelles cultures. Ceci se ressent sur les paniers moins garnis. Les légumes à feuillage peinent beaucoup (salades, blettes, aromates, poireaux…). De surcroît, l’hiver est très sec et je dois déjà mettre l’irrigation en place ce qui me pénalise beaucoup (peu d’eau, temps). J’attends l’arrivée du printemps avec impatience et les premières pluies… Je fais de mon mieux pour remplir le panier et m’engage à de jolis paniers pour compenser par la suite !

Colcannon (purée irlandaise, un délice !)

Ingrédient pour 4 personnes : 8 pommes de terre, 1/3 de céleri rave, 1 oignon, 1/3 de chou vert, muscade, beurre, sel et poivre.

Couper les pommes de terre et le céleri en gros morceaux et les cuire 20 min. dans l’eau salée. Rajouter le chou et l’oignon émincé au bout de 10 min. Egoutter tous les légumes et les passer au moulin.

Mettre la muscade, le poivre et 50 g de beurre, faire mijoter 2 min., bien mélanger et servir avec du persil ciselé.

