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 PRÉFACE


 J'aime  l'idée  que  ce  livre  existe.  Pour  de  nombreuses  raisons.  D'abord  parce



 qu'un  nombre  significatif  des  personnes  qui  y  figurent  sont,  incidemment,



 des  amis  ou  des  connaissances  :  Emeric  et  Camille  de  la  ferme  du  Petit  Changeons,



 Willow  et  Lucie  de  la  ferme  du  Bois-Landelle  (où  je  vais  tous  les  étés  depuis  1998),



 Linda  de  la  ferme  de  la  Mare  des  Rufaux  avec  qui  j'ai  travaillé  un  temps  chez  Colibris,



 Denise  et  Daniel  Vuillon  de  la  ferme  des  Olivades  qui  ont  apporté  le  concept



 des  Amap  en  France…  Ensuite  parce  que  je  connais  Camille  Labro  depuis



 de  nombreuses  années  et  que  j'aime  son  travail.  Tout  comme  j'aime  celui



 de  Juliette  Ranck  que  je  viens  de  découvrir.  Enfin  parce  que  je  crois  à  la  force



 de  l'exemple,  de  l'incarnation.  Particulièrement  dans  le  monde  agricole.



 J'ai  eu  l'occasion  de  fréquenter  beaucoup  d'agriculteurs  ces  quinze  dernières



 années.  Qu'un  petit  Parisien  qui  n'a  jamais  mis  les  mains  dans  la  terre,  à  part



 pour  jardiner  le  dimanche,  vienne  leur  faire  la  leçon  sur  la  façon  dont  ils  cultivent,



 ou  vienne  leur  expliquer  qu'il  existe  de  nouvelles  voies  pour  l'agriculture,  ne  sert



 pas  à  grand-chose.  Cela  ne  les  ébranle  pas.  Cela  les  fait  même  doucement  rigoler.



 Mais  que  certains  de  leurs  collègues,  parfois  sur  de  grandes  surfaces,  sortent



 des  sentiers  battus,  leur  fassent  visiter  leur  ferme,  leur  montrent  des  résultats,



 c'est  une  toute  autre  histoire.  J'en  ai  fait  l'expérience  lorsqu'un  des  présidents  de



 la  Chambre  d'agriculture  de  Normandie,  personnage  imposant,  au  pas  lourd,  a  visité



 la  ferme  en  permaculture  du  Bec  Hellouin.  Il  y  a  des  choses  qui  forcent  le  respect,



 même  quand  on  n'est  pas  tout  à  fait  d'accord  avec  les  principes  philosophiques



 d'un  lieu.  Or  il  existe  désormais  des  expériences  formidables  démontrant  qu'il  est



 possible  de  produire  autant  ou  même  davantage  en  s'inspirant  de  l'intelligence



 de  la  nature,  des  écosystèmes  et  en  renonçant  à  utiliser  engrais  de  synthèse,



 pesticides,  herbicides,  fongicides  qui  érodent  les  sols,  polluent  les  nappes



 phréatiques,  détruisent  une  partie  de  la  biodiversité…  Qu'il  est  possible  d'être



 paysan  au  XXIe  siècle  et  de  vivre  heureux  de  son  métier.  En  le  réinventant.



 C'est  ce  que  font  les  personnes  que  vous  allez  rencontrer  dans  ce  livre.  Elles



 produisent  en  quantité,  tout  en  préservant  leurs  ressources  premières  :  la  terre,



 l'eau,  les  arbres,  les  insectes,  les  vers  de  terre  et  animaux…  Leurs  produits  sont  sains,



 savoureux,  et  ils  tâchent  d'inventer  des  circuits  qui  construisent  une  économie  plus



 équitable.  Où  les  agriculteurs  peuvent  être  correctement  rémunérés.  Où  les  habitants



 du  territoire  peuvent  avoir  un  accès  facile  à  une  nourriture  de  qualité,  qui  n'a  pas



 fait  des  milliers  de  kilomètres  et  n'a  pas  été  aspergée  de  produits  toxiques.



 Tout  cela  à  prix  raisonnable.  Des  paysans  comme  eux  pourraient  nourrir  le  monde.



 Dans  son  ensemble.  Ce  qui  contribuerait  à  résoudre  (ou  améliorer)  bon  nombre



 de  nos  problèmes  :  dérèglement  climatique,  terres  de  moins  en  moins  fertiles,



 effondrement  de  la  biodiversité,  pollution  et  manque  d'eau,  déforestation,



 agriculteurs  étranglés  par  les  dettes,  nourriture  malsaine,  gaspillage,  suremballage…



 Vous  trouverez  encore  des  gens  pour  vous  dire  que  ce  n'est  pas  possible.



 Que  ce  n'est  qu'une  chimère  d'altermondialiste.  Et  pourtant…
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 L'un  des  chiffres  qui  m'a  le  plus  surpris  lors  de  mon  voyage  dans  dix  pays  pour



 le  tournage  du  film  Demain  est  celui-ci  :  70%  de  la  nourriture  que  nous  consommons



 sur  la  planète  vient  de  petites  exploitations,  souvent  peu  mécanisées.  Il  nous  a  été



 donné  par  Olivier  de  Schutter,  rapporteur  de  l'ONU  pour  le  droit  à  l'alimentation



 de  2008  à  2014.  Et  confirmé  par  plusieurs  experts.  Ce  même  Olivier  de  Schutter  avait



 produit  un  rapport,  en  2011,  destiné  à  l'Assemblée  des  Nations  Unies,  tâchant  de



 comprendre  s'il  est  possible  de  nourrir  l'humanité  grâce  à  l'agroécologie.  Sa  réponse,



 étayée  par  des  études  croisées  dans  près  de  70  pays,  est  sans  équivoque  :  oui.



 Et  ce  n'est  pas  la  seule  étude,  loin  de  là.  L'agronome  Jacques  Caplat  s'est  fait  fort  d'en



 compiler  un  certain  nombre  dans  son  ouvrage  L'agriculture  biologique  pour  nourrir



 l'humanité.  Elles  montrent  toutes  que  les  rendements  de  l'agriculture  biologique



 sont  systématiquement  supérieurs  à  ceux  de  l'agriculture  chimique,  dans  tous



 les  pays  non  tempérés  de  la  planète.  Et  sensiblement  moindre  en  Europe  occidentale,



 aux  États-Unis  et  au  Canada  où  la  sélection  des  semences  et  la  dégradation  des  sols



 fait  encore  le  jeu  des  méthodes  industrielles.  Pour  autant,  des  études  comme  celle



 menée  sur  trente  ans,  aux  États-Unis,  par  l'institut  Rodale  de  Pennsylvanie  montre



 qu'à  rendement  égal  (ce  qui  est  le  cas  à  partir  de  la  quatrième  année  de  culture)



 l'agriculture  biologique  est  30  %  plus  performante  les  années  de  sécheresse,



 trois  fois  plus  rentable,  nécessite  45  %  d'énergie  en  moins,  améliore  la  qualité  des



 sols,  augmente  la  recharge  des  eaux  souterraines  (15  à  20  %  de  plus)  et  réduit



 le  ruissellement.  Plus  intéressant  encore,  lorsque  les  agriculteurs  reproduisent



 les  conditions  idéales  de  culture,  en  rompant  totalement  avec  la  logique  industrielle,



 ils  améliorent  largement  ces  résultats.  Eliot  Coleman,  paysan  américain  renommé



 du  Maine  (capable  de  produire  des  légumes  sous  la  neige  en  plein  hiver),  qui  a



 influencé  nombre  de  permaculteurs,  a  montré  que  les  rendements  de  la  culture



 sur  butte  pouvaient  être  jusqu'à  dix  fois  supérieurs  à  l'agriculture  industrielle



 concernant  le  maraîchage.  Pour  peu  qu'elle  soit  pratiquée  de  façon  optimale,  mêlant



 associations  de  cultures,  densification,  soin  du  sol,  utilisation  des  arbres…  Mais  pour



 cela,  il  est  nécessaire  de  travailler  à  la  main  sur  de  plus  petites  unités.  Donc  d'avoir



 plus  de  paysans.



 La  réussite  de  ces  nouvelles  pratiques  nous  ouvrent  ainsi  une  perspective  tout



 à  fait  passionnante  :  la  création  de  millions  d'emplois  hautement  qualifiés  et  assez



 correctement  rémunérés  en  Occident.  L'augmentation  des  rendements  et  l'autonomie



 des  territoires  sur  l'ensemble  de  la  planète.  La  recomposition  des  paysages  avec



 des  millions  de  petites  fermes  remplaçant  les  immenses  ensembles  actuels.



 Le  retour  des  haies,  des  forêts,  des  animaux.  Le  retour  de  la  beauté.  Un  lien  nourricier



 réinventé  entre  ville  et  campagne,  entre  milieu  urbain  et  milieu  naturel,  entre



 citadins  et  paysans.  Je  ne  dis  pas  que  tout  sera  rose.  Mais  je  crois  sincèrement  que



 si  nous  avions  plus  d'agriculteurs  comme  ceux  que  vous  allez  découvrir  dans  ce  livre,



 le  monde  se  porterait  mieux.


 CYRILDION
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 INTRODUCTION


 Depuis  dix  ans  que  je  suis  journaliste  culinaire,  j'ai  nourri  une  passion  grandissante  pour  les



 produits,  l'agriculture,  et  la  culture  du  bien  manger,  bien  au-delà  du  restaurant  –  je  ne  me  sens  en  rien



 critique  gastronomique  –  ou  des  recettes.  Car  selon  moi,  une  assiette  de  grand  chef  ou  une  recette



 maison  réussie  a  forcément  derrière  elle  de  bons  produits,  cultivés  par  des  paysans  passionnés.  Ce



 sont  ces  gens-là,  surtout,  qui  m'intéressent,  me  fascinent,  m'émeuvent.  Ces  petits  producteurs  à



 contre-courant  des  tendances  mondialisées,  s'opposant  comme  autant  de  Davids  aux  Goliaths  de



 l'agro-industrie.  Dans  leurs  champs,  leurs  potagers,  leurs  étables  ou  leurs  ateliers,  ces  hommes  et



 ces  femmes  abattent,  tous  les  jours,  un  travail  colossal  :  sans  eux,  notre  alimentation  serait  triste,



 insipide,  dénuée  de  plaisir  et  de  vie.



 Jeunes  ou  plus  vieux,  néo-ruraux  inventifs  ou  héritiers  de  traditions  anciennes,  ils  aiment  ce  qu'ils



 font,  avec  passion,  fierté  et  savoir-faire.  Ils  sont  maraîchers,  jardiniers,  éleveurs,  boulangers,



 explorateurs  de  techniques  agro-écologiques,  permacoles  ou  biodynamiques.  Mais  ils  sont,  avant



 tout,  paysans.  Guidés  par  le  bon  sens  plutôt  que  par  le  sens  du  profit,  qui  savent  faire  surgir  de



 la  nature  ce  qu'elle  offre  de  meilleur,  en  travaillant  avec  elle  –  et  non  contre  elle.  Car  c'est  bien  cela,



 finalement,  un  paysan  :  quelqu'un  qui  travaille  avec  le  pays,  mais  aussi  qui  fait  le  pays,  façonne  et



 bichonne  les  paysages  qui  l'entourent.  Quelqu'un  dont  le  métier  est  de  nourrir  ses  pairs,  mais  aussi



 de  prendre  soin  de  la  terre.  À  l'inverse  des  «  exploitants  agricoles  »,  qui  épuisent  et  empoisonnent



 la  nature,  les  paysans  sont  dans  un  échange  permanent  avec  leur  environnement  –  et  lui  donnent,



 autant  qu'il  leur  donne.



 Pendant  plusieurs  mois,  emplies  de  curiosité  et  d'appétit,  Juliette  et  moi  avons  parcouru  les  régions  de



 l'Hexagone,  du  nord  au  sud  et  d'est  en  ouest  (et  même  un  peu  au-delà),  à  la  rencontre  de  quelques-uns



 de  ces  petits  producteurs  si  modestes  et  exemplaires.  L'agriculture  biologique  couvre  désormais



 plus  de  4  %  de  la  SAU  (Surface  agricole  utile)  en  France,  et  les  paysans  comme  ceux  réunis  dans



 ce  livre,  qui  vont  bien  au-delà  du  label  AB,  sont  plus  nombreux  qu'on  ne  pense.  Nous  aurions  voulu



 en  célébrer  des  centaines,  mais  nous  avons  dû  nous  limiter  à  vingt-six,  pour  pouvoir  leur  donner  ici



 toute  la  place  qu'ils  méritent.  Vingt-six  formidables  personnalités  qui  nous  ont  accueillies,  les  bras



 ouverts,  dans  leurs  fermes  et  à  leurs  tables.  Nous  avons  partagé  des  moments  de  labeur,  d'émotion



 et  de  franche  rigolade.  Et  tous  nous  ont  confié  des  recettes  savoureuses,  simples  et  ingénieuses.



 Car  ces  paysans  savent,  parfois  mieux  que  personne,  comment  accommoder  les  merveilleuses



 matières  premières  qu'ils  fabriquent.  Même  si  vous  ne  trouvez  pas  les  pois  gourmands  de  Raphaël,



 le  bœuf  de  Greg,  les  farines  de  Roland,  les  blettes  de  Norbert  et  Marie-Lou  ou  les  volailles  de



 Fred  pour  réaliser  ces  recettes,  il  est  crucial  de  choisir  de  très  bons  produits,  de  saison,  les  plus



 locaux  possibles,  cultivés  sans  chimie  et  avec  amour,  par  un  producteur  dont  vous  connaissez,



 si  possible,  le  nom.  Ce  ne  seront  pas  forcément  les  produits  les  plus  chers  (voir  les  bonnes  adresses



 à  la  fin  de  ce  livre)  et  pourtant  ils  changeront  tout  à  vos  assiettes.



 À  une  époque  obscure,  secouée  d'injustices,  de  violences  et  de  drames  climatiques,  les  bons  repas



 sont  des  refuges,  fédérateurs  et  bénéfiques.  Loin  d'être  superflue,  la  cuisine  est  plus  essentielle  que



 jamais.  Et  les  petits  paysans  qui  vivent  et  travaillent,  envers  et  contre  tout,  dans  nos  campagnes  (et



 dans  toutes  les  campagnes  du  monde)  sont  les  gardiens  de  la  terre,  les  garde-fous  du  bon  sens  et  des



 bonnes  choses,  les  vrais  bienfaiteurs  des  temps  modernes.  Grâce  à  eux,  nous  pouvons  vivre,  survivre,



 et  nous  régaler.


 CAMILLELABRO
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 Du  haut  de  la  colline,  le  moulin  de  Cucugnan



 domine  le  village  et  la  vallée  avec  majesté.



 Nous  sommes  en  Pays  cathare,  région  fière
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ROLAND FEUILLAS

LES MATTRES DE MON MOULIN
CUCUGNAN — AUDE

L’ALCHIMISTE
DE LA BOULANGE

Du haut de la colline, le moulin de Cucugnan
domine le village et la vallée avec majesté.
Nous sommes en Pays cathare, région fiére
et peuplée de légendes. Au loin, on distingue
les champs de blé frissonnants que cultive
Roland Feuillas, paysan meunier boulanger
et personnage truculent, pétri de savoirs

et de mysticisme. Avec lui, le pain devient
un monde riche, doux et mystérieux.

Ancien ingénieur en sciences cognitives,

Roland Feuillas a toujours été passionné de pain,
de nature et de moulins. Obsédé par I'idée de
rénover le moulin a vent d’Alphonse Daudet,

a Fontvieille, depuis les années 1990, c’est celui
de Cucugnan qu’il a finalement restauré et remis
en marche. Et avec cet embléme, c’est aussi

tout un savoir, un savoir-faire et des traditions,
aux antipodes de la boulangerie moderne
industrialisée, qu’il a réactivés.

Depuis 2004, Roland et son épouse Valérie

se sont installés dans ce petit village

des Corbiéres pour ensemencer 260 hectares

de champs, avec des variétés anciennes

de blés glanées aux quatre coins du monde :
Barbu du Roussillon, blés de population, blé

de Khorasan, engrain, grand épeautre...

Avec son équipe, il étudie les techniques de
rotations fertiles, de cultures naturelles, la
richesse des semences paysannes, et le goiit

des bonnes choses. Ses blés rares, cultivés sans
intrants, sont faibles en gluten, mais riches en
nutriments, en vitamines, en vie : « Nous allons a
contre-courant de I'industrie, explique-t-il ;
quand le marché du pain veut faire du gros
volume avec peu de matiére & moindre coft,
nous prenons beaucoup de belle matiére, riche

et dense, pour faire peu de volume. Quand
I'indice gluténique d’une baguette est a 300, je ne
m’intéresse qu’a des indices situés en dessous
de 90... Tout le travail est 1a. 11 y a peu de pétries,
et de longues fermentations. Nous pratiquons

la thermodynamie, qui permet de gérer I'impact
du levain. La structure de la pate est fragile,

le travail délicat, surtout pas mécanisable.

On a perdu tout ce savoir au xx° siécle, et
pourtant ce sont des techniques ancestrales. »

Un repas passé aux cotés de Roland Feuillas

et de ses stagiaires, a partager les saucisses

d’un charcutier voisin (échangées contre quelques
miches) et du pain craquant, vivant, parfumé,
alvéolé a souhait, c’est aussi aborder I'incroyable
science du levain et de la fermentation, en

des termes si techniques qu’on frise parfois

le lyrisme : « le principe du levain, c’est
I’association de lactobacilles et de levures.

Leur mariage peut fonctionner de toutes sortes
de maniéres, comme dans un couple :

le mutualisme obligatoire, ol les deux
organismes ne peuvent vivre 'un sans l'autre,

la protocoopération volontaire, oit chacun

y met du sien par amour, le commensalisme

et 'amensalisme, ot I'un des deux tire profit

de I’autre ou inhibe ’autre, ou encore, le pire

des cas, la compétition, qui est une catastrophe
pour le levain comme pour ’humanité. La grande
difficulté pour le boulanger, c’est de jauger

s’il a un levain en protocoopération volontaire,
un levain aimant... »

Passionné, passionnant, toujours a I’écoute

de son pain vivant, Roland Feuillas démontre
que la bonne boulange est autant une affaire

de technique que de magie et d’humanisme.
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INTRODUCTION

Depuis dix ans que je suis journaliste culinaire, j’ai nourri une passion grandissante pour les
produits, 'agriculture, et la culture du bien manger, bien au-dela du restaurant - je ne me sens en rien
critique gastronomique - ou des recettes. Car selon moi, une assiette de grand chef ou une recette
maison réussie a forcément derriére elle de bons produits, cultivés par des paysans passionnés. Ce
sont ces gens-la, surtout, qui m’intéressent, me fascinent, m’émeuvent. Ces petits producteurs a
contre-courant des tendances mondialisées, s’opposant comme autant de Davids aux Goliaths de
T’agro-industrie. Dans leurs champs, leurs potagers, leurs étables ou leurs ateliers, ces hommes et
ces femmes abattent, tous les jours, un travail colossal : sans eux, notre alimentation serait triste,
insipide, dénuée de plaisir et de vie.

Jeunes ou plus vieux, néo-ruraux inventifs ou héritiers de traditions anciennes, ils aiment ce qu’ils
font, avec passion, fierté et savoir-faire. Ils sont maraichers, jardiniers, éleveurs, boulangers,
explorateurs de techniques agro-écologiques, permacoles ou biodynamiques. Mais ils sont, avant
tout, paysans. Guidés par le bon sens plutdt que par le sens du profit, qui savent faire surgir de
la nature ce qu’elle offre de meilleur, en travaillant avec elle - et non contre elle. Car c’est bien cela,
finalement, un paysan : quelqu’un qui travaille avec le pays, mais aussi qui fait le pays, faconne et
bichonne les paysages qui I'entourent. Quelqu’un dont le métier est de nourrir ses pairs, mais aussi
de prendre soin de la terre. A 'inverse des « exploitants agricoles », qui épuisent et empoisonnent
la nature, les paysans sont dans un échange permanent avec leur environnement - et lui donnent,
autant qu’il leur donne.

Pendant plusieurs mois, emplies de curiosité et d’appétit, Juliette et moi avons parcouru les régions de
I’'Hexagone, du nord au sud et d’est en ouest (et méme un peu au-dela), ala rencontre de quelques-uns
de ces petits producteurs si modestes et exemplaires. L’agriculture biologique couvre désormais
plus de 4 % de la SAU (Surface agricole utile) en France, et les paysans comme ceux réunis dans
ce livre, qui vont bien au-dela du label AB, sont plus nombreux qu’on ne pense. Nous aurions voulu
en célébrer des centaines, mais nous avons dii nous limiter a vingt-six, pour pouvoir leur donner ici
toute la place qu’ils méritent. Vingt-six formidables personnalités qui nous ont accueillies, les bras
ouverts, dans leurs fermes et a leurs tables. Nous avons partagé des moments de labeur, d’émotion
et de franche rigolade. Et tous nous ont confié des recettes savoureuses, simples et ingénieuses.
Car ces paysans savent, parfois mieux que personne, comment accommoder les merveilleuses
matiéres premieres qu’ils fabriquent. Méme si vous ne trouvez pas les pois gourmands de Raphaél,
le beeuf de Greg, les farines de Roland, les blettes de Norbert et Marie-Lou ou les volailles de
Fred pour réaliser ces recettes, il est crucial de choisir de trés bons produits, de saison, les plus
locaux possibles, cultivés sans chimie et avec amour, par un producteur dont vous connaissez,
si possible, le nom. Ce ne seront pas forcément les produits les plus chers (voir les bonnes adresses
ala fin de ce livre) et pourtant ils changeront tout a vos assiettes.

A une époque obscure, secouée d’injustices, de violences et de drames climatiques, les bons repas
sont des refuges, fédérateurs et bénéfiques. Loin d’étre superflue, la cuisine est plus essentielle que
jamais. Et les petits paysans qui vivent et travaillent, envers et contre tout, dans nos campagnes (et
dans toutes les campagnes du monde) sont les gardiens de la terre, les garde-fous du bon sens et des
bonnes choses, les vrais bienfaiteurs des temps modernes. Grace 4 eux, nous pouvons vivre, survivre,
et nous régaler.

CAMILLE LABRO
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PREFACE

J’aime I'idée que ce livre existe. Pour de nombreuses raisons. D’abord parce

qu’un nombre significatif des personnes qui y figurent sont, incidemment,

des amis ou des connaissances : Emeric et Camille de la ferme du Petit Changeons,
Willow et Lucie de la ferme du Bois-Landelle (o je vais tous les étés depuis 1998),
Linda de la ferme de la Mare des Rufaux avec qui j’ai travaillé un temps chez Colibris,
Denise et Daniel Vuillon de la ferme des Olivades qui ont apporté le concept

des Amap en France... Ensuite parce que je connais Camille Labro depuis

de nombreuses années et que j’aime son travail. Tout comme j’aime celui

de Juliette Ranck que je viens de découvrir. Enfin parce que je crois a la force

de I’exemple, de I'incarnation. Particuliérement dans le monde agricole.

J’ai eu ’occasion de fréquenter beaucoup d’agriculteurs ces quinze derniéres
années. Qu'un petit Parisien qui n’a jamais mis les mains dans la terre, a part
pour jardiner le dimanche, vienne leur faire la lecon sur la facon dont ils cultivent,
ou vienne leur expliquer qu’il existe de nouvelles voies pour I'agriculture, ne sert
pas a grand-chose. Cela ne les ébranle pas. Cela les fait méme doucement rigoler.
Mais que certains de leurs collégues, parfois sur de grandes surfaces, sortent

des sentiers battus, leur fassent visiter leur ferme, leur montrent des résultats,
c’est une toute autre histoire. J’en ai fait ’expérience lorsqu’un des présidents de
la Chambre d’agriculture de Normandie, personnage imposant, au pas lourd, a visité
la ferme en permaculture du Bec Hellouin. Il y a des choses qui forcent le respect,
méme quand on n’est pas tout a fait d’accord avec les principes philosophiques
d’un lieu. Or il existe désormais des expériences formidables démontrant qu’il est
possible de produire autant ou méme davantage en s’inspirant de I'intelligence

de la nature, des écosystémes et en renoncant a utiliser engrais de synthése,
pesticides, herbicides, fongicides qui érodent les sols, polluent les nappes
phréatiques, détruisent une partie de la biodiversité... Qu’il est possible d’étre
paysan au xx1° siécle et de vivre heureux de son métier. En le réinventant.

C’est ce que font les personnes que vous allez rencontrer dans ce livre. Elles
produisent en quantité, tout en préservant leurs ressources premiéres : la terre,
I’eau, les arbres, les insectes, les vers de terre et animaux... Leurs produits sont sains,
savoureux, et ils tAchent d’inventer des circuits qui construisent une économie plus
équitable. Ou les agriculteurs peuvent étre correctement rémunérés. Ou les habitants
du territoire peuvent avoir un accés facile a une nourriture de qualité, qui n’a pas
fait des milliers de kilométres et n’a pas été aspergée de produits toxiques.

Tout cela a prix raisonnable. Des paysans comme eux pourraient nourrir le monde.
Dans son ensemble. Ce qui contribuerait a résoudre (ou améliorer) bon nombre

de nos problémes : déréglement climatique, terres de moins en moins fertiles,
effondrement de la biodiversité, pollution et manque d’eau, déforestation,
agriculteurs étranglés par les dettes, nourriture malsaine, gaspillage, suremballage...
Vous trouverez encore des gens pour vous dire que ce n’est pas possible.

Que ce n’est qu’une chimére d’altermondialiste. Et pourtant...
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L'un des chiffres qui m’a le plus surpris lors de mon voyage dans dix pays pour

le tournage du film Demain est celui-ci : 70% de la nourriture que nous consommons
sur la planéte vient de petites exploitations, souvent peu mécanisées. Il nous a été
donné par Olivier de Schutter, rapporteur de I’'ONU pour le droit a I'alimentation

de 2008 4 2014. Et confirmé par plusieurs experts. Ce méme Olivier de Schutter avait
produit un rapport, en 2o11, destiné a I’Assemblée des Nations Unies, tichant de
comprendre s’il est possible de nourrir I’humanité grace a I'agroécologie. Sa réponse,
étayée par des études croisées dans preés de 70 pays, est sans équivoque : oui.

Et ce n’est pas la seule étude, loin de la. L’agronome Jacques Caplat s’est fait fort d’en
compiler un certain nombre dans son ouvrage L’agriculture biologique pour nourrir
I’humanité. Elles montrent toutes que les rendements de I’agriculture biologique
sont systématiquement supérieurs a ceux de I'agriculture chimique, dans tous

les pays non tempérés de la planéte. Et sensiblement moindre en Europe occidentale,
aux Etats-Unis et au Canada ot la sélection des semences et la dégradation des sols
fait encore le jeu des méthodes industrielles. Pour autant, des études comme celle
menée sur trente ans, aux Etats-Unis, par I'institut Rodale de Pennsylvanie montre
qu’a rendement égal (ce qui est le cas a partir de la quatriéme année de culture)
I'agriculture biologique est 30 % plus performante les années de sécheresse,

trois fois plus rentable, nécessite 45 % d’énergie en moins, améliore la qualité des
sols, augmente la recharge des eaux souterraines (15 a 20 % de plus) et réduit

le ruissellement. Plus intéressant encore, lorsque les agriculteurs reproduisent

les conditions idéales de culture, en rompant totalement avec la logique industrielle,
ils améliorent largement ces résultats. Eliot Coleman, paysan américain renommé
du Maine (capable de produire des légumes sous la neige en plein hiver), qui a
influencé nombre de permaculteurs, a montré que les rendements de la culture

sur butte pouvaient étre jusqu’a dix fois supérieurs a I’agriculture industrielle
concernant le maraichage. Pour peu qu’elle soit pratiquée de fagon optimale, mélant
associations de cultures, densification, soin du sol, utilisation des arbres... Mais pour
cela, il est nécessaire de travailler a la main sur de plus petites unités. Donc d’avoir
plus de paysans.

La réussite de ces nouvelles pratiques nous ouvrent ainsi une perspective tout

a fait passionnante :la création de millions d’emplois hautement qualifiés et assez
correctement rémunérés en Occident. L’augmentation des rendements et I'autonomie
des territoires sur I’ensemble de la planéte. La recomposition des paysages avec

des millions de petites fermes remplacant les immenses ensembles actuels.

Le retour des haies, des foréts, des animaux. Le retour de la beauté. Un lien nourricier
réinventé entre ville et campagne, entre milieu urbain et milieu naturel, entre
citadins et paysans. Je ne dis pas que tout sera rose. Mais je crois sincérement que

si nous avions plus d’agriculteurs comme ceux que vous allez découvrir dans ce livre,
le monde se porterait mieux.

CYRIL DION





