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Tant de personnes m’ont aidée durant les années consacrées à ce 
livre qu’il m’est impossible de les nommer toutes ici. Excusez-moi si 
vous auriez dû être cité mais ne l’avez pas été…
Merci à tous mes premiers abonnés. Vous avez cru en mon rêve, sans 
savoir qu’il s’agissait alors d’un rêve et pas encore d’un livre. 
Merci à tous ceux qui ont travaillé si dur dans les premiers 
temps pour m’aider à faire de ce rêve une réalité. C’est grâce à 
vous, et à tous ceux qui ont acheté mon livre, que je peux conti-
nuer à vous proposer de nouvelles éditions améliorées.
Merci à tous ceux qui ont acheté un de mes livres. Vous avez soutenu 
une bonne cause et m’avez permis de poursuivre ma vie de 
recherche et d’écriture.
Merci à tous ceux qui m’ont coné une recette, un conseil, une anec-
dote, une photo, du texte, des critiques ou des suggestions (que 
j’aie pu les utiliser ou non). Vous m’avez tous appris quelque 
chose.
Merci à tous les héros méconnus qui, au cours des trente années de 
réalisation de ce livre, ont contribué à la préparation, l’impres-
sion ou la commercialisation de ses différentes éditions.
Merci à Mark Boseck, de Sunset Graphics, de m’avoir appris à utili-
ser PageMaker 6.5.
Merci à Mark et Stephanie qui ont passé des mois à minutieusement 
effacer les points et renforcer les lignes des illustrations de 
Cindy Davis, importées des anciennes versions ronéotypées de 
ce livre.
Merci à Valerie Touchstone d’avoir patiemment révisé les index.
Merci à mon mari Don DeLong de veiller à la bonne marche de mon 
ordinateur et mon imprimante, de me remonter le moral et 
d’aimer le bourreau de travail impénitent que je suis.
    –Carla Emery
Voici un poème que Maude Dougharty, une lectrice et une amie très 
chère, a partagé avec moi à l’époque où j’ai commencé à publier ce 
livre, et qui a fait partie de toutes ses éditions depuis lors.
la mEIllEurE dEs mamans
La meilleure des mamans, un jour d’hiver,
A trait les vaches et leur a donné du foin,
S’est occupée des porcs, puis a sellé la mule
Et conduit les enfants à l’école.
Elle a fait une lessive, passé la serpillière,
Lavé les vitres et fait un peu de ménage.
Cuisiné un plat maison de fruits séchés,
Repassé le costume du dimanche de son mari,
Balayé le salon et fait les lits.
Elle a cuit une douzaine de miches de pain,
Fendu du bois et transporté à l’intérieur
De quoi remplir le bac de la cuisine.
Elle a nettoyé les lampes et y a mis de l’huile,
Fait compoter des pommes qui allaient se gâter,
baratté le beurre, fait cuire un gâteau,
Puis s’est exclamée: «Par pitié,
Les veaux sont sortis de l’enclos!»
Elle y est allée et les a fait rentrer,
Ramassé les œufs et fermé l’étable.
Elle est retournée à la maison et a mis la table,
préparé un dîner qui était succulent,
Et après, elle a fait la vaisselle,
Nourri le chat, brossé les vêtements,
Réparé un plein panier de chaussettes.
Puis elle a ouvert son orgue et commencé à jouer:
«Quand on arrive à la n d’une journée parfaite».
  –Anna Rees Henton, 85 ans, 1953
rEmErcIEmEnts
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cE qu’Il y a dans cE lIvrE
Ce livre a été écrit –et réécrit– sur une période de trente-
deux ans. Il s’est construit comme un gisement géologique, 
avec plusieurs couches. La première était l’ambitieuse table 
des matières de douze pages que je me suis mise à compiler 
en 1969. C’est à ce moment-là que j’ai commencé à penser 
à un livre. Mon intention était de rassembler en un seul 
ouvrage tout ce que quelqu’un voulait ou devait savoir sur la 
production alimentaire à destination de sa famille, et d’en faire 
une référence complète, une encyclopédie d’informations et de 
compétences, une ressource pratique et utilisable par tous.
À l’époque, le mouvement du «retour à la terre» était 
déjà en route et provoquait un formidable exode des cités 
vers la campagne. Dans la petite ville du nord de l’Idaho 
où jevivais, les nouveaux arrivants s’installaient partout, 
pleins de questions urgentes sur la culture des plantes et 
l’élevage desanimaux. J’ai donc écrit la suite du livre pour 
leur répondre, les encourager dans leurs moments difciles et 
lesaider à s’adapter aux dures réalités de la vie à la campagne. 
Je me suis efforcée de créer pour eux un ouvrage de référence 
abordable, en un seul volume, sur l’élevage et la culture de 
tous les types de bêtes et d’aliments, à chaque étape –de 
la plantation d’une graine dans le jardin ou l’accouplement 
desanimaux jusqu’à la préparation d’un repas.
J’ai également essayé de sauvegarder le précieux savoir 
des générations précédentes d’exploitants agricoles, des 
connaissances qui disparaissaient rapidement au fur et à 
mesure que cette génération s’éteignait. Les technologies 
«d’antan» étaient abandonnées au prot de celles basées sur 
le pétrole et les systèmes d’approvisionnement centralisés. Je 
voulais donc contribuer à la mémoire et la préservation des 
méthodes traditionnelles qui offrent une alternative viable 
aux technologies dépendantes du pétrole, car à mesure que 
nous en épuiserons les gisements, il deviendra de plus en plus 
important de se souvenir de ces savoirs d’antan autosufsants.
M
me
Harless et Imogene Kepford ont été parmi les premiers 
anciens à qui j’ai parlé. J’ai visité leurs maisons où elles m’ont 
toujours fait bon accueil, je les ai écoutées et j’ai apprécié 
leur langage franc, charmant, de pionnières. Je me suis 
sentie humble devant leurs connaissances étonnantes sur 
tous les aspects de la production alimentaire domestique. J’ai 
commencé à tester ce qu’elles me disaient et à l’écrire. Puis je 
suis retournée chez elles pour leur poser d’autres questions, 
et j’ai noté leurs réponses. Lorsque M
me
Harless est décédée 
inopinément, environ un an après que je l’avais rencontrée, 
j’ai eu l’impression de perdre une mère. Et j’ai compris que je 
devais travailler plus dur et plus vite sur mon projet.
Aujourd’hui, l’ignorance générale concernant la production 
alimentaire, ainsi que le manque de terres pour cultiver des 
plantes ou élever des animaux, font de la plupart des gens des 
consommateurs captifs. Contrairement à leurs arrière-grands-
parents, les membres de la société urbanisée d’aujourd’hui 
sont presque totalement dépendants des personnes qui 
produisent leur nourriture, leurs vêtements et leur logement, 
et sont soumis aux prix du marché appliqués à ces produits 
de première nécessité. La vie de nombreuses personnes 
dépend du chèque de paie qui leur permet d’acheter à d’autres 
personnes de quoi satisfaire leurs besoins les plus élémentaires, 
et leur évite la faim ou le «sans-abrisme».
J’aime l’éducation et les livres parce qu’ils donnent du 
pouvoir aux gens. C’est la raison d’être de ce livre: vous 
fournir les informations dont vous avez besoin pour faire 
leschoses par vous-même, au lieu de payer quelqu’un d’autre 
pour les faire à votre place.
Une autre «couche» de cet ouvrage repose sur les 
nombreuses personnes qui ont contribué à sa rédaction. J’ai 
bénécié de l’aide d’une armée de gens qui m’ont offert des 
recettes, des conseils et des informations acquises au l de 
leurs années d’expérience. Chaque fois qu’une nouvelle édition 
de ce livre est sortie, ces personnes m’ont écrit pour apporter 
des corrections et des informations supplémentaires, ou poser 
des questions importantes auxquelles je n’avais pas pensé. 
Lelivre s’est ainsi développé et amélioré édition après édition, 
stimulé par cette interaction avec ses lecteurs. Il n’est donc pas 
seulement le «livre de Carla»: guidée par mes connaissances 
et mon expérience, j’ai eu souvent l’humble tâche d’assembler 
des informations provenant d’autres personnes.
Il m’a fallu quatre ans pour terminer la première édition 
de ce livre. Pendant cette période, j’étais une femme au foyer 
isolée, reconnaissante envers mes correspondants de tout le 
pays –ces personnes merveilleuses qui ont lu les premières 
parties du livre et bien voulu partager leurs recettes, leurs 
conseils et leurs encouragements. Au l de mon écriture, 
jene cessais de penser à ces amis lointains mais précieux, et 
j’ai commencé à inclure dans mon livre mes pensées et mes 
souvenirs pour offrir à mes lecteurs des histoires personnelles 
sur mon passé, sur ma vie. C’est ainsi qu’une autre couche est 
apparue.
Puis j’ai ajouté plusieurs couches supplémentaires. 
J’ai décrit par exemple la culture des champignons et 
l’aquaculture, et j’ai donné des conseils sur des problèmes 
tels que le réchauffement climatique et la contamination 
des aliments par les pesticides. Étant donné que l’échange 
international de semences a rendu disponible beaucoupde 
plantes exotiques, j’ai ajouté des instructions détaillées sur 
la culture et la cuisson de ces plantes. Ces informations 
sont également utiles aux citadins, maintenant qu’un grand 
nombre de «nouveaux» fruits, légumes et herbes apparaissent 
dans les supermarchés. J’ai aussi ajouté les sites web et les 
adresses électroniques d’une quantité de sources de vente par 
correspondance.
En fait, au fur et à mesure que ce livre évoluait, j’ai imaginé 
de plus en plus de façons de le rendre utile aux citadins 
autant qu’aux ruraux. J’ai commencé à le considérer comme 
un ouvrage de référence sur les bases de la cuisine, riche en 
informations ables et pratiques qui donneraient envie à toute 
famille urbaine ou rurale de le posséder, et je me suis efforcée 
de réaliser cet objectif.
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Je l’ai écrit pour tout le monde, vraiment. Ce livre est intéres-
sant à lire, c’est une référence précieuse et une source utile de 
recettes et d’informations pratiques. Si vous habitez en banli-
eue et que vous disposez d’un espace sufsant pour un petit 
jardin, il vous sera déjà utile. Si vous rêvez de vivre un jour 
sur un terrain assez grand pour y faire un jardin et peut-être 
y élever quelques animaux, c’est un excellent livre de projets 
et un guide pour cette transition. Si vous vivez en dehors de 
la ville et y avez un grand terrain et du bétail, il vous sera en-
core plus utile. Même si vous en savez déjà beaucoup sur la 
culture, j’ai essayé d’en faire une ressource qui vous aidera à 
en apprendre encore plus, ou vous indiquera d’autres sources 
pour travailler en réseau et obtenir plus d’informations. Je 
veux que mes lecteurs citadins sachent qu’ils sont tout aussi 
importants pour moi que les ruraux, et je me suis efforcée, 
dans cette nouvelle édition, de répondre aussi à leurs besoins 
à eux.
Je pense qu’on a de la satisfaction à gérer sa propre affaire, 
à acquérir des compétences, à produire à partir de rien. Je 
pense aussi que la capacité à agir de façon indépendante est 
un gage d’autonomie qui peut devenir un facteur de survie 
en cas de crise. Mais je tiens à préciser que je n’attends pas 
de vous que vous fassiez tout ce qui est dit dans ce livre. 
Il faudrait 200heures par jour –ou plus– pour y arriver! 
Pour ma part, j’ai fait à un moment ou à un autre la plupart 
des choses qui y gurent, et je les ai écrites tandis qu’elles 
étaient encore fraîches dans mon esprit. Cela peut donner 
l’impression que je faisais tout, tous les jours, mais ce n’est 
pas le cas!
Je ne veux pas non plus que vous pensiez que je prêche 
pour les procédés «à partir de rien» comme s’ils étaient la 
panacée. On peut abattre un arbre avec une tronçonneuse ou 
une scie à chaîne. Certaines personnes éprouvent une grande 
satisfaction à travailler avec une scie, en partageant la tâche 
avec un voisin à l’autre bout de l’engin. D’autres, qui ont une 
famille à réchauffer et peu de temps à y consacrer, ont besoin 
de la rapidité d’une tronçonneuse. Les méthodes modernes 
peuvent faire gagner du temps. J’ai appris à utiliser un 
ordinateur. C’est bien mieux que de retaper une page entière 
pour changer quelques phrases. Chacun doit trouver un 
équilibre entre faire par soi-même et laisser faire les choses. 
Les compromis ne sont pas une preuve de faiblesse, mais une 
nécessité absolue.
Une femme pleine de cran, Barb Lasley de Ramah 
(Nouveau-Mexique) m’a écrit: «Élevée dans une ferme 
du sud-ouest du Wisconsin, je suis devenue une sorte 
d’antithèse de votre livre: mon micro-ondes chauffe le 
saindoux à la bonne température pour faire mon savon 
et mon lave-vaisselle nettoie tout après. Mon robot 
multifonction hache ma viande et prépare des pâtes et du 
pain formidables pendant que mon lave-linge et mon sèche-
linge sont occupés à la lessive. Je ne peux pas imaginer vivre 
mieux que nous le faisons, avec des aliments frais, du savon 
fait maison, de l’air pur, de l’eau non chlorée, et tous les 
soins affectueux qui font d’une maison un chez-soi. Si les 
commodités modernes portent atteinte à ces qualités, je ne 
vois pas comment.»
Bien que j’aie écrit ce recueil d’informations sur les 
techniques de culture en vivant, en aimant et en encensant 
–sans doute aussi en idéalisant– la vie rurale, je ne veux pas 
que vous vous sentiez poussé de force dans cette direction 
sans qu’elle vous convienne vraiment. Pour moi, le retour à 
la terre n’est pas une religion. Ni la seule façon correcte ou 
heureuse de vivre. Les nombreuses compétences de type 
rural et les idées d’autosufsance alimentaire que je propose, 
vous pouvez aussi les utiliser en ville!
Il y a toujours eu beaucoup de Canadiens, d’Australiens 
et de Néo-Zélandais dans ma famille de lecteurs, ainsi que 
d’adeptes du retour à la terre. J’ai l’habitude de recevoir des 
lettres d’Américains heureux qui se sont installés au Mexique 
pour y fonder un nouveau foyer. Je reçois aussi celles 
d’émules du monde entier qui ont quitté la vie «moderne» 
pour s’installer dans le bush où ils apprennent à cuisiner à 
partir de rien. Je me suis efforcée de faire un ouvrage utile 
au plus grand nombre dans le plus d’endroits possibles. J’y 
ai ajouté de nouvelles céréales, de nouveaux légumes et de 
nouveaux fruits, dont beaucoup sont plus souvent cultivés 
dans d’autres pays qu’en Occident.
Il y a autant de styles de «vie à la campagne» qu’il y a de 
personnes et de lieux. Alors, qui et où que vous soyez, merci 
d’être mon lecteur. Vous donnez du sens et de la joie à ma 
vie en étant de votre côté de ce livre qui a été, d’une certaine 
façon, l’œuvre de ma vie.
J’ai voulu en faire un ouvrage très personnel, une lettre à 
un ami.
à quI s’adrEssE cE lIvrE?
cE lIvrE Est un voyaGE dans lE tEmps
Son contenu s’est complété petit à petit pendant trente-deux 
ans et développé dans toutes les directions, comme un ac-
cordéon –ou un univers. J’ai ajouté de nouvelles choses au 
fur et à mesure que je les découvrais, j’ai réécrit des parties 
qui ne me satisfaisaient pas et j’ai raconté des événements 
personnels. Il s’est donc étoffé, moins régulièrement que les 
anneaux de croissance d’un arbre, mais plus qu’un album 
qui s’enrichit ici et là de pages et de souvenirs.
Vous y découvrirez donc des styles, des tons et des 
contextes très différents. Je ne peux rien y changer, vous 
devrez faire preuve d’un peu de patience. En raison des sauts 
qu’il fait dans le temps, ce livre est différent de la plupart 
des autres. Vous m’y découvrirez peut-être en tant que jeune 
mère récemment mariée, vivant sur un terrain d’un hectare, 
ou dans une ferme plus grande, ou même en ville. Je peux 
y diriger une école de la vie à la campagne, y faire des 
apparitions dans les médias pour annoncer la mise en vente 
de ce livre, ou y vivre très discrètement. Certaines pages, me 
racontent en train d’accoucher, entourée d’enfants en bas 
âge; ailleurs, j’y suis plus âgée, divorcée, grand-mère.
J’ai commencé à rédiger ce livre vers 1969, et j’écris ces 
phrases en 1994. Quelques entrées sont datées, mais la 
plupart du temps, vous devrez deviner quand un passage 
a été ajouté. Alors, attachez votre ceinture de sécurité de 
voyageur du temps… C’est parti!
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S
i vous envisagez de déménager à la 
campagne, bravo! Mais n’y allez 
pas à la recherche d’une liberté du 
style: je m’allonge dans 
l’herbe, un beau jour 
d’été, et je mâchonne un 
brin de paille après 
l’autre. La liberté n’est 
pas synonyme de vide. 
Pour vivre celle dont je 
vous parle ici, vous 
travaillerez 12heures 
par jour en été. De 
toute façon, trouver la 
liberté est un 
paradoxe étrange, 
tout comme les vérités 
de l’âme que l’on 
trouve en donnant, et 
que l’on conquiert 
simplement en 
aimant et en ayant 
la foi.
Commençons 
par une dénition. 
La «campagne», 
c’est quoi en 
fait? Pour moi, 
l’«urbain» est l’endroit 
où il vous est impossible 
de faire pousser de quoi manger. 
Et le «suburbain» celui où vous 
pouvez avoir un jardin, mais pas 
d’animaux d’élevage comme des 
poulets, un cochon ou des chèvres. 
Un bloc d’immeubles planté au 
milieu d’une pâture à 10kilomètres 
d’un supermarché, ce n’est pas la 
campagne. C’est une garantie de 
bouchons pour le navetteur et de 
prots pour le promoteur (qui achète 
des terres agricoles bon marché et 
en fait des logements à haute densité 
humaine et à location perpétuelle). 
Si vous ne pouvez pas avoir un 
jardin, vous êtes dans une «fausse» 
campagne. Ce livre traite de la vraie 
vie à la campagne, qui consiste à 
pratiquer une culture et un élevage à 
destination de sa famille.
Donc, dans une zone rurale, vous 
avez la possibilité de faire pousser plus 
de vos aliments et même la plupart. 
Cultivés à la maison, ils ont meilleur 
goût, sont plus sains et coûtent moins 
cher. Et les faire pousser vous permet 
de créer une relation très personnelle 
avec les espèces qui vous nourrissent. 
En plantant vos graines, vous leur 
faites la promesse d’être là pour vous 
en occuper durant leur croissance. 
Avant de les planter, vous épandez du 
fumier et labourez le sol. Quand elles 
commencent à grandir, vous arrachez 
les mauvaises herbes qui menacent 
de les étouffer et leur donnez une eau 
précieuse. Quant aux animaux, vous 
vous engagez à les aimer, les nourrir, 
les soigner et leur pardonner les soucis 
qu’ils pourraient causer chez vous. En 
retour, leur chair vous nourrit, ainsi 
que votre famille. Vos animaux et vos 
plantes vous libèrent de la pénurie et 
des polluants alimentaires.
Il y a des gens qui peuvent surgeler 
ou sécher de la viande pour leur 
famille, faire pousser des céréales, 
cuire leur pain et fabriquer leurs 
propres savons. Ce qu’ils achètent à 
l’épicerie se résume aux épices, au sel 
et au papier toilette. Je les admire, mais 
je ne suis pas comme eux. J’ai souvent 
essayé de faire les mêmes choses mais 
jamais toutes à la fois. Ces gens n’ont 
pas le temps de faire grand-chose 
d’autre, et moi j’avais ce livre à écrire!
J’adore cette vie, je la conseille, 
mais je dois la démystier. Sa 
récompense, c’est surtout la culture 
spirituelle offerte par le travail et 
l’austérité. Or, la bonne façon c’est 
de faire les choses une à la fois, et 
comme il faut. Tandis que ce style de 
vie vous engage à faire une centaine 
de choses incompatibles dont, comme 
par hasard, les trois quarts tombent à 
l’eau. Ça m’arrive tout le temps. Jusqu’à 
présent, je n’ai jamais réussi à faire 
pousser une tomate d’1,5kilo. 
J’ai un ami qui y arrive, mais 
je préfère acheter les miennes 
enmagasin.
En plus, les chèvres ne 
donnent jamais autant de 
lait que ce qu’on dit, et les 
poules ne pondent pas 
aussi régulièrement. Mon 
jardin ne produit pas ce que 
racontent les articles des 
magazines et ne ressemble à 
aucune deleurs photos. Mais 
en tout cas, ilnous nourrit.
Une partie de notre verger 
est régulièrement attaquée 
par un mélange de ravageurs 
et de maladies. En 1971, les 
rouges-gorges ont pris la plupart 
des cerises, la tavelure a attaqué 
les poires et une gelée précoce 
a empêché les abricotiers et les 
pêchers de fructier. Les abeilles 
ne font jamais autant de miel qu’on 
le voudrait. Tout ce qui mange a besoin 
de plus de nourriture qu’on ne le 
pense et, en automne, on peut faire du 
traîneau de la maison à l’étable sur un 
tapis de fumier. Je ne recommanderais 
à personne de faire un pas pieds nus 
sous le porche et je n’organiserais 
jamais un pique-nique dans la cour.
Mais si je ne laisse pas les poules 
gambader autour de mon jardin bio, 
des armées d’insectes débarquent: des 
milliers de sauterelles, doryphores et 
sphynx de la tomate, de longs monstres 
verts avec une corne et une grande 
bouche! Tout un monde affamé, 
rampant ou bondissant… En plus, 
rien de ce qui devrait être enfermé ne 
le reste. Nous passons notre temps à 
ramener un des animaux à sa place. 
Ils passent par-dessus, par-dessous, 
à travers, ou alors un enfant laisse les 
portes ou les cages grandes ouvertes. 
Côté mécanique, chaque machine dont 
on a un besoin urgent et qu’on arrive 
à démarrer nit par rendre l’âme, en 
général au bout d’une demi-journée. 
Voitures ou camions, ils tombent en 
panne d’essence, ou leurs bougies 
sont abîmées, leur batterie à plat, 
leurgénérateur court-circuité… 
 
et pire encore.
Souvent, des animaux malades 
ont besoin de soins. Au printemps 
surtout, la cuisine devient une clinique 
i
ntroduCtion
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vétérinaire. Et quoi qu’on fasse, on 
nit toujours par perdre une partie 
des bébés animaux. Les chèvres 
laitières se font d’horribles 
entailles sur les mamelles 
en sautant par-dessus les 
clôtures barbelées. Les 
vaches avalent parfois 
des clous ou des ls 
de fer et meurent 
d’indigestion si on ne 
leur installe 
pas un aimant 
dans la panse. 
Certains poussins 
s’étouffent, se 
noient, se font piétiner par une vieille 
poule qui galope, rouler dessus par 
une voiture ou étouffer par le bébé 
de la maison. Les porcelets attrapent 
froid mais en hiver, les oisons sont les 
plus mortellement vulnérables. Les 
veaux et les chevreaux ont parfois de 
grosses diarrhées, ou pire. Mais pas les 
chatons ni les chiots. Eux vivent pour 
grandir et se reproduire tant qu’ils 
peuvent, àmoins qu’ils aient 
unevaleur marchande.
Enn et surtout, cet 
idéal de vie rurale est 
tristement dépendant 
de l’argent de la ville. 
Pour ça, mon mari 
doit faire chaque 
jour 45km et passer 
toute la journée en ville. 
Notre terrain était 
si cher. Etmême 
avec untravail 
en ville, c’est 
difcile de 
gagner assez 
pour le payer. Tout 
le reste aussi coûte de l’argent: les 
réparations mécaniques constantes, 
l’essence pour aller travailler, 
l’approvisionnement en semences 
pour le jardin au printemps. Et pour 
tous les animaux et les plantes, on a 
besoin d’accessoires: seaux, remèdes, 
machines, abris… Lesclôtures aussi 
sont très chères.
On aimerait bien se payer sur les 
produits de la ferme, mais c’est difcile 
de faire du bénéce. Il semble que les 
agriculteurs soient les seuls à acheter 
au détail et à vendre en gros. De plus, 
le travail qui permet de payer la ferme 
n’empêche pas Mike de passer de 
longues journées en déplacement et en 
heures supplémentaires.
Face à toutes ces choses qui 
réclament du temps et des efforts 
(et qu’on doit faire soi-même pour 
économiser), la femme est la mieux 
placée pour savoir quand le taureau 
traverse la barrière, les cochons 
surgissent dans le jardin, le pick-up 
crève un pneu ou la maison prend 
feu! La ferme peut peser lourd sur une 
femme et sur un mariage. Donc soyez 
conscient de ces réalités, mais gardez 
le moral. Acceptez de ne pas pouvoir 
tout assumer. Le plus important, c’est 
de survivre! Ce qui signie conserver 
la santé de son âme, son esprit et 
son corps  et préserver la cohésion et 
lebonheur de sa famille.
L
es
 
premiers
 
pas
Lettres à Carla
Les gens qui franchissent courageusement le pas de la ville à 
la campagne sont tous chers à mon cœur. C’est à eux que je 
m’adresse dans ma tête en écrivant. Et ils me répondent. Au 
l des ans, j’ai reçu un tas de lettres de lecteurs qui ont vécu 
à la campagne toute leur vie ou pendant de longues années 
ou qui viennent d’y arriver ou commencent juste à y penser. 
Ils m’ont appris plein de choses. J’ai reçu beaucoup de lettres 
du type: «Hourra, Carla! Nous y sommes enn.» Et les 
itinéraires du retour à la terre des auteurs de ces lettres étaient 
tous différents.
Edith Brown (Vaughn, Washington) m’a écrit: 
«Chauncey et moi avons déménagé de Seattle à la Saint-
Valentin pour prendre notre retraite sur les 16ha achetés il 
y a quaranteans pour nos impôts. Je m’étais promis de ne 
jamais vivre dans une ferme car les quatre ans que j’y avais 
passés enfant m’avaient suf. Quand nous sommes allés voir 
la propriété il y a 18mois, les pommiers du vieux verger 
étaient pleins de eurs, un vrai plaisir à voir. Nous avons vu 
que des gens allaient emménager dans la propriété en face 
et que notre impasse allait s’animer. J’ai changé d’avis. L’été 
dernier, Chauncey a aménagé un formidable jardin et tout 
s’est tant amélioré durant l’année que nous avons du mal 
à en croire nos yeux. Nous avons acheté un mobil-home 
d’occasion, une vieille camionnette, un tracteur neuf, un 
motoculteur et d’autres équipements grâce à la vente du 
stock de notre atelier de mécanique. Notre année a été bien 
occupée mais trèsheureuse.»
Vers la quarantaine, Barbara Ingram et son mari ont 
déménagé dans la forêt au nord de l’Idaho: «Si vous vous 
installez sur un morceau de terrain inexploité, il vous faudra 
trois choses: 1) six mois à un an de réserves d’épicerie 
pour tenir avant de démarrer; 2) tout l’outillage manuel 
possible; 3) et toutes les choses que vous êtes capable de 
transporter. Trop de gens se débarrassent de tout, arrivent ici 
et se rendent compte qu’ils auraient pu utiliserou échanger 
ces choses contre d’autres. Nous sommes arrivés sur nos 
2ha inexploités il y a 2ans et demi. Nous avions emmené 
une remorque déglinguée de 2,5sur 10m chargée à plein 
de toutes nos affaires et nos provisions. Plus 20$ et plein 
d’espoir. Lapremière année, bang! Je tombe enceinte, ce 
qui était impossible. Nous étions mariés depuis neuf ans. 
[Plusieurs autres femmes m’ont raconté qu’après avoir 
renoncé, elles avaient réussi à concevoir la première année de 
leur vie àlacampagne ou en pleine nature.]
«Il y a deuxmois, on a acheté un groupe électrogène. 
On a de l’électricité pour plein de choses comme la machine 
à laver. Mais durant deux ans, on a vécu sans électricité, 
sans gaz, sans eau. On traînait des seaux depuis la source 
à 90mètres de la maison, jusqu’à ce que Bob transporte 
des barils sur la Jeep. Avec une scie à ruban, on a bâti un 
abri sur la remorque, un poulailler, un abri à chèvres, des 
cabanes à lapins et des clôtures. La pièce de 3,5sur 10m 
sur la remorque ne nous a coûté que 120$ (on a démoli une 
vieille grange pour utiliser ses matériaux). Maintenant, Bob 
travaille dans une usine de bardeaux, mais pas la première 
année. Merci mon Dieu pour nos provisions. Maintenant, 
on a 2paons, 25poules qui pondent 60douzaines d’œufs 
par mois, une chèvre et un bouc, des lapins partout (on les 
mange ou on les vend) et Julie, une vache jersiaise. Il faut 
du cran, du travail, et beaucoup de conance en la vie pour 
éviter les bosses. C’est faisable même sans argent pour des 
gens d’âge moyen. On est plus forts, en bonne santé et plus 
jeunes, même si toute l’année on se couche morts de fatigue 
après des journées de 16h. C’est une bonne fatigue.»
Marion Earnhart et son mari ont coné au destin 
les détails de leur changement de vie: «Nous avons eu 
l’inspiration de vendre ou de donner tout ce qui n’entrait 
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pas dans notre Coccinelle VW. Après avoir traversé 
l’Oregon, l’Idaho, leWyoming, le Colorado, et de nouveau le 
Wyoming puis le Montana, sur le chemin du Canada, nous 
n’avions plus de nourriture, d’argent ni d’objets à vendre. 
Nous avons passé la nuit à prier dans un petit parking 
citadin. Le lendemain, mon mari a trouvé un job qui nous 
a permis de tenir jusqu’à ce qu’on trouve du travail dans un 
ranch avec un logement à la clé. Maintenant, au milieu de 
nulle part, j’essaie de comprendre comment ils font entrer 
ces grosses vaches dans les petits paquets que j’achetais. 
Incroyable! En fait, je passe mon temps à chasser les 
mouches dans ma cuisine et à garder l’estomac de mon mari 
à moitié plein.»
C’est une bonne expérience de travailler dans la ferme 
d’un autre, mais Linda Lanigan et son mari voulaient la 
leur. Ils m’ont raconté le long et sérieux apprentissage qui 
les y a menés: «Nous venons tous les deux d’une grande 
ville. Nous l’avons quittée il y a septans pour aller d’abord 
en Oklahoma où un pote du Vietnam de mon mari nous 
offrait du travail dans une grande ferme céréalière en plaine, 
où il engraissait aussi environ 200bouvillons par an. On 
y a appris beaucoup de choses, et surtout qu’on ne voulait 
pas y rester. On voulait cultiver notre terre et vivre à la 
campagne! On est allé au Colorado, mais c’était plutôt un 
État de villégiature (et la vie y était chère). On est donc partis 
en Idaho où on a travaillé pour un gros éleveur. Mon mari y 
a appris l’irrigation gravitaire et il s’y est occupé de vaches et 
de veaux, environ 3000 têtes.
«Après cinqans d’une dure expérience où nous étions 
payés une misère, on a su qu’on était prêts à s’installer. Il 
nous a fallu un an pour trouver le bon endroit. On voulait 
qu’il soit parfait, avecunpropriétaire qui nous aiderait à 
trouver un nancement. Travailler toutes ces années auprès 
de fermiers et d’éleveurs pour environ 50cents de l’heure, 
ça ne nous avait laissé aucune chance de mettre un acompte 
de côté, mais nous avions quand même rassemblé l’essentiel 
pour une petite ferme: deux vaches et deux chèvres laitières, 
des poules, des lapins, des chevaux, un bon motoculteur 
pour le jardin (payé en labourant à façon), une grosse 
cocotte-minute, une baratte à beurre…
«Enn, on a trouvé notre chez nous et fait une bonne 
affaire. Nous nous sommes adressés à l’Administration 
fédérale du logement qui a bien voulu nous nancer grâce 
à notre expérience. Nous allons faire tout notre possible 
pour effectuer les paiements. Mon mari travaille à temps 
plein pour le comté. Il passe la niveleuse, déneige en hiver 
et entretient les chemins en été. Je conduis le bus scolaire. 
Nous avons donc deux salaires, plus la vente de bouvillons, 
et le ferrage, le débourrage et l’entraînement de quelques 
chevaux en été.»
Patricia Twait (Cylinder, Iowa) m’a écrit: «Je me 
souviens de ma mère qui faisait du saindoux et fabriquait du 
savon. Elle était si heureuse d’arrêter tout ça et vous, vous 
nous expliquez comment le faire. Je lui ai prêté votre livre et 
elle a ri. Tout est cyclique, non? Mon mari, nos deux ls et 
moi avons déménagé à la campagne il y a huitans. Ça a été 
très difcile d’y gagner notre vie. On cultive 127ha de maïs 
et de soja, onmet bas et on engraisse environ 1000porcs 
par an. Je travaille en école comme spécialiste des médias, et 
ça nous permet d’avoir un salaire mensuel.»
Margie Becker (Cottonwood, Californie): «Il y a 
deuxans, ma famille et moi vivions dans un duplex à 
SanDiego. Mon mari et moi, on travaillait 24h par jour et 
7jours par semaine dans un magasin de donuts. Je n’exagère 
pas: nos plages de travail de 24 et 36h étaient courantes. 
En février1990, le père de mon mari est mort d’un cancer. 
Malle, qui souffre d’un handicap émotionnel, a totalement 
dérapé et elle a dû retourner à l’hôpital. Chez ma belle-mère, 
j’ai vu votre livre sur une étagère et n’ayant rien de mieux 
àfaire, je l’ai lu. J’ai ni par le recommander à mon mari qui 
l’alu avec autant d’intérêt que moi.
«Nous avons échangé notre petite Toyota contre un 
van Ford, vendu toutes nos affaires, et embarqué avec nos 
troisenfants et nos deuxchiens pour chercher notre petit 
morceau de terre. Nous avons vécu et voyagé comme ça 
presque 6mois avant de trouver notre foyer: 19ha dans 
le Comté de Shasta en Caroline du Nord. En face de chez 
nous, on voit les monts Shasta et Lassen et on n’a pas un 
voisin à 3km à la ronde. Mais ceux qu’on a plus loin sont 
formidables. On n’y serait jamais arrivés sans leur aide.
«Maintenant, on a un troupeau de 26chèvres (qui 
s’agrandit), 5porcs et presque 100poules. On a dû 
transporter notre eau pendant deux ans mais cet été, 
enn, on a eu assez d’argent pour creuser un puits. Le 
changement chez ma lle est incroyable depuis qu’elle est 
passée à des aliments naturels sans sucres, colorants et 
conservateurs. Tout ça, avec en plus l’air frais et l’exercice 
qu’elle fait en surveillant les chèvres, avraiment un effet sur 
son comportement et son poids. Nosjournées sont encore 
longues et dures, et nous travaillons toujours 7jours sur7, 
mais c’est très différent quand je ne lefais plus pour enrichir 
un gros richard que je ne connais même pas. Je le fais 
pourmoi!»
Je reçois aussi des lettres d’anciens, comme Cathy 
Peterson (Catawba, Wisconsin): « Il y a longtemps, j’ai 
acheté dans une vente de charité votre «livre de recettes» 
un jeune couple de l’époque du retour à la terre décide 
d
es
 
habitudes
 
utiLes
On veut souvent savoir comment 
j’arrive à faire tant de choses. Et mon 
mari me demande comment je fais 
pour tout suivre. La vérité, c’est que 
je n’y arrive pas: je ne fais pas tant 
de choses que ça et je n’arrive pas à 
les suivre toutes. Mais pour ce que 
ça vaut, voici quelques habitudes 
que j’ai prises et qui m’aident bien.
  1.  Ne discutez pas l’évidence.
  2.  Renoncez à la télévision.
  3.  Quittez un job si vous y êtes 
moins efcace.
  4.  Allez au lit quand vous êtes 
fatigué.
  5.  Mangez moins de sel et de sucre, 
et ne vous chauffez pas trop.
  6.  Dressez des listes de ce que vous 
devez faire et acheter.
  7.  Sachez demander à quelqu’un 
d’en faire le plus possible.
  8.  Ne buvez pas de café, thé, cola 
ou alcool, ne chiquez pas, ne 
consommez pas de drogues 
illégales.
  9.  Chantez beaucoup.
 10.  Ayez conance.
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derevenir dans un lieu plus «civilisé»! Nous élevons des 
vaches laitières. Nous avons huitenfants dont quatreà 
la maison. Mon mari et moi devons travailler hors de la 
ferme pour payer les factures! Il y a beaucoup à faire, mais 
nous sommes actifs aussi au 4-H [mouvements de jeunesse 
administrés par leministère de l’Agriculture] et dans un 
programme alimentaire communautaire.»
Certains de mes lecteurs sont les enfants de gens comme 
les Paterson, qui luttent pour faire revivre leurs précieux 
souvenirs: «Mon nom est Missy Kolb. J’ai 24ans. Je vis à 
Mont Airy (Maryland). Je suis originaire de Burlington, petit 
bourg des montagnes de Virgine-Occidentale. Nous avions 
un grand jardin et faisions des conserves de pêches, tomates, 
cornichons, compotes de pommes, pois, haricots, etc. Nous 
élevions nos propres porcs, bœufs, cerfs et dindes. J’avais 
J’ai rencontré et épousé mon mari, et on a déménagé ici en 
1988. J’ai alors vu qu’il y avait plein de choses que je faisais 
par habitude, sans jamais avoir appris. J’avais remué des 
casseroles de purée de pommes depuis que je savais tenir 
une cuillère, en sucrant et en choisissant les meilleurs fruits 
d’instinct. J’avais préparé et mis en bocaux nos produits du 
matin au soir. Je pouvais vérier l’étanchéité, mélanger les 
sirops et les saumures, mais je ne savais pas quoi faire avec 
un autocuiseur!»
Certains ex-citadins s’adaptent vite et volontiers, pour 
d’autres la période de transition est douloureuse pour le 
corps et l’âme. Mike (Idaho) et moi (Montana) avons fait 
une école supérieure à New York où nous nous sommes 
rencontrés, et nous nous y sentions très mal-à-l’aise. Je suis 
sûre qu’à l’inverse le passage d’un citadin vers une zone 
rurale peut induire la même souffrance.
Le problème dont me parlent le plus souvent les épouses 
isolées qui viennent de déménager de la ville à la campagne 
est celui de leur solitude désespérée. Ricki Witz (Armstrong, 
Illinois) m’a écrit: «Après 4mois et demi, je ne connaissais 
encore aucun voisin. Le plus proche était à 1,5km. Puis, 
enn, après une série de coïncidences qui répondait à mes 
prières, j’en ai rencontré un au bout de la route, à environ 
2km.» Alors, je vous en supplie: ralliez-vous à quelque 
chose. À deux ou trois choses! À tout ce qu’il y a autour de 
vous. Car personne ne viendra vers vous. Faites le premier 
pas en l’acceptant et intégrez-vous. Croyez-moi, ça se passera 
beaucoup mieux que vos pires craintes. Mais peut-être moins 
bien que vos plus grands espoirs.
La difculté la plus redoutée des maris et qu’ils 
rencontrent le plus souvent est le chômage et le manque 
d’argent. Si vous renoncez, ce sera sans doute à cause d’un 
de ces deux problèmes ou des deux. Une lectrice, Darlene, 
m’a écrit: «Il y a 2ans et demi, mon mari et moi avons 
décidé de quitter une agréable vie suburbaine (maison 
et travail) pour déménager sur l’île du détroit de Juan de 
Fuca (Washington). La vie sur l’île avait des côtés positifs 
et négatifs. Nosenfants (12, 13, 14 et 15ans) l’aimaient et 
en avaient peur. Nous étions si seuls. Nous n’avions pas la 
possibilité d’y trouver un travail intéressant. Nous avons 
préféré partir au bout de 6mois.»
C’est comme ça. Certains ne s’installent jamais à la 
campagne. D’autres y vont puis repartent au bout d’un 
moment. D’autres y viennent et s’y plaisent. Ils s’enracinent 
ety restent.
L
ivres
 
et
 
sites
 
à
 
La
 
reCherChe
 
du
 
jardin
 
d
’é
den
: 
Le Grand Guide Marabout de l’autosufsance de John Seymour. 
Tuveux vraiment t’installer à la campagne?, d’Aurélie 
Delahaye, Éditions Jouvence: vous décidez de vous installer 
à la campagne (la vraie, pas celle située à quelques kilomètres 
d’une ville), ce livre pratique répertorie des situations que 
vous n’aviez pas imaginées et auxquelles vous n’êtes pas 
préparé. La connaissance de l’univers rural, le choix de 
l’habitat et de la maison, les relations avec les structures 
locales et le voisinage, les alternatives écologiques, la 
législation, le travail, les déplacements, le jardin… Le Guide 
pratique Vivre à la campagne de Rustica vous aide à prendre 
votre décision et à préciser vos choix. Le site Parcelle à vendre 
vous informe sur le marché des terres agricoles en France, les 
possibilités d’aménagement, la réglementation, la juridiction, 
etc., et propose des terres à l’achat: https://www.parcelle-a-
vendre.com/guide-des-prix-et-conseils/conseils-pratiques/
guide-dachat-guide-de-vente/terres-agricoles-a-vendre-
le-guide-complet/. Pour installer son exploitation en milieu 
rural, l’État peut accorder certaines aides: aides nancières, 
dotation jeune agriculteur, garanties bancaires, prêts 
participatifs, etc. Ces renseignements se trouvent sur le site 
des Chambres d’agriculture: https://chambres-agriculture.
fr/exploitation-agricole/sinstaller-en-agriculture/avec-
quels-nancements/. Leministère de l’Agriculture et 
de l’Alimentation propose une aide à l’installation pour 
soutenir nancièrement la première installation des jeunes 
agriculteurs et favoriser la viabilité économique de leur 
projet. Elle est nancée par le Fonds européen agricole pour 
le développement rural (FEADER) et des crédits nationaux: 
https://mesdemarches.agriculture.gouv.fr/demarches/
exploitation-agricole/creer-ou-ceder-une-exploitation/
article/demander-une-aide-a-l-installation.
Les exploitants
Aujourd’hui, l’exploitant vit sur une terre qui lui appartient 
ou qu’il loue, et dont il essaie de tirer un degré de production 
satisfaisant pour ses besoins alimentaires, ou plus pour en 
tirer un prot. Quand des gens élevés en ville essaient d’y 
arriver, je pense que ça peut être aussi difcile pour eux 
que l’a été le parcours des plaines américaines pour nos 
pionniers. On «exploite» dans toutes sortes d’endroits: les 
Le ranch de la maison jaune au-dessus de Juliaetta, Idaho.
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En vrac
1
faubourgs d’une ville, les versants des montagnes, les plaines 
de toutes les régions… Où que vous soyez ou êtes déjà, si 
vous cultivez unjardin et élevez quelques animaux, vous êtes 
un exploitant. Et un humain chanceux!
Q
ui
 
sont
 
Les
 
expLoitants
?  Je les découvre depuis 
bientôt vingt-cinqans en lisant leurs lettres sympathiques. 
Ils sont jeunes diplômés, juste mariés, et commencent leur 
vie. Ils sont d’un âge moyen, font des changements radicaux, 
recommencent à zéro. Ou ils sont plus âgés, juste retraités, 
libres pour la première fois et déterminés à nir leur vie dans 
l’endroit de leurs rêves. Est-ce que ce sont des hippies? Oui, 
qui vivent dans des communautés, des sortes de familles 
élargies. Ou seuls. Ou dans des familles classiques. Et des 
traditionalistes, oui, préparés à survivre à une explosion 
de l’économie. Et des écologistes qui essaient de préserver 
une partie de la Terre-Mère, de mettre en pratique leurs 
convictions et d’exploiter une agriculture et une technologie 
capables depréserver la société sur une planète bleue 
orissante durant un million d’années plutôt que de la 
détruire en unecentained’années.
Des économies et des familles différentes.  Grâce à mes 
lecteurs, j’ai compris qu’il y a d’autres façons de vivre sur 
la Terre qu’en suivant le modèle du mari au travail et de 
la femme à la maison. Certains sont des fermiers du week-
end qui fuient vers leur coin de terre seulement deux jours 
par semaine, mais y trouvent quand même du plaisir et un 
apport alimentaire pour leur famille. D’autres achètent une 
part d’exploitation agricole, y travaillent les week-ends et 
les vacances, bien que la responsabilité incombe à un chef 
d’exploitation à temps plein. J’ai parlé à des «hommes au 
foyer» comme John Herrington de Greeley (Connecticut) 
qui gère sa ferme et prend soin de son bébé de 17mois alors 
que sa femme travaille. «Ça peut être très mouvementé 
et j’aimerais bien qu’elle rentre à la maison et me laisse 
sortir.» Parfois, les deux travaillent car c’est la seule façon 
de s’accrocher à leur terre bien-aimée. J’ai aussi rencontré 
des gens qui possèdent des terres en commun mais ont leurs 
propres maisons, cultures et animaux.
Une femme courageuse, Martha Wells de Normangee 
(Texas), m’a raconté sa version de la vie à la campagne: 
«Bonjour, je viens du Texas! En 1984, je me suis enn 
installée dans la ferme familiale. Mon mari ne connaissait 
rien à la vie à la ferme avant de venir s’y installer. Et comme 
il ne travaille pas ici, c’est à moi qu’incombent beaucoup de 
choses “masculines”. Je tiens à ce que vos lecteurs sachent 
qu’une femme peut en faire beaucoup plus qu’elle ne le 
croit! Je savais comment attacher la presse à balles de foin 
et faire fonctionner le tracteur. Alors devinez qui s’occupe 
de la mise en balles chaque année?! (Je l’ai fait 
car j’en avais assez de devoir réparer la presse 
chaque fois que les hommes l’avaient utilisée.) 
J’élève des vaches issues d’un croisement 
brahmane x hereford. Lorsqu’elles sont 
attachées, vermifugées, marquées, etc., 
je m’occupe de les parquer et de les 
séparer. En ce moment, je dois ramper 
pour les castrer ou les vacciner, et oui, 
il m’arrive de perdre mon sang-froid 
et d’avoir besoin d’aide! Je participe 
toujours à l’accouchement de mes truies 
reproductrices et je castre aussi mes 
verrats.»
Meredith Richard écrit de Londres 
(Royaume-Uni): «Il y a un sac de blé dans 
ma cuisine. Dans mon appartement du premier étage de 
Londres, je le mouds pour en faire de la farine. Je fais cuire 
cette farine pour obtenir un merveilleux pain complet qui 
ne coûte qu’une fraction du prix du pain vendu en magasin. 
Notre bibliothèque de livres sur les petites exploitations ne 
cesse de s’enrichir, nous visitons des expositions agricoles 
pendant nos vacances et nous consultons les listes des petites 
exploitations à vendre.»
Meredith et son mari n’ont pas encore pu acheter leurs 
terres, mais ils ont adopté un régime alimentaire et un 
mode de vie compatibles dans leur appartement londonien: 
«Nous achetons des produits de base en vrac une fois 
par an, principalement des céréales, des haricots secs, des 
noix, des graines et des fruits secs. J’achète le blé en sacs de 
25kg et je le mouds en farine dans un moulin à main de 
fabrication amish, qui est probablement l’ustensile le plus 
merveilleux de ma cuisine. Ce moulin broie également les 
haricots pour en faire de la farine, les pois pour en faire des 
portions de soupe de pois cassés instantanée et les noix pour 
en faire du beurre de noix. Nous achetons les aliments frais 
en quantité lorsqu’ils sont disponibles et nous les conservons 
nous-mêmes en les mettant en bocaux, en les congelant ou 
en les séchant. Nous essayons de consommer les aliments 
de saison, produits localement ou originaires de Grande-
Bretagne, et de manger simplement, en réservant les festins 
pour les jours de fête. Nous fabriquons la plupart de nos 
repas à partir de rien: du pain, des biscuits, des soupes, 
des saucisses, etc. Quand c’est possible, nous cueillons les 
aliments sauvages de la campagne. Nous cultivons aussi 
des herbes aromatiques et des salades sur le rebord de nos 
fenêtres, ainsi que des pousses de haricots, et nous avons un 
bac à champignons. Notre expérience montre que les plaisirs 
et les avantages de la petite propriété sont accessibles à tous, 
où que l’on soit.»
Agriculture commerciale.  En général, les agriculteurs qui 
gagnent leur vie en cultivant ont des diplômes universitaires 
en agriculture et des exploitations hautement mécanisées et 
constituées en sociétés. Ce n’est pas un péché. La plupart 
des exploitations agricoles suivent ce modèle, autant pour 
bénécier d’un amortissement scal que pour garder 
l’exploitation dans la famille au moment des successions. 
Leurs rêves sont tout aussi importants pour ces agriculteurs 
enracinés depuis longtemps dans leurs terres et ers de la 
tradition agricole de leur famille. Ils vivent souvent au bord 
du gouffre, s’efforcent de faire le plus de travail possible, de 
payer leurs factures même s’ils n’ont pas l’argent, de trouver 
des moyens d’améliorer leurs productions et leurs terres, et 














[image: ]8
ils sont très conscients qu’une mauvaise année ou simplement 
une erreur de gestion peut leur faire perdre leur exploitation.
Je m’inquiète des engrais chimiques, des herbicides et des 
pesticides qui perturbent l’écologie locale et empoisonnent 
les nappes phréatiques dont dépendent tous les habitants 
de ma région, les ruraux et les urbains. J’aimerais que les 
exploitations agricoles progressent aussi vite que possible 
vers des technologies non polluantes, mais je comprends 
l’angoisse des agriculteurs aux prises avec leurs difcultés 
économiques et qui doivent faire face à l’aspect nancier de 
leurs choix.
C
hoisir
 
et
 
aCheter
 
votre

terrain
Ce livre traite avant tout de la façon de cultiver les aliments. 
Pour cela, il faut avoir accès à la terre la sienne ou celle de 
quelqu’un d’autre. Et il en faut assez pour avoir au moins 
un jardin et peut-être quelques animaux de l’espace pour un 
poulailler et des enclos à lapins, une pâture et une étable pour 
des chèvres ou une vache. Il faut rééchir longtemps avant de 
trouver son lopin de terre. Il faut faire des sacrices et peut-
être même avoir deux emplois. Mais vous pouvez y arriver si 
vous le voulez vraiment.
J’ai vu trop de gens investir tout leur argent dans un 
terrain, et découvrir ensuite qu’ils ne trouveraient pas de 
travail dans la région, que leur terre n’était pas fertile, qu’en 
fait ils n’aimaient pas les environs, etc. Je vous recommande 
donc vivement de commencer par louer et essayer de trouver 
du travail dans la région qui vous intéresse. Une fois que 
vous aurez commencé à gagner votre vie sur place, vous 
pourrez, petit à petit et en toute connaissance de cause, 
acheter des terres pendant quevous louez.
Mais où?
Voici quelques facteurs à prendre en compte pour choisir 
l’endroit où chercher votre terrain.
t
rouverez
-
vous
 
du
 
travaiL
 
à
 
proximité
? Une 
formation spéciale vous permettrait-elle de mieux gagner 
votre vie sur place? Les emplois dans les zones vraiment 
rurales sont rares et les postes vacants sont d’abord attribués 
à la population locale (et c’est normal). Les emplois ruraux 
sont souvent très spécialisés, comme l’exploitation forestière 
ou la conduite d’engins agricoles (il faut être un mécanicien 
compétent). Si vous avez grandi en ville, vous n’y connaissez 
rien, et les employeurs potentiels le comprennent encore 
mieux que vous. Vous devrez apprendre à vous y retrouver, 
découvrir où et à qui demander. Vous pouvez choisir un 
endroit proche d’une école ou d’une ville de taille moyenne 
si c’est un endroit où vous avez une compétence exploitable. 
Donc, à moins que vous n’ayez des revenus privés importants 
et durables, restez proche d’un endroit où vous êtes sûr de 
trouver du travail, sans doute une ville d’une certaine taille.
p
ourrez
-
vous
 
aCheter
 
un
 
terrain
 
dans
 
Cette
 
région
?  En effet, le prix des terres proches des villes 
est élevé en raison d’une forte concurrence, et le montant 
de leurs taxes foncières aussi. Pour trouver des terres à 
leur véritable valeur agricole, vous devez vous éloigner de 
plusieurs centaines de kilomètres des grandes agglomérations. 
Puis il faut tenir compte de certains faits: une région qui 
accueille des immigrants peut rapidement changer de 
statut; ou une région très pittoresque et médiatisée attire 
tant de nouveaux résidents que cet afux nit par créer des 
problèmes d’évacuation des eaux usées et fait pression sur 
le système scolaire. Sans compter que dans les vallées, des 
fonds entiers de terres fertiles se couvrent de maisons. (Alors 
qu’il vaut mieux construire sur le anc non cultivable d’une 
colline et réserver la plaine aux jardins, à la culture ou aux 
pâturages.) Dans ce type de zones à croissance trop rapide, les 
terres déjà chères le deviennent de plus en plus. Donc, si vous 
y voyez des panneaux «terrain à vendre» avec beaucoup de 
maisons neuves autour, regardez ailleurs. Et si vous n’avez 
pas besoin d’un ruisseau, d’un bois et d’une vue sur une 
chaîne de montagnes enneigées, vous trouverez des prix plus 
bas et aurez moins de voisins.
p
ourrez
-
vous
 
y
 
faire
 
Ce
 
Qui
 
vous
 
intéresse
?  Voulez-vous seulement un chalet pour vos 
vacances? Ou un endroit où vivre toute l’année, cultiver un 
bon jardin, disposer d’un pâturage pour vos animaux et d’un 
bosquet pour le bois de chauffage? Ou prévoyez-vous d’y 
passer vos vacances puis d’y vivre à plein temps une fois la 
maison payée? Vous aimez peut-être la pêche et voulez avoir 
accès à une eau propre et pleine de truites? Ou la chasse, et 
voulez être proche d’un habitat de chevreuils? Souhaitez-
vous une maison déjà bâtie ou bien vivre l’aventure de la 
construire vous-même? Voulez-vous des voisins proches, 
ou rares et éloignés? Voulez-vous que les magasins, l’école 
et l’église soient près, pour des raisons de commodité et 
d’économie, ou éloignés pour plus d’intimité?
Q
ueLLe
 
superfiCie
 
aCheter
?  Un lecteur nommé Tom 
m’a écrit pour me demander: «De combien de terre a-t-on 
besoin pour quelques vaches, porcs, poulets, canards, etc.?» 
Bonne question. D’abord, calculez l’espace dont vous avez 
besoin pour les bâtiments, les allées et les pelouses. Puis 
ajoutez l’espace nécessaire pour un potager et des animaux.
2000m
2
.  Cela vous permet d’avoir quelques ruches, de 
planter un verger et d’élever quelques animaux de pâturage, 
par exemple: 2 chèvres laitières, 2 porcs sevrés, 3 à 12 poules 
et quelques lapins. Si vous y avez de l’eau, vous pouvez 
ajouter quelques canards ou oies. Placez le verger au pourtour 
du terrain pour disposer d’un pâturage permanent au centre. 
En divisant le pâturage avec une clôture électrique et en 
effectuant une rotation à des intervalles de trois semaines 
ou moins, vous en tirerez le meilleur parti. Il vous faudra 
un abri et une cour pour tous vos animaux, où les conner 
lorsque l’herbe montrera des signes de défaillance. Sur 
cette supercie, il faudra trouver le bon compromis entre le 
connement des animaux et les possibilités de les sortir en 
pâturage, car c’est vraiment petit.
De l’électricité ?
De l’eau ?
Et le 
cadastre…
Où se lève 
lesoleil ?
La météo ?
Une voie 
d’accès ?
16
 
hectares
À VENDRE
Un bus  
scolaire ?
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4000m
2
.  Rappelez-vous qu’on n’y inclut pas la maison, 
la pelouse, etc. Vous pouvez envisager d’y élever une truie 
d’une bonne race à la place des deux porcs sevrés, et proter 
ainsi de ses porcelets. Si vous détestez le lait de chèvre, vous 
pouvez accueillir à la place une petite race de vache, bien 
que la supercie soit encore limitée. Vous pouvez élever une 
demi-douzaine d’oisons ainsi que des poules et des lapins. 
Vos animaux pourront tirer une plus grande partie de leur 
alimentation du pâturage.
8000m
2
.  C’est assez pour qu’y paisse confortablement une 
vache, et pour y cultiver un potager et un verger de bonne 
taille si le sol s’y prête et s’il y a assez d’eau pour les irriguer; 
1, 1,5 ou 2hectares sont préférables.
4ha.  C’est une mini-ferme. Vous pouvez installer un 
ou plusieurs étangs pour élever des poissons et attirer de 
nombreux oiseaux aquatiques. Vous avez assez de terres 
pour cultiver une belle parcelle de céréales ou d’autre chose, 
enrotation, en plus de vos pâturages et de votre étang.
8ha.  S’il s’agit d’une bonne terre à cultiver, vous pouvez 
probablement gagner de quoi faire vivre votre famille.
On parle bien sûr d’hectares de terres fertiles et irrigables, 
qui sont difciles à trouver et coûteux. Il est plus probable 
qu’on vous propose des zones boisées, des collines pentues, 
des marécages ou des sols peu profonds. Mais tout dépend 
de l’habileté du jardinierqui vous a précédé et de celui que 
vous êtes. On en a vus qui créaient des jardins luxuriants 
dans l’Arctique et sous les tropiques, sur des sols salés, sur 
des roches nues ou dans des gravières abandonnées.
C
omment
 
savoir
 
si
 
La
 
terre
 
est
 
fertiLe
?  Mon ami 
Frank Ryset est agent immobilier. C’est un homme honnête 
et sincère. Je lui ai posé cette question et il m’a répondu: 
«Quelle est la hauteur de l’armoise? Quand elle n’atteignait 
que le haut de ses bottes, mon père pensait que ce n’était pas 
la peine de labourer, mais si elle atteignait le ventre du cheval, 
il disait qu’on pouvait faire fructier la terre. Alors, quelle est 
la hauteur de l’herbe? Les arbres sont-ils hauts et touffus? 
Les buissons de baies ont-ils fait des fruits? Pensez qu’on 
peut aussi augmenter la production en améliorant le sol.» 
Cherchez un service d’analyse du sol sur Internet (SMAG), 
consultez les vidéos du ministère de l’Agriculture («Sol») 
ou achetez un kit et faites-le vous-même. L’analyse chimique 
du sol indique, dans des termes précis et techniques, la 
productivité potentielle de la terre. (Voir aussi le chapitre 2.)
Acheter votre terrain
Il s’agit d’acheter un terrain non constructible, et les terres 
propices au jardinage ou au pâturage sont moins chères que 
celles destinées à la construction. Mais leur rotation de vente 
est lente et il se peut que vous deviez attendre pour obtenir 
un terrain situé à un endroit précis. Si la demande est forte, 
vous devrez être prêt à bondir quand l’occasion se présentera. 
Les prix, peut-être déjà élevés, le deviendront encore plus 
avec le temps. Les acomptes exigés pourront être importants. 
Il arrive parfois que les prix et les acomptes aient tendance à 
baisser pour un temps, et c’est le bon moment pour acheter. 
L’apport personnel compte beaucoup dans les transactions 
foncières, tout comme les biens que vous possédez déjà 
et que vous pouvez échanger. Mais il est parfois possible 
de conclure une affaire avec une mise de fonds moins 
importante qu’on ne le pense, à condition de persévérer. Les 
intérêts représentent une lourde charge supplémentaire en cas 
d’emprunt bancaire.
Restez à proximité de votre lieu de travail ou mettez dans 
l’achat tout l’argent que vous avez. Les emplois sont plus 
faciles à trouver en ville et les salaires y sont beaucoup plus 
élevés. Bien sûr, les terrains qu’on trouve à la périphérie 
d’une ville coûtent plus cher que ceux situés dans une 
région éloignée ou pauvre sur le plan agricole. Essayez de 
dépenser votre argent de façon à en tirer le meilleur parti. En 
général, plus vous achetez tôt, mieux c’est, car les prix des 
terrains ont tendance à augmenter sur le long terme. Investir 
dans la terre est un placement assez sûr, qui semble à l’abri 
de l’ination (sa valeur augmente proportionnellement à 
l’ination). Les terrains ne se déprécient pas (leur valeur ne 
diminue pas avec le temps), contrairement aux voitures, aux 
mobile-homes et aux bateaux. Au contraire, la terre prend 
de la valeur au l du temps, car on ne peut pas la fabriquer 
comme on le fait avec les objets. Il n’y a qu’une seule terre 
(et de plus en plus de gens qui veulent en posséder un 
morceau). En général, plus une surface est importante, moins 
elle est chère à l’hectare, mais la plupart des gens n’ont pas 
les moyens de s’offrir 10ha. Sivous voulez cultiver votre 
nourriture, je vous suggère donc de commencer par une 
maison et sa pelouse, puis d’acheter 10à20ha de bonne 
terre cultivable, bien irriguée ou en climat humide.
n
égoCier
 
Le
 
terrain
:  n’attendez pas qu’un promoteur 
foncier vous mette une affaire sous le nez. Préparez-vous à 
travailler vous-même à la recherche et l’achat de votre terrain. 
Surveillez les annonces du journal local pour y trouver les 
avis de vente de terrains pour cause d’impôts impayés, les 
ventes aux enchères de biens immobiliers ou les saisies de 
biens hypothéqués. Le journal local vous renseignera aussi 
sur les prix pratiqués. Si vous préférez travailler avec un 
professionnel, commencez par appeler plusieurs agents 
immobiliers et comparez ce qu’ils proposent. Vous pouvez 
ensuite choisir un agent et travailler exclusivement avec lui, 
ou visiter les biens de plusieurs d’entre eux. La visite d’un bien 
proposé par un agent n’est jamais payante.
Vente directe.  Vous pouvez aussi traiter directement avec 
un propriétaire. Certains préféreront négocier avec vous pour 
toucher la totalité de votre acompte, plutôt que de passer 
par un agent immobilier. Ils annoncent alors «Vente par le 
propriétaire». Sans l’intervention d’un agent immobilier, 
vous pouvez donc effectuer l’achat en versant un acompte un 
peu moins élevé. Pour trouver un propriétaire qui souhaite 
vendre en direct, circulez en voiture, cherchez les panneaux 
«vente par le propriétaire» et surveillez les annonces. Vous 
pouvez aussi passer votre propre annonce en indiquant 
le nombre d’hectares que vous cherchez, avec ou sans 
bâtiments, le type de terrain et le montant de l’acompte que 
vous pouvez verser. Voici un exemple:
RECHERCHE : env. 60 ha pour jardin ou 
pâturages, à proximité des écoles, autour de la 
commune de «X». Bâtiments non nécessaires. 
Contacter: [votre numéro de téléphone].
Donnez à l’annonce le temps qu’il faut. Passez-la toute 
l’année si nécessaire. C’est ce qui a fonctionné pour nous!
Lorsque vous visitez un bien à vendre.  Vous êtes sans 
doute accompagné du propriétaire ou d’un agent. Posez 
beaucoup de questions, prenez votre temps et examinez le 
plus grand nombre de choses possibles. Il est important, tôt 
ou tard, de parcourir toute la terre avec son propriétaire an 
de voir exactement où sont ses limites (puis de conrmer ces 
informations auprès d’une autre source). Plus vous aurez de 
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détails, mieux vous évaluerez la propriété; de plus, si vous 
achetez le terrain, ces informations vous seront nécessaires.
Ne faites pas de proposition trop vite.  Dans la mesure 
du possible, attendez d’avoir trois possibilités intéressantes à 
comparer avant de conclure une affaire. Vous aurez ainsi une 
idée de ce qu’il y a sur le marché et à quel prix. En revanche, 
si vous avez étudié le marché, si vous savez ce que vous 
voulez, si vous connaissez les prix et qu’une bonne affaire 
seprésente, soyez prêt à agir rapidement!
Trouvez un prêt.  Si vous disposez de liquidités, il est 
préférable d’acheter le terrain et de ne pas avoir de dettes. 
Mais si vous devez emprunter, il vaut mieux le faire pour 
acheter votre propre terrain plutôt que pour le louer. 
Unloyer représente des milliers d’euros jetés aux orties 
chaque année.
Si vous disposez de peu de liquidités et souhaitez 
acheter sans attendre, il vaut mieux trouver d’abord votre 
prêt puis chercher le terrain dont l’achat sera approuvé par 
votre prêteur. Vous pouvez vous adresser à un courtier 
qui proposera le prêt le mieux adapté à votre situation. 
Sivous avez déjà eu des problèmes de crédit, il trouvera 
leprogramme qui vous permettra d’assumer votre emprunt. 
Ce service coûte un peu d’argent mais il est en général 
inclus dans le prêt. Le courtier peut aussi vous demander 
depayer pour établir un rapport de solvabilité. Demandez-en 
une copie pour le vérier. Si vous y trouvez des erreurs 
sur l’historique de vos comptes, il pourra les faire corriger. 
Lorsque le courtier vous propose un prêt qui correspond à 
votre situation, asseyez-vous et examinez attentivement ses 
conditions. Des charges et des frais vont s’ajouter aux intérêts 
du prêt. Renseignez-vous à ce sujet. Ils sont en général 
imputés au compte séquestre du bien que vous achetez. 
Des frais de constitution de dossier sont exigés pour chaque 
demande de prêt.
Préparez votre offre.  Ne proposez pas tout votre liquide 
disponible, ni le prix le plus élevé que vous pensez pouvoir 
payer, à moins que le propriétaire n’accepte que des offres 
sans négociation. Faites une offre avec le plus petit acompte 
et le prix total le plus bas que vous estimez avoir une chance 
d’obtenir. Vous aurez besoin du reste de votre argent pour 
commencer les travaux et vous constituer une réserve 
desécurité.
La contre-offre.  Le propriétaire peut refuser votre offre. 
Ou revoir ses conditions à la baisse et vous faire une contre-
offre. Vous pouvez l’accepter ou revenir avec votre propre 
contre-offre un peu plus avantageuse que celle que vous lui 
avez proposée au départ ou avec la proposition d’un paiement 
mensuel plus élevé. Évitez de suggérer un taux d’intérêt plus 
élevé, il faut qu’il soit le plus bas possible.
Intérêts.  Calculez combien chaque point d’intérêt vous 
coûtera comptant. Si possible, choisissez l’offre avec le 
taux d’intérêt le plus bas. Un vieil adage dit qu’on paie un 
logement deux fois: une fois en capital (le prix d’origine) 
etune fois en intérêts. 
Paiements.  Votre contrat prévoit probablement un paiement 
mensuel régulier pendant un certain nombre d’années, par 
exemple 500euros par mois pendant 25 ans, ou un paiement 
annuel ou semestriel, par exemple 5000euros pour 12mois, 
plus les intérêts payables une fois par an (c’est ce qu’on 
appelle l’amortissement). Les grandes parcelles agricoles 
sont souvent traitées sur cette base, et la date de paiement 
intervient après que vous avez vendu votre récolte et que 
vous avez l’argent de l’année sur votre compte.
Les agents immobiliers.  Ils perçoivent leurs honoraires, 
après la signature du contrat. Il est précisé sur le mandat 
devente si c’est l’acquéreur ou le vendeur qui les paiera. 
Engénéral, c’est l’acquéreur qui les verse de son compte sur 
celui de l’étude notariale le jour de la signature de l’acte, puis 
le notaire les reverse à l’agent. Le montant des frais d’agence 
peut se négocier quand le prix du bien est un peu surévalué. 
Certaines agences pratiquent un prix au forfait, quelle que 
soit la valeur du bien, mais le plus souvent, leurs honoraires 
varient entre 3 à 10% du prix de vente.
Il reste à y ajouter les frais de notaire. Par exemple, pour 
l’achat d’un terrain à 80000euros, les émoluments du 
notaire, les débours et les taxes s’élèvent entre 8 et 9% 
duprix d’acquisition, dont 76% iront au Trésor public.
d
es
 
infos
 
sur
 
L
’
aChat
 
et
 
Les
 
travaux
 
d
’
une
 
maison
:  renseignez-vous sur l’amiante, le formaldéhyde, 
un éclairage sain, le plomb, le bruit, le radon et la sécurité 
de la maison que vous achetez dans le dépliant ID Reex, 
Diagnostics immobiliers, aux Éditions Franel (2022). Avant 
une vente ou avant des travaux, il est obligatoire que le 
propriétaire vérie la présence d’amiante dans une maison 
construite ou rénovée avant 1970. Pour ce qui concerne les 
émissions de radon et le monoxyde de carbone, le ministère 
de la Transition écologique vous renseigne sur: https://
www.ecologie.gouv.fr/qualite-lair-dans-construction-
radon-et-monoxyde-carbone. Si c’est vous qui effectuez la 
rénovation de la maison, vous devenez responsable de l’achat 
des matériaux qui représentent le moins de risque pour ses 
habitants, ainsi que de la bonne ventilation des lieux.
L
a
 
réfutation
 
d
’
un
 
agent
:  l’agent immobilier est tenu 
à une obligation de moyens vis-à-vis de vous, et vous pouvez 
invoquer sa responsabilité contractuelle lorsqu’au terme du 
mandat il n’a pas exécuté sa mission, ou lorsqu’un un acte 
juridique qu’il a rédigé s’est révélé inefcace, ou lorsqu’il a 
manqué à son devoir de conseil ou d’assistance envers vous. 
S’il a méconnu vos intérêts ou vous a causé un préjudice, 
et si sa responsabilité est démontrée, vous serez en droit de 
réclamer des dommages et intérêts dont le montant sera xé 
par un juge. Le délai de prescription est de cinq ans.
Choisir son agent.  Mary Ashby Purington, Clinton 
(Montana), agent immobilier puis courtier indépendant 
durant vingt ans, m’écrit: «Il existe de nombreuses 
personnalités différentes parmi les agents immobiliers. 
Rencontrez-en autant qu’il le faut, de préférence en personne, 
jusqu’à ce que vous trouviez celui avec lequel vous vous 
sentez à l’aise. Mais sachez que certains vont s’accrocher 
comme des bouledogues s’ils décident que vous êtes un 
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En vrac
1
acheteur sérieux, et qu’il faudra peut-être un refus très ferme 
pour les convaincre que vous n’êtes pas un client potentiel! Si 
vous êtes enclin à faire conance à un type d’agent qui vend 
facilement, sachez que son charme peut sembler rassurant 
jusqu’à ce que vous vous réveilliez et réalisiez que vous vous 
êtes fait avoir! Car, en n de compte, c’est vous qui devez 
faire attention à vous.» J’ajouterai qu’un agent qui a vécu et 
travaillé longtemps au même endroit sera bien connu dans 
son environnement. Renseignez-vous sur sa réputation. A-t-il 
l’habitude de tromper les gens, de vendre de mauvais terrains 
à des prix exorbitants aux citadins qui rêvent de s’échapper 
de la ville?
L
es
 
imprévus
:  l’acheteur que vous êtes a raison de 
dresser une liste d’exigences et de les préciser par exemple, 
l’éventualité d’un droit à l’eau dans un contrat de vente, 
en particulier si elle n’est pas facile à trouver. Une clause 
conditionnelle revient à dire: «J’accepte d’acheter si j’ai le 
premier droit à l’eau sur tel ou tel ruisseau», sauf qu’il faut 
utiliser le jargon juridique et dire: «sous réserve d’avoir» à 
la place de «si j’ai». Ces clauses conditionnelles sont utiles 
si vous craignez qu’un bien ne soit vendu à quelqu’un d’autre 
avant que vous n’ayez eu l’occasion de l’examiner. Voici 
quelques aspects spéciques que vous devrez vérier avant 
d’acheter, ou que vous devrez inclure dans votre contrat en 
tant que «contingences».
Droits d’accès et questions de circulation.  Existe-t-il des 
droits d’accès routier à la propriété, ou pourriez-vous un jour 
être entouré de personnes qui cadenassent leur portail et 
peuvent légalement vous empêcher de rentrer chez vous? Un 
terrain peut être bon marché et facile à acheter, mais s’il n’y 
a pas de route pour y accéder, ou si la route n’est praticable 
qu’une partie de l’année, sa valeur baisse.
En général, les servitudes sont indiquées sur les actes 
notariés lors de l’achat d’un terrain et enregistrées aux 
services des hypothèques. On retrouve aussi ces informations 
sur le titre de propriété.
Lorsqu’un terrain enclavé ne dispose pas d’accès à la voie 
publique, ou si cet accès est insufsant, ou difcile, la loi 
autorise un droit de passage (article682 du Code civil) sur 
une propriété voisine. L’accord du propriétaire de la parcelle 
voisine sur laquelle s’exerce ce droit n’est pas obligatoire 
(servitude légale). En cas de conit, le juge prend la décision 
d’autorisation de passage avec le propriétaire voisin. Mais si 
ce droit n’a pas été utilisé pendant une période de trente ans 
minimum, il peut l’annuler.
Le propriétaire du terrain enclavé a le droit de passage sur 
le chemin privé à condition de respecter ces règles: prendre 
le passage le plus court par rapport à la voie publique, passer 
par l’endroit le moins contraignant pour le propriétaire 
du terrain voisin, et verser à celui-ci une indemnité 
proportionnée au dommage occasionné par le passage, par 
exemple le bruit ou un autre préjudice.
Concernant un terrain difcile d’accès,  l’accord du 
propriétaire du terrain voisin est obligatoire pour obtenir un 
droit de passage sur le chemin privé. Un accord amiable écrit 
doit être établi, précisant l’emplacement du passage et son 
mode d’accès (à pied, en voiture). En cas d’accord amiable, le 
droit de passage du terrain ne peut être modié que par une 
décision commune des deux parties.
Devrez-vous construire une route? Renseignez-vous sur 
les restrictions légales qui s’appliquent et sur le coût de ces 
travaux qui peuvent être importants.
L’eau.  Vériez bien ce qui est dit au sujet des droits 
d’utilisation de l’eau et des fosses septiques. Un 
approvisionnement en eau sûr et non pollué est nécessaire, 
à moins que vous ne fassiez venir l’eau par camion chaque 
semaine (certains exploitants le font). Toutes les terres n’ont 
pas d’eau en sous-sol, même si de l’eau coule sur ou sous 
la propriété adjacente. Si vous recherchez l’autonomie, la 
seule façon de vous en assurer est de forer un puits avant 
d’acheter. Mais renseignez-vous sur le coût du forage puis de 
l’installation d’une conduite d’eau. La disponibilité de l’eau 
est un point essentiel pour vos projets! Le meilleur moment 
pour la vérier, c’est lorsque le temps est chaud et sec; les 
sources qui coulent en avril sont parfois taries en août.
Si c’est possible, choisissez le raccordement à l’eau de 
votre terrain non constructible au système existant, car 
c’est le plus facile à obtenir. Le type de terrain qui a un but 
agricole, ou qui est simplement cultivé par un particulier, 
voit presque toujours ce raccordement accepté. Il faut 
d’abord faire une demande d’autorisation auprès de la mairie 
de la commune sur laquelle se trouve le bien, puis contacter 
l’entreprise qui gère l’eau dans la zone. La viabilisation du 
terrain suivra la procédure classique, avec la pose d’un 
compteur et un abonnement obligatoires. (Pour en savoir 
plus sur l’eau, voir le chapitre2.)
La fosse septique.  À moins que votre propriété ne soit reliée 
à une canalisation d’égout de la ville à laquelle vous pourrez 
vous raccorder, vous devrez fournir votre propre système. 
Cela implique en général l’installation d’une fosse septique 
et d’un champ d’épuration par une entreprise agréée, avec 
l’autorisation de la municipalité et sous la supervision du 
Service public d’assainissement non collectif (Spanc). Les frais 
de construction sont à la charge du propriétaire, sauf en cas 
d’un projet éligible à une aide nancière (Anah, Ademe, PTZ).
Pour être conformes à la réglementation en vigueur (2012), 
la fosse septique doit être construite en tenant compte du 
niveau de la nappe phréatique, et en respectant une structure 
qui évitera toute inltration. Il faut donc réaliser avant une 
étude du sol à la charge du propriétaire. De plus, la fosse doit 
être construite à au moins 35m d’un puits ou d’un captage 
d’eau potable, au minimum 5m de l’habitation ou au moins 
3m des limites de la propriété, et à au moins 3m d’un ou 
desarbres.
Bail cessible.  Si l’on vous dit qu’il existe un «bail cessible», 
c’est-à-dire qui permet une cession au prot d’autres 
personnes que vos descendants ou votre conjoint, vériez-le 
aussi. Cela sonne bien, mais ce n’est peut-être pas vrai.
Coûts du téléphone.  En France, c’est l’opérateur Orange 
qui paye les frais de raccordement. An de garantir cette 
obligation de service public, il a été désigné, après appel 
à candidatures, pour assurer la fourniture de ce service 
universelsur l’ensemble du territoire national. Il n’appartient 
pas à la commune de payer les frais de raccordement au 
réseau téléphonique à la demande d’un administré. C’est donc 
vous qui devez contacter Orange an de mettre en œuvre le 
raccordement de votre habitation sur votre terrain.
Coûts de l’électricité.  En France, lors de l’achat d’un terrain 
il est souvent mentionné dans l’annonce s’il est viabilisé 
ou non. Vous pouvez vous en assurer en allant voir si un 
compteur est installé sur la parcelle. C’est l’entreprise Enedis 
qui est chargée de procéder au raccordement électrique dans 
le respect des normesxées par les autorités compétentes. 
Pour viabiliser votre terrain et obtenir l’accès à l’électricité, il 
suft donc de lui adresser votre demande de raccordement 














[image: ]12
électrique, directement en ligne via le formulaire dédié 
(site Enedis-Connect). Parmi les documents qu’on vous 
demandera gurent: une copie du permis de construire, 
une copie du plan de masse ou des photos qui décrivent 
lasituation du terrain et les installations électriques présentes 
ou à proximité.
Dans un délai de dix jours environ, Enedis vous enverra 
une proposition de raccordement que vous devrez accepter 
dans un délai de trois mois. Elle comprendra: le descriptif 
des travaux (ceux réalisés par Enedis et ceux que vous 
devrez faire vous-même), un échéancier prévisionnel, 
les coordonnées de votre conseiller Enedis et le devis 
del’installation.
Comme les travaux peuvent prendre plusieurs mois, 
sivous voulez être certain de disposer de l’électricité le 
jour où vous vous installez, faites votre demande le plus 
vitepossible.
Scolarité.  Il se peut que le bus scolaire ne veuille pas ou ne 
puisse pas prendre vos enfants à l’endroit où vous envisagez 
de vous installer. En France, l’enseignement à domicile n’est 
pas encouragé mais pas non plus interdit. Il faut demander 
l’autorisation du directeur académique des services de 
l’Éducation nationale (Dasen) et justier de vos motifs. De 
plus, vous subirez tous les ans un contrôle pédagogique, ainsi 
qu’un contrôle du maire de la commune. Si vous faites l’école 
à la maison sans autorisation, vous risquez une amende de 
1500euros. Sinon, il reste la solution de la pension…
Les zones et codes de construction.  Je n’aime pas les 
lois qui vous obligent à gaspiller de la terre en pelouses 
esthétiques ou qui vous interdisent d’élever des lapins ou des 
poules. Les gens ne devraient pas être esclaves d’une norme 
d’apparence qui dit que tout le monde doit avoir l’air riche, 
et qui rend illégal le fait d’utiliser sa terre pour faire pousser 
ses aliments. C’est très éloigné de la réalité; cela nie le fait 
que nous vivons grâce aux dons de la nature, offerts par des 
plantes qui poussent dans une terre renforcée par le fumier, 
ainsi que grâce à des produits issus d’animaux que nous 
avons nourris et qui nous offrent leur viande.
De plus, le concept moderne de zones a séparé le 
commerce de l’usine, la ville de la campagne, les zones 
constructibles des non constructibles, etc. Il y a un siècle, 
avant l’arrivée de l’automobile, les villes étaient beaucoup 
plus petites et la campagne était parsemée de hameaux tous 
les quelques kilomètres. Chaque petite ville se composait 
d’un groupe de maisons, d’une ou deux églises, d’une 
école, de magasins essentiels et d’entreprises industrielles. 
À l’extérieur de ce minuscule centre urbain se trouvaient les 
jardins, les vergers, les champs cultivés et les fermes avec 
leurs parcs à bestiaux où était produite la majeure partie de 
la nourriture du lieu. Au-delà, il y avait souvent des bois où 
vivaient les animaux sauvages.
Pour un transport efcace, cet arrangement était idéal. Les 
gens pouvaient se rendre à pied à la plupart des endroits où 
nous nous rendons aujourd’hui en voiture: les enfants pour 
aller à l’école et en revenir, les adultes pour aller au travail 
et au magasin. Cette conguration favorisait aussi la solidité 
du tissu social: des voisins qui s’occupaient vraiment les 
uns des autres, une école gérée de manière positive par des 
gens du coin. Une économie durable et non polluante qui 
n’existeplus.
La limitation des supercies.  En France, il n’existeaucune 
loi qui impose une surface minimum pour le terrain où vous faites 
construire une maison. Vous pouvez par exemple prévoir 
de la construire sur un terrain de 100m² ou moins, selon 
la commune, mais dans ce cas, c’est la surface de la maison 
devra être calculée en conséquence. En revanche, les règles 
qui encadrent la surface d’un terrain pour la construction 
diffèrent d’une région à l’autre, mais aussi d’une ville, parfois 
même d’un quartier, à l’autre. Vous devez donc vous référer 
au PLU, le plan local d’urbanisme, un repère utile qui est à 
votre disposition à la mairie du lieu concerné.
Le bois.  L’utilisation du bois de votre terrain est réglementée. 
Si vous être propriétaire d’une forêt, vous dépendez du 
régime spécial du Code forestier (article312-9), et devez 
demander une autorisation avant de couper ou d’abattre un 
ou plusieurs arbres. La seule exception est la coupe pour 
votre usage domestique et rural (Cerfa, n°12530).
Dans votre jardin ou sur votre terrain, il est conseillé, de 
mesurer la circonférence du tronc avant l’abattage pour éviter 
une amende. Les dispositions concernant la circonférence 
du tronc d’un arbre diffèrent en partie selon les communes 
et les villes. En général, il vous faudra une autorisation 
pour abattre un arbre dont le tronc mesure plus de 0,70m 
de circonférence et 1,50m de hauteur. Mais certaines 
espèces sont protégées ou totalement exonérées de cette 
réglementation suivant les communes. Il vaut donc mieux 
vous renseigner à l’avance sur les réglementations spéciques 
au lieu.
Si vous achetez dans une zone forestière, vous devez tenir 
compte de la possibilité d’un incendie de forêt qui pourrait 
brûler vos bâtiments. L’assurance incendie de ce type de 
maison est toujours plus coûteuse.
Une maison construite par son propriétaire.  Vous rêvez 
peut-être d’une cabane en rondins fabriquée à partir des 
arbres de votre propriété ou d’un abri de fortune construit 
avec des matériaux de récupération. Il faudra faire une 
déclaration préalable en mairie puis respecter la législation 
d’une construction conventionnelle. En tout cas, ne couvrez 
pas un cinquième de votre terrain avec une grande maison 
coûteuse et tentaculaire, et un autre grand terrain avec une 
pelouse qui n’est là que pour faire beau. Gardez votre petite 
maison et utilisez votre terrain comme un vrai fermier, avec 
un grand jardin et des animaux dans un pâturage.
Pour avoir des informations sur la construction des 
maisons, voir: Comment construire soi-même sa maison 
bioclimatique de Christophe Olivier et Stéphane Lajugie, 
Éditions Eyrolles: outre les informations pratiques 
indispensables touchant aux plans ou au permis, on vous 
aide à concevoir thermiquement votre maison, à la placer 
idéalement sur un terrain ou encore à bien choisir ses 
matériaux; La Maison sur mesure de Dominique Rabin, 
Éditions Le Moniteur: le guide indispensable pour concevoir 
et aménager son logement ou sa maison de façon pratique, 
en tenant compte de vos usages et votre mode de vie; La 
Conception bioclimatique, des maisons confortables et économes 
de Samuel Courgey et Jean-Pierre Oliva, Éditions Terre 
vivante: pour tendre vers des besoins en chauffage proches 
de zéro et penser votre maison en fonction du lieu, du 
climat, des apports solaires; Auto construire sa maison en bois 
autonome de Dominique Guillo, Éditions Ulmer: La méthode 
la plus simple et économique pour construire soi-même la 
maison de ses rêves en bois.
Entreprise à domicile.  Vous avez peut-être l’idée de créer 
une entreprise à domicile. Renseignez-vous sur le statut 
d’autoentrepreneur avant de vous lancer.
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En vrac
1
Clauses contractuelles.  Lisez les petits caractères de tout 
contrat et demandez à votre notaire de le faire également, et 
même à votre banquier pour ce qui concerne le paiement. Ne 
signez jamais un contrat qui contient une clause que vous ne 
comprenez pas.
Recherche de titres et assurances-titres.  L’examen du 
titre de propriété permet de déterminer si y sont associés 
des privilèges, des droits d’eau, des arriérés d’impôts, des 
jugements, etc. Un agent de clôture effectuera cette recherche 
pour vous moyennant des frais raisonnables. L’assurance du 
titre de propriété est une autre dépense qui vaut la peine. 
Voici, par exemple, une anecdote relatée par un de mes 
lecteurs: «Un de mes amis ne s’est pas soucié de souscrire 
une assurances-titres pour la propriété qu’il venait d’acheter. 
Il s’agissait d’un terrain au centre d’un pâté de maisons. Il 
avait sa propre allée privée; personne d’autre n’y entrait 
ni n’en sortait. Il y a vécu trois ans. Un matin, son voisin 
a construit une clôture en travers de son allée. Il a alors 
découvert que son allée était entièrement sous le contrôle de 
l’autre propriétaire. Il a fallu une longue bataille judiciaire et 
des frais d’avocat presque aussi élevés que ce qu’il avait payé 
pour sa maison pour qu’il obtienne une servitude permanente 
ouverte sur sa propriété.»
p
osez
 
des
 
Questions
!  Posez-en beaucoup, et à 
de nombreuses personnes compétentes, c’est l’essence 
même d’un achat judicieux. Menez très prudemment 
vos transactions. Vous allez devoir vivre avec ce contrat 
immobilier pendant longtemps. Vériez donc auprès d’autres 
sources tout ce que le propriétaire et l’agent immobilier vous 
disent.
  1.  Sur Service-Public.fr: consultez les articles «Promesse de 
vente» et «Acte de vente» pour l’achat d’un terrain isolé.
  2.  Consultez le PLU (ou PLUi), le cadastre et les servitudes: 
le Plan local d’urbanisme détermine les conditions 
d’aménagement et d’utilisation des sols. Il peut se 
consulter en ligne sur le site ofciel de votre mairie ou 
en contactant directement son service Logement. Pour 
vérier les limites de propriété du terrain, vous pouvez 
aussi consulter le cadastre en ligne (cadastre.gouv.fr) ou 
en mairie. Quant aux servitudes, elles vous indiqueront 
les droits de passage de vos voisins sur la parcelle.
  3.  Avec le visualiseur cartographique du site InfoTerre, vous 
pouvez afcher la carte géologique qui vous permet de 
découvrir et d’étudier le sous-sol de votre terrain ou de 
celui que vous voulez acheter. Ces informations sont 
intéressantes pour donner la bonne destination à votre 
terrain: où y construire votre maison, où y faire paître du 
bétail, où y planter et récolter…
  4.  Demandez au Centre des impôts une estimation des taxes 
dues pour le terrain ou la propriété (taxe de riverains, 
taxes locales d’équipement, éventuellement taxe d’espaces 
naturels…), ainsi que le montant des droits de mutation 
(taxes imposées par les collectivités locales et l’État lors 
d’une vente immobilière).
  5.  Consultez le Règlement national d’urbanisme (RNU) 
pour savoir si le terrain est constructible, quels projets 
d’aménagement ou constructions sont autorisés ou 
prévus, quelles règles s’appliquent dans ce cas et où 
lestrouver.
  6.  Demandez à la mairie s’il existe un plan de 
développement, si un lotissement ou un centre 
commercial sont prévus à proximité de votre propriété. 
Demandez aussi quels services seront disponibles 
pour cette propriété: eau, évacuation des eaux usées, 
ramassage des ordures, entretien des routes? Demandez 
quelles sont les spécications de construction des routes.
  7.  Interrogez vos voisins sur les changements saisonniers de 
la propriété, et sur son histoire et ses points importants. 
La source qui jaillit en mai se tarit-elle en août? Ils 
peuvent vous donner une version très différente de celle 
du propriétaire ou de l’agent.
  8.  Si le terrain n’a pas été arpenté, une source d’information 
supplémentaire (coûteuse mais précieuse) consiste à 
engager votre propre géomètre pour qu’il vous dise 
exactement combien d’hectares comprend la propriété 
et où se situent exactement ses limites. C’est surtout 
important si l’ancienne description foncière prend comme 
points de référence des choses qui n’existent plus.
  9.  Demandez à une personne compétente de vous conseiller 
sur l’état des bâtiments, leurs fondations, leur câblage, etc.
 10.  Si vous participez à une vente aux enchères du terrain, 
qu’elle soit orale ou sous pli fermé, demandez à l’avance 
au commissaire-priseur et/ou au vendeur quelles sont les 
procédures exactes.
 11.  Faites estimer par un professionnel non impliqué dans la 
vente la valeur marchande du bien qui vous intéresse.
C
onCLure
 
L
’
affaire
IMPORTANT: même si vous négociez vous-même votre contrat, 
demandez à votre notaire de le lire et de vous conseiller avant 
delesigner!
L’acompte ou dépôt de garantie.  Tôt ou tard, votre affaire 
va se conclure et il ne vous manquera plus que l’argent de 
l’acompte pour signer le compromis de vente. Cette somme 
sert à garantir votre engagement à acheter le bien et protège 
le vendeur contre votre éventuelle défaillance. Si vous ne 
respectez pas votre engagement d’achat et vous rétractez, cet 
acompte lui sera donc versé en tant que dédommagement, 
suivant les conditions prévues dans le contrat. En général, 
son montant varie entre 5 et 10% du prix d’achat du bien, et 
il vous est remboursé à la signature de l’acte de vente.
Il est préférable que vous ayez économisé cette somme. 
La banque ne vous prêtera probablement pas d’argent pour 
l’achat lui-même si vous ne pouvez pas faire un apport 
personnel pour l’acompte. Si vous devez emprunter, il est 
donc préférable de le faire auprès de vos parents ou d’amis 
proches plutôt qu’auprès de banques ou de sociétés de prêt 
qui facturent des intérêts.
Remboursement.  Soit il s’effectue auprès de la banque qui 
vous a consenti un prêt, au rythme et sur la durée prévus 
au contrat, soit vous pouvez mettre en place un «crédit 
vendeur» directement entre vous et la personne qui vous 
vend le bien et, du coup, vous vous passer de la banque. 
Vous versez un capital au moment de la vente puis le reliquat 
par des paiements à terme ou échelonnés, sur une durée 
et avec un taux d’emprunt qui ont été décidés entre vous. 
Comme toute vente immobilière, celle-ci se fait devant un 
notaire qui rédigera les modalités et les clauses de garantie 
du contrat. Si cette méthode vous tente, renseignez-vous 
sur sa scalité qui dépend de l’usage que vous ferez du bien 
(résidence principale, exploitation fermière, etc.). Veillez à 
ce que votre contrat stipule que vous pouvez rembourser 
votre prêt ou votre crédit vendeur plus tôt si vous le pouvez 
et le voulez. Si vous avez de bonnes rentrées d’argent, vous 
pourrez ainsi vous libérer plus rapidement de votre dette.
v
otre
 
terre
, 
une
 
responsabiLité
 
spiritueLLe
: qui 
que vous soyez, quelles que soient vos croyances, la terre sur 
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laquelle vous vivez devient une responsabilité spirituelle. Les 
privilèges s’accompagnent toujours de responsabilités!
Nous devons tous devenir des activistes écologiques 
et combattre les sources de pollution partout où elles 
se trouvent! Si nous ne nous battons pas, la pollution 
continuera à se développer. Donnez-vous la peine d’aller 
voir des études scientiques: pour guérir la Terre, nous 
avons désespérément besoin de connaissances. Nous avons 
besoin de chimistes pour nous dire quels poisons se trouvent 
dans nos aliments et notre eau, et comment ils les polluent. 
Nous avons besoin de techniciens pour analyser l’air, l’eau 
potable et le sol de nos jardins an d’y détecter les particules 
toxiques qui peuvent nous empoisonner. Nous avons besoin 
de scientiques qui nous expliquent les conséquences de 
l’effet de serre, du trou dans la couche d’ozone, des forêts 
qui disparaissent ou qui ne sont plus en bonne santé, des 
plantes et des animaux qui meurent. Nous avons besoin 
qu’on nous dise à quel point il est malsain de manger les 
espèces de poissons des océans et des lacs où la radioactivité 
s’est inltrée, et le danger représenté par les sites de stockage 
ou les centrales électriques. Ces experts sont absolument 
nécessaires si l’on veut gagner ce combat.
Nous sommes responsables de notre vie et de celle des 
personnes, des plantes et des animaux qui nous ont été 
conés, ainsi que de l’avenir de cette planète qui est un 
grand cadeau! Nous vivons un des moments de l’histoire 
où tout le monde doit se lever et se faire entendre. Soit vous 
laissez se développer la mort de la planète soit vous pratiquez 
une gestion responsable et protectrice qui récupérera et 
maintiendra des sols, de l’air et de l’eau sains. Il n’y a pas 
d’entre-deux. Au rythme où nous allons, les dix, vingt ou, 
tout au plus, cinquante prochaines années feront pencher la 
balance d’un côté ou de l’autre. Àpartir de maintenant, on ne 
peut plus relâcher notre vigilance envers la tendance qu’ont 
les gouvernements et les industries àpolluer.
Un changement se prole à l’horizon. Aujourd’hui, 
des nouvelles technologies plus efcaces progressent 
dans le monde des affaires. De plus en plus de personnes 
réclament des plans ambitieux à long terme pour sauver 
l’environnement. Lorsque nous serons conscients et 
stimulés au point de faire ce qu’il faut sans législation pour 
nous y contraindre, ce sera beaucoup plus protable. Les 
problèmes environnementaux touchent désormais le monde 
entier et aucune loi nationale ne peut les résoudre seule, 
même si chaque pays qui adopte une législation éclairée y 
contribue! Pour remédier à ce qui ne va pas, il va falloir 
créer des technologies totalement nouvelles, transformer 
celles qui nous sont familières et retrouver des pratiques 
très anciennes. Cela peut marcher. Il le faut. L’industrie et 
les gouvernements doivent être disposés, ou contraints, à 
inclure l’impact écologique dans leur calcul de la valeur 
réelle de tout produit ou résultat. Ils ne peuvent plus prendre 
des décisions ou xer des objectifs sans tenir compte des 
dommages inigés à l’environnement. Nous devons être prêts 
à payer le prix fort pour éviter les dommages irréparables 
inigés à l’environnement.
Q
ueLQues
 
informations
Les aides de l’État
Pour vous installer à la campagne et y réaliser vos projets de 
culture et/ou d’élevage, vous pouvez solliciter l’aide et les 
conseils de la Chambre d’agriculture de votre région: https://
chambres-agriculture.fr/exploitation-agricole/sinstaller-en-
agriculture/avec-quels-nancements/.
Elle peut par exemple vous orienter vers la Dotation jeune 
agriculteur (DJA) ça ne marche pas si vous êtes retraité! 
qui est nancée à 80% par l’Union européenne et 20% par 
l’État, pour faciliter les meilleures conditions d’une première 
installation. Il faut être âgé de 18ans au moins et 40ans au 
plus au moment du dépôt de la demande, avoir un projet 
viable établi sur quatre ans, mais aussi justier de sa capacité 
professionnelle agricole par un diplôme de niveau IV. Votre 
Chambre d’agriculture peut aussi vous aider à trouver une 
garantie bancaire pour réaliser votre projet.
L
e
 
Crowdfunding
D’autres aides spéciques existent, proposées par votre 
Région ou votre Département. La plateforme Miimosa est 
dédiée à la transition agricole et alimentaire, et permet 
aux participants (citoyens ou entreprises) de soutenir 
nancièrement un ou des projets qui leur plaisent. Le site 
fonctionne en France et en Belgique, et il a aidé à nancer 
6500 projets grâce à ses 450000 membres: 
 
miimosa.com/fr-BE.
u
n
 
peu
 
de
 
terre
Un peu de terre, c’est tout ce que je 
demande.
Juste un petit endroit à moi, où je 
me suis si bien enracinée que mes 
arrière-petits-enfants l’appelleront 
toujours leur maison.
Est-ce trop demander?
Une allée d’arbres d’où jaillissent les 
chants d’oiseaux et les feuillages 
colorés, une tonnelle couverte de 
vigne, des rosiers au-delà, et de doux 
lilas qui tendent leurs bras sur la 
pelouse.
Des tulipes et des jonquilles 
éclaboussent la colline, un doux 
ruisseau y gargouille, frais et calme.
Au-delà, les broussailles abritent des 
grouses et des sauges, et un cerf 
doux et timide.
Oh cœur douloureux, âme si affamée!
Quel petit peu offrira un tout 
reconnaissant?
N’y a-t-il aucun lieu dans tout cet 
univers? Une petite vallée avec une 
cabane, un bout de jardin que je 
pourrai dire mien.
Je ne veux pas meurtrir la terre ni 
la déchirer, je veux que son cœur 
épanoui et heureux continue de 
battre.
Que chaque parcelle de terre que 
Dieu a sûrement bénie soit un 
foyer chaleureux où les graines 
se reposent, et grandissent et se 
nourrissent, en réconfortant tous 
les hommes avec des fruits et de 
l’ombre, et de la nourriture pour 
chaque âme.
Un petit bout de terre à moi, dans son 
espace restreint, un foyer aimant et 
un sol fertile, et quel que soit mon 
labeur, je serais reconnaissante que 
Dieu m’accorde un peu de chance et 
m’offre une petite parcelle de gazon 
solitaire qui a besoin d’une main 
bienveillante.
Jennie Senrud Hutton
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L’
enseignement
 
agriCoLe
 
pour

aduLtes
Le site Educagri (ministère de l’Agriculture) vous renseigne 
sur l’enseignement agricole avec des formations et des 
établissements répartis dans toutes les régions: educagri.
fr. En faisant une recherche avec le mot «adulte» vous y 
trouvez les formations qui dépassent le cadre scolaire.
Il est possible d’accéder aux métiers agricoles sans diplôme 
mais une formation est un atout supplémentaire. Le site de 
pole-emploi.fr propose, entre autres, des certications et des 
formations courtes dans plusieurs régions.
Une recherche sur Internet vous permettra de découvrir 
de nombreuses formations pour adultes disséminées dans 
toute la France, certaines se consacrant à des secteurs 
particuliers, commel’«aide à l’installation en agriculture 
entre 40 et 50ans, équin et saliculture» proposée par la 
Région Bretagne: Bretagne.bzh/aides/ches/installation-
agriculture-sia-40-50-ans/. Alors n’hésitez pas à lancer des 
recherches précises sur les sujets qui vous intéressent.
L
es
 
informations
 
en
 
Ligne
Il existe différentes façons d’accéder à l’information en ligne. 
Vous pouvez vous connecter simplement pour échanger des 
courriers électroniques avec des amis qui s’intéressent aux 
mêmes sujets que vous, ce qui peut être une bonne source 
d’information. L’étape suivante consiste à surfer, à consulter 
des sites web et à rechercher en ligne les informations 
dont vous avez besoin. Il existe également des groupes de 
discussion en ligne sur l’agriculture familiale auxquels vous 
pouvez vous inscrire. Martha, au Texas, écrit: «Le problème, 
c’est que vous risquez de recevoir non seulement des sujets 
intéressants, mais aussi de nombreux courriels sans intérêt. Ils 
constituent néanmoins un excellent moyen de transmettre des 
informations à un groupe de personnes partageant les mêmes 
idées. En général, le groupe de discussion dispose d’un 
modérateur ou d’un propriétaire de liste et d’une page Web 
parentale où sont archivés les résumés des sujets abordés 
dans les courriels et où l’on peut trouver des informations sur 
la connexion et la désinscription.»
Par exemple, le site international wikiHow vous propose 
une page pleine d’informations intéressantes sur la façon 
de débuter une petite ferme d’élevage, dont les articles ont 
été rédigés par des personnes qui ont vécu les situations 
évoquées puis ont été contrôlés par des experts: https://
fr.wikihow.com/commencer-une-ferme-d’élevage. Si vous 
êtes sûr de vouloir vous installer à la campagne mais ne savez 
pas encore ce que vous aimerez y faire, je vous conseille 
aussi de consulter le site Je change de métier: je-change-de-
metier.com/metiers-secteur-agriculture. Vous y trouverez 
plein d’idées auxquelles vous n’auriez peut-être pas pensé…
Livres magazines sur la ruralité
Vous aurez besoin de beaucoup d’aide en plus de ce livre. 
Sivous vous intéressez à un sujet particulier, les informations 
qu’il contient seront un point de départ, mais n’hésitez pas 
à consulter votre librairie, votre bibliothèque publique ou 
mespropositions de livres spécialisés, ci-dessous et dans 
lesautres chapitres, pour obtenir des informations plus 
détaillées. Onn’en sait jamais trop.
L
ivres
 
sur
 
L
’
autosuffisanCe
 
aLimentaire
 
et
 
La
 
vie
 
ruraLe
  Pas à pas vers une terre vivante, que vous pouvez 
commander en ligne: pas-a-pas.be/le-livre-permaculture. 
Unguide pratique, complet et précis de 708pages 
entièrement illustrées, qui montre comment nourrir une 
famille sur de petites et moyennes surfaces et de façon 
naturelle. Il a été rédigé par les membres d’une association 
très impliquée et pleine d’expérience.
Autosufsance, un jardin pour nourrir ma famille, de Thomas 
Alamy, Éditions Hachette Loisirs: une mine d’informations 
pour les jardiniers novices mais pleins de bonne volonté qui 
veulent s’approcher de l’autonomie alimentaire.
Résilience! L’eau, manuel pratique de Joël Schuermans, 
Éditions Moutonrésilient: le premier manuel survivaliste 
entièrement dédié au sujet fondamental de l’eau, la collecter, 
la gérer, la transporter, la stocker, la ltrer et la purier.
Évadez-vous! Quitter le chaos urbain et vivre à la campagne de 
François Lemoine, Éditions KiWi: tous les conseils, classés 
par thématique, dont vous avez besoin pour opérer votre 
transition sans perdre vos repères.
Vivre avec la terre de Perrine et Charles Hervé-Gruyer, 
Éditions Actes Sud: les méthodes de permaculture et 
d’écoculture de la ferme du Bec-Helloin, un modèle reconnu 
de micro-ferme qui permet de s’engager dans une démarche 
bio-inspirée. Unrecueil de connaissances techniques et 
scientiques mais aussi un hommage poétique à la beauté du 
monde.
Mais oui, installe-toi à la campagne! d’Aurélie Delahaye, 
Éditions Jouvence Poche: une façon de faire le point avant 
de passer lepas, pleine d’humour et de franchise. Une 
description pleine de vie des premières expériences de 
l’autrice à la campagne et de leurs résultats, qui remet vos 
idées en place, sans vousdécourager.
Vivre sans argent. Les premiers pas vers l’autosufsance de Björn 
Duval, Éditions Albin Michel: les bases indispensables à un 
projet de vie en autonomie, en ville ou à la campagne. Se 
lancer, choisir son terrain et son habitat, s’approvisionner, 
pratiquer la permaculture, produire son énergie, et d’autres 
solutions pour vivre bien avec peu d’argent.
r
éseaux
 
soCiaux
:  Le Web est une source intéressante 
de contacts avec des groupes très actifs qui explorent 
les formations disponibles, donnent des témoignages 
d’expériences vécues, échangent des idées et des conseils. Par 
exemple, sur Facebook: MSV (maraîchage sol vivant); MSV 
Pro; Maraîchage bio Trad/Intensif; Élevage bovin, partages 
et discussions; Solutions pour micro ferme en permaculture; 
Permaculture & agroécologie, etc.
N’hésitez pas à lancer toutes les recherches qui vous 
intéressent, même sur des sujets très précis de l’agriculture, 
l’élevage et le jardinage.
m
agazines
 
et
 
newsLetters
:  Vous trouverez des 
articles et des annonces utiles dans les périodiques énumérés 
ci-dessous. Ils s’adressent aux amateurs d’un retour aux 
sources, aux bricoleurs et aux amoureux des animaux, des 
plantes et de la terre.
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La Salamandre, une revue et des magazines qui paraissent 
tous les deux mois depuis quarante ans et vous plongent au 
cœur d’une nature authentique (sans pages de pub!) et dans 
la vie surprenante des plantes et des animaux de nos régions 
(France, Suisse, Belgique), plus des livres, des guides et une 
plateforme de lms en ligne. Trois versions: enfants, juniors 
et adultes: salamandre.org. Son créateur et rédacteur en chef 
est le biologiste Julien Perrot.
Alim’Agri, le magazine illustré du ministère de l’Agriculture et 
de la souveraineté alimentaire, est un mensuel qui renseigne 
sur des sujets très divers: la PAC, le climat, l’agriculture 
biologique, l’élevage, les nouveaux installés dans l’agriculture 
quel que soit leur âge, les métiers de l’agriculture, mais aussi 
le couvert végétal, les protéines végétales, les chèvreries, etc., 
avec des témoignages et des infos pratiques: agriculture.
gouv.fr/mots-cles/alimagri.
La Newsletter des ruralités, proposée par le Réseau rural 
Grand-Est, centre de ressources et carrefour de projets au 
niveau régional, national et européen, vous informe de tout ce 
qu’il se passe dans les territoires. Une source d’informations 
très diverses et très utiles: reseaurural.fr.
Village, un magazine trimestriel qui depuis trente ans raconte 
des initiatives rurales innovantes, relate les expériences de 
personnes qui ont créé leur activité à la campagne, propose 
des savoir-faire durables et décrit des actions solidaires: 
villagemagazine.fr.
À la recherche de l’amour?
Vous qui rêvez de vivre à la campagne, avez-vous renoncé 
à trouver l’amour? Cherchez au bon endroit et publiez une 
annonce personnelle dans l’un des magazines ou des sites 
consacrés à la vie à la campagne. Une annonce de ce type 
a toutes les chances d’être suivie par quelqu’un qui vous 
correspond. En 2000, Don DeLong a vu ma photo et a 
répondu à mon annonce en ligne. Trois jours plus tard, j’ai 
quitté le Nevada pour l’Arizona an de le rencontrer. Nous 
nous sommes mariés et vivons heureux pour toujours.
Aujourd’hui, près d’un agriculteur sur quatre est encore 
célibataire, un taux bien plus élevé que dans d’autres 
professions. Et la plupart d’entre eux souhaitent mettre n à 
leur solitude. Voici quelques idées.
Vachement est le tout premier site de rencontres rurales 
où les célibataires hommes et femmes qui vivent et travaillent 
à la campagne peuvent déposer une annonce pour trouver 
celui ou celle qui voudra partager leur aventure au plus près 
de la nature. Les prols des personnes qui déposent une 
annonce proposent un descriptif précis de leurs activités, de 
leurs souhaits et de leurs centres d’intérêt. L’inscription est 
gratuite: vachement.fr.
Sur Meetic, vous pouvez échanger avec des agriculteurs 
et agricultrices célibataires, dans votre région ou ailleurs. 
L’inscription est rapide et gratuite. Il suft de préciser votre 
profession, votre âge, votre localisation, vos hobbies, vos 
souhaits et d’y ajouter quelques photos (réalistes!): meetic.
fr/p/celibataires/rencontre-agriculteur/.
Vente par correspondance
Aujourd’hui, on peut à peu près tout se procurer par 
correspondance, ce qui est très pratique lorsqu’on habite dans 
un endroit isolé où les commerces sont peu nombreux, et 
qu’on a trop de travail pour aller se fournir à des kilomètres 
à la ronde. Outils, fournitures, vêtements, aliments… il suft 
d’avoir une bonne liaison Internet et un peu de patience.
é
Quipements
La Récolte est une plateforme où acheter le petit outillage 
pour la ferme (clôtures, batteries, attelages, pièces d’usure…) 
et pour ses animaux (volailles, bovins, chevaux, abeilles, 
chiens…), mais aussi des plantes décoratives, des semences, 
des plantes fourragères, des légumineuses, etc. L’entreprise se 
situe à Lille et livre dans toute la France: larecolte.fr.
Pièces Tout Électroménager fournit toutes les pièces 
détachées et accessoires pour votre électroménager (lavage, 
cuisson, réfrigération, télévision…), ainsi que des outils, des 
produits et des documents d’aide au dépannage: pieces-tout-
electromenager.com.
Vetdepro vous propose des vêtements de travail de bonne 
qualité, qui offrent à la fois confort et protection, vous 
préservent des intempéries et sont adaptés à vos activités 
(pantalons, vestes, combinaisons, bleus, chaussettes, gants, 
bonnets…): vetdepro.com/210-vetement-travail-agriculteur-
eleveur.
a
Liments
 
à
 
stoCker
En achetant plutôt des produits biologiques, vous préservez 
votre santé et celle de votre famille, et chaque euro que 
vous dépensez contribue à protéger la planète des produits 
toxiques issus de l’agriculture conventionnelle. Vous pouvez 
trouver ces aliments à stocker et en vrac dans une coopérative 
près de chez vous (ce qui vous évite de payer un transport), 
mais vous pouvez aussi les commander sur Internet.
Les viandes et les poissons en boîte se conservent au moins 
18mois, les sardines, le thon et le saumon 2 ou 3ans. Les 
légumes secs et les légumineuses ne se périment pas car 
ils ne contiennent pas d’eau. Les pâtes, le riz et les céréales 
riches en bres ont une date de péremption très longue. Le 
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miel se conserve… éternellement! Bien sûr, il faut veiller 
à les stocker au frais et au sec, dans des contenants fermés 
(idéalement des bocaux en verre) pour ne pas attirer les mites 
alimentaires.
La Fourche propose un grand choix de produits biologiques 
stockables à manger et à boire, à des prix étudiés, et favorise 
le commerce équitable. Et aussi des produits d’hygiène et de 
beauté… ça peut servir! lafourche.fr.
Greenweez est un supermarché bio et écoresponsable 
en ligne, dont le siège social se trouve au bord du lac 
d’Annecy. On y trouve la plupart des références françaises et 
européennes d’épicerie salée et sucrée et de boissons (et plein 
d’autres produits non alimentaires), des bons plans et des 
réductions: greenweez.com.
Etik’ et Bio est une entreprise familiale active depuis vingt-
cinq ans dans le centre de la France, qui a un magasin 
à Orléans plus une boutique en ligne qui propose plus 
de 8500 articles d’épicerie, de vrac, de compléments 
alimentaires… à des prix étudiés: etiketbio.eu.
Les écoles de vie rurale
Les Chambres d’agriculture proposent, à toutes les personnes 
qui ont un projet de reprise ou de création d’une activité 
agricole, des modules de formation courts qui permettent 
d’apprendre à piloter et gérer leur future entreprise: à choisir 
son cadre scal, juridique et social; à découvrir ce que 
sont les marchés agricoles et les circuits courts; à expliquer 
comment s’ancrer dans un territoire, etc. Bref, à travailler avec 
le vivant en gagnant sa vie. On peut poursuivre en faisant des 
stages au sein d’une entreprise existante.
Ces modules peuvent intéresser, par exemple, des 
personnes en reconversion professionnelle ou des jeunes à 
la recherche d’un premier métier: chambres-agriculture.fr/
exploitation-agricole/se-former/sorienter-vers-un-metier/.
Le BPREA (brevet professionnel responsable d’entreprise 
agricole) est la formation diplômante courte la plus 
recherchée et qualitative pour une reconversion dans le 
milieu agricole, qui vous prépare à l’installation de votre 
entreprise. Si vous avez votre Bac, elle se fait en 10mois à 
temps plein (au lieu de 2ans) et elle inclut des stages dans 
plusieurs exploitations. Renseignez-vous sur le site: feve.co/
guides-pratiques/guide-de-la-formation-agricole.
Les ressources énergétiques 
nonpolluantes
Ce sont les technologies de l’avenir! Une nouvelle génération 
de scientiques courageux lutte pour sauver la planète en 
trouvant des moyens d’exploiter des sources d’énergies 
renouvelables, non pétrolières, non nucléaires et non 
polluantes pour remplacer les technologies du charbon, du 
pétrole et du nucléaire qui mettent désespérément en péril 
notre avenir collectif. Pour moi, les scientiques qui font de 
la recherche dans ce domaine et les jeunes entreprises qui 
se battent pour la fabrication et la vente au détail sont tous 
des héros. Peu importe la difculté, le temps nécessaire ou 
le degré d’adaptation requis: nous devons surmonter les 
obstacles et découvrir, maîtriser et diffuser à grande échelle 
des technologies énergétiques propres et renouvelables 
jusqu’à ce qu’elles soient enn à l’œuvre dans chaque foyer et 
chaqueentreprise.
De nombreuses personnes préoccupées par 
l’augmentation constante du prix des produits pétroliers ainsi 
que par l’effet de serre et le risque à long terme d’accidents 
nucléaires s’équipent d’un approvisionnement privé en 
énergie, respectueux de la planète. En achetant, installant 
et utilisant vous aussi l’une de ces technologies porteuses 
d’espoir, votre argent contribue à soutenir la recherche 
dans ce domaine. Et vous devenez un exemple positif qu’il 
peut y avoir des alternatives pratiques. Grâce à vous, un 
foyer de plus rejoint la transition qui doit se faire à grande 
échelle vers des systèmes énergétiques sûrs. La recherche et 
le développement des technologies énergétiques alternatives 
qui ont déjà eu lieu ne serviront à rien s’ils ne sont pas 
largement adoptés par la population, les communautés et les 
entreprises. À votre niveau, vous pouvez élever la voix pour 
inciter les fournisseurs d’énergie à effectuer eux aussi cette 
transition.
Pour vous immerger parmi les acteurs et les technologies 
de ce domaine, pourquoi ne pas aller dans un salon des 
énergies renouvelables? En France (en 2023), ils sont 
nombreux: Énergies Expo à Dijon (chauffage et énergies 
renouvelables), Energaïa à Montpellier (énergie solaire, 
énergies renouvelables, énergie éolienne), Bois Énergie à 
Nantes (bois, chauffage, énergies renouvelables), MIX.E 
à Lyon (énergies renouvelables), Energie Class Factory 
à Strasbourg (biens de consommation, production 
d’énergétique, énergies renouvelables), BePOSITIVE à Lyon 
(énergie éolienne, durabilité, protection de l’environnement, 
bâtiments, énergies renouvelables), Festival Breizh Transition 
à Quimper (transition énergétique et développement 
durable), Bio &Co à Metz (écohabitat, alimentation et 
cuisine saine, commerce équitable, jardinage, énergies 
renouvelables)…
Il existe cinq types de sources d’énergie alternatives 
qui conviennent aux familles individuelles: le vent, l’eau, 
le soleil, le méthane et la combustion du bois (ou du 
papier ou de l’herbe). Pour les communautés, l’énergie 
thermique (provenant de sources de chaleur situées dans les 
profondeurs de la terre) et l’énergie des vagues (lorsqu’on 
habite à proximité d’une eau à fortes marées) sont également 
de bonnes possibilités. Parmi les options proposées 
aux familles, les plus propres et les plus respectueuses 
de l’environnement sont l’énergie éolienne, l’énergie 
hydraulique et l’énergie solaire. Il existe de nombreuses 
petites entreprises qui peuvent vous aider à exploiter ces 
technologies énergétiques positives. Et il y a de bonnes 
chances pour que la conversion soit de plus en plus souvent 
aidée par l’État et déductible de vos impôts, et qu’elle réduise 
votre facture d’électricité!
Une sixième technologie passionnante n’a pas encore 
atteint le niveau de l’habitation, mais elle mérite d’être 
mentionnée, c’est l’hydrogène, qui intéresse en particulier 
les constructeurs automobiles. Les marques Hopium 
(Hopium Machina Vision, une automobile française), BMW, 
Honda et Mazda, par exemple, ont sorti un ou des modèles 
à hydrogène ou vont le faire. Ses partisans présentent 
l’hydrogène comme un carburant propre et renouvelable, 
qui n’émet pas de gaz carbonique et ne contribue pas à la 
pollution. De nombreuses entreprises proposent des kits 
de conversion électrique pour les vélos ou les voitures. 
Vous pouvez aussi trouver des plans pour transformer 
vous-même votre voiture énergivore en véhicule électrique 
beaucoupplus sobre.
C
onservation
 
de
 
L
’
énergie
.  Si vous avez la possibilité 
de construire une maison à partir de zéro, faites en sorte 
qu’elle soit bien isolée au niveau du toit et des murs, et bien 
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conçue en général, pour que la chaleur solaire puisse y faire 
seule la plus grande partie du travail énergétique, ou même sa 
totalité. Vous pouvez aussi opter pour une maison souterraine 
(ou une grotte troglodytique, comme à Tours!) qui réduit 
au minimum les problèmes de chauffage et de climatisation, 
et par-dessus laquelle vous pouvez installer un jardin ou 
de l’herbe. Les maisons souterraines sont naturellement les 
mieux isolées, celles qui conservent le mieux la chaleur en 
hiver et la fraîcheur en été. Il s’agit d’une technologie négligée 
qui mériterait d’êtregénéralisée.
Si vous installez votre propre système énergétique dans 
votre maison, je parie que vous vous sentirez plus concerné 
que vous ne l’étiez auparavant par sa conservation. Faites 
le tour de votre maison avec un crayon et du papier, en 
notant tout ce que vous possédez qui se branche sur une 
prise électrique ou qui est alimenté par du gaz naturel ou 
une forme quelconque d’essence ou de mazout. Reprenez 
ensuite cette liste d’objets énergivores et décidez de ceux que 
vous devez absolument garder. Rayez et jetez les autres. Les 
éléments qui vous restent détermineront la quantité d’énergie 
que vous devez produire. L’étape suivante consistera à 
choisir votre source.
C
hoisir
 
un
 
système
.  Quel est le système de production 
d’énergie le mieux adapté à votre environnement? Peut-il 
répondre à la somme de vos besoins énergétiques réduits 
par vos efforts de conservation, et vous rendre autonome? 
L’environnement joue un rôle déterminant dans cette 
décision. Si vous vivez dans un désert dépourvu d’arbres, 
un fourneau à bois n’est pas pratique. L’énergie hydraulique 
ne le serait pas non plus. Mais les prairies et les déserts 
ont tendance à être venteux et sans nuages, de sorte qu’un 
générateur éolien pour l’électricité et des panneaux solaires 
pour l’eau chaude et le chauffage conviendraient. Dans les 
climats pluvieux, la chaleur solaire n’est pas pratique, sauf en 
complément, mais c’est là que poussent les grandes forêts, de 
sorte que le bois y est utile pourla cuisine et le chauffage, si 
la pollution de l’air n’est pas un problème. (C’est le cas dans 
de nombreuses régions 
 
semi-développées.)
L’
énergie
 
hydrauLiQue
.  Les questions importantes 
sont: jusqu’où l’eau de votre ruisseau va-t-elle et à quelle 
vitesse? La chute fait-elle quelques centimètres ou plus? 
Vous pouvez mesurer le débit de votre cours d’eau en mètres 
par seconde en y lançant un otteur et en chronométrant 
sa course. Avec un bélier hydraulique une technologie 
mécanique simple et efcace vous pouvez amener l’eau dans 
votre maison sans électricité. Il est possible d’en installer un 
si vous avez un ruisseau avec un peu de dénivelé. Il utilise 
l’énergie de cette chute pour pomper l’eau en amont jusqu’à 
l’endroit où vous en avez besoin.
L’hydroturbine est un procédé qui convertit l’énergie 
hydraulique en énergie électrique, par exemple celle d’un 
ruisseau ou d’une chute d’eau. Elle produit une énergie 
continue et régulière, 100% écologique et renouvelable. 
Plus le débit de l’eau est fort et sa hauteur importante, 
plus elle offre d’énergie. Il existe des microturbines qui 
conviennent très bien aux maisons individuelles, grandes ou 
petites, et en font des maisons autonomes en énergie. Elles 
sont légères et facilement transportables. Je vous propose 
d’aller voir sur Youtube l’exemple d’installation réalisée 
par un utilisateur de microturbine Pelton: youtube.com/
watch?v=1kptE6kb02E.
Enn, la roue à aubes à l’ancienne, comme toutes les 
autres technologies d’énergie renouvelable et propre, a fait 
l’objet de progrès considérables et mérite aujourd’hui encore 
d’être utilisée. Si vous disposez d’un potentiel hydraulique 
sufsant, les pièces nécessaires pour construire une roue 
sont disponibles sur Internet.Et si vous ne voulez pas la 
construire vous-même, adressez-vous à l’entreprise Brun 
Frères à Vonnas, dans l’Ain: brun-freres.fr. Il existe aussi 
des unités hydrauliques prêtes à l’emploi qui peuvent 
générer de l’énergie à partir d’un débit d’eau étonnamment 
faible. Mais il faut se méer de la sécheresse de plus en plus 
présente sur le territoire. La quantité d’électricité que vous 
pouvez obtenir dépend du volume de l’eau qui s’écoule, de 
l’altitude qu’elle perd en traversant votre propriété et de la 
nature du lit du cours d’eau. Les meilleurs générateurs d’eau 
privés sont en général des turbines qui fonctionnent dans de 
petits ruisseaux.
L
e
 
biogaz
.  Toute personne dont l’élevage produit assez 
de fumier dispose d’un système potentiel de production de 
biogaz par méthanisation. Aujourd’hui, c’est devenu possible 
avec seulement deux vaches, mais pour une production 
plus efcace, il faut beaucoup d’animaux qui doivent vivre 
connés: ça ne fonctionne pas avec des vaches qui paissent 
dans un pâturage… à moins de les équiper de couches! En 
plus, pour donner de bons résultats, le fumier doit être frais, 
ce qui implique un ramassage fréquent, et c’est du travail. 
On peut ajouter aux déchets organiques les autres déchets 
agricoles (résidus de récoltes, gazon, épluchures…). Une fois 
que le système est en place et que le méthane est produit, il 
est facile à utiliser: vous le brûlez comme vous le feriez avec 
du gaz naturel.
Tenez compte du fait que votre générateur de méthane 
fonctionnera moins bien par temps froid ou même frais, car 
le processus de fermentation a besoin de chaleur. Et aussi du 
fait que s’il fonctionne bien, vous courez le risque qu’un idiot 
craque une allumette au mauvais endroit et fasse disparaître 
votre ferme de la carte! De plus, il faudra procéder à 
quelques transformations mineures pour que les appareils 
au gaz naturel fonctionnent avec votre système de méthane 
privé. Et il faudra utiliser un odorisant, comme celui qu’on 
met dans le gaz naturel commercial, dont l’odeur vous 
avertira en cas de fuite, avant que vous ne vous évanouissiez 
pour toujours. En Inde, le gouvernement a mis en place un 
programme de distribution de méthaniseurs domestiques 
opérationnels. Ils fonctionnent si bien que le propriétaire 
de quelques vaches peut produire assez de méthane pour 
répondre aux besoins énergétiques de sa famille. Dans Le 
Biogaz. Manuel pratique, de la production à l’utilisation de Jean-
Philippe Valla, Éditions de Terran, vous trouverez tous les 
renseignements pour mettre au point votre installation de 
biogaz à moindre coût.
L’
énergie
 
éoLienne
.  L’éolienne est une solution pour 
produire de l’énergie propre. C’est la deuxième énergie 
renouvelable disponible en France, après le nucléaire. Elle 
produit de l’électricité grâce au vent dont la force met en 
mouvement les pales d’un rotor qui actionne un alternateur. 
Idéalement, la vitesse du vent doit être d’au moins 12km/h. 
Au niveau domestique ou agricole, il existe deux types 
d’éoliennes: la verticale et l’horizontale. L’horizontale offre 
un meilleur rendement mais elle est plus chère. La verticale, 
plus abordable, peut se xer sur le toit de la maison et 
fonctionne même quand le vent est faible. L’installateur vous 
indiquera laquelle convient le mieux à votre maison et à vos 
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besoins. Une éolienne de moins de 12m de haut n’a pas 
besoin d’autorisation ni de permis de construire pour être 
implantée. Comme elle a une faible rentabilité, l’éolienne 
domestique est peu ou pas subventionnée par l’État. Le seul 
avantage dont vous pouvez bénécier est une TVA à 10% 
sur le prix de son installation. De plus, EDF ne devra vous 
acheter votre surplus de production que si vous êtes situé 
dans une zone de développement éolien (ZDE). Il existe 
aussi des micro-éoliennes plus petites et plus légères, au 
rendement plus bas, mais qui sont très appréciées par les 
propriétaires de voiliers ou de camping-cars. Pour en savoir 
plus sur les conditions d’installation d’une éolienne chez 
vous: entreprendre.service-public.fr/vosdroits/F33368; 
Le Mini-éolien d’Emmanuel Riolet, Éditions Eyrolles donne 
des réponses concrètes à vos questions, des conseils pour 
choisir l’éolienne qui vous convient le mieux et des solutions 
pour optimiser votre rendement; Auto-construire une micro-
éolienne de Clément Joulain propose des plans détaillés, des 
techniques et des conseils pour fabriquer soi-même sa petite 
éolienne de 100W, plus un lien: alizes.jimdofree.com/
micro-eolienne/.
L’
énergie
 
soLaire
.  Les chauffe-eaux solaires sont en 
général alimentés par des panneaux solaires montés sur le toit 
(ou sur un support au sol plus éloigné et relié à la maison) 
et raccordés au réseau d’eau chaude. Comme on peut s’y 
attendre, ils fonctionnent mieux en été qu’en hiver. Mais la 
technologie est simple et presque n’importe quel bricoleur à 
l’esprit un peu ouvert à la mécanique peut en concevoir une 
version fonctionnelle. Pour ce qui concerne le chauffage par 
énergie solaire, il peut sufre d’avoir des fenêtres au sud et 
une bonne isolation, mais on peut aussi installer une batterie 
de panneaux solaires qui conduit la chaleur à l’intérieur. 
Au-delà du chauffage, pensez aussi aux nouveaux systèmes 
de production d’électricité à partir de l’énergie solaire, une 
technologie depointe!
Un des avantages des panneaux solaires est qu’ils utilisent 
le rayonnement du soleil, pas sa chaleur. Ils peuvent donc 
fonctionner même dans les régions septentrionales. Mais 
le soleil n’est pas toujours disponible, parfois caché par les 
nuages, souvent plus rare en hiver et absent la nuit. Il faut 
donc stocker son énergie pour l’utiliser en continu. Les 
panneaux solaires thermiques qui sont installés sur le toit 
de la maison et transmettent l’énergie solaire à l’eau ensuite 
distribuée dans la maison (pour l’eau chaude et le chauffage) 
ne travaillent pas assez, en général, pour couvrir tous les 
besoins et doivent être complétés par une autre énergie.
Les panneaux photovoltaïques produisent quant à eux 
de l’électricité. Avec un stockage sur batterie, on peut 
consommer le soir et la nuit une partie de l’énergie produite 
le jour. Il faut calculer leur puissance en fonction des besoins 
en énergie delamaison.
Le plus: comme pour les éoliennes, si vos panneaux 
produisent de l’énergie en surplus, vous pouvez la revendre 
à un fournisseur. Le moins: la plupart des panneaux solaires 
et photovoltaïques sont fabriqués en Chine. D’une part leur 
production est très énergivore (pour faire fondre le verre et 
cristallier le silicium), d’autre part, le transport sur d’aussi 
grandes distances est coûteux en énergie et peu écologique…
Pour en savoir plus, procurez-vous le livre L’Énergie 
solaire et photovoltaïque pour le particulier du spécialiste des 
énergies renouvelables Emmanuel Riolet, Librairie Eyrolles: 
tout ce qu’il faut savoir pour se lancer et passer à une énergie 
propre; ou allez sur le site Tous Gagnants, puis regardez le 
lm «Le Guide ultime du solaire 2023: pour réussir votre 
passage à l’énergie solaire en 30minutes», qui vous indique 
tous les paramètres à considérer avant de demander un 
devis: tous-gagnants.fr/guides/guide-ultime.
L’
énergie
 
du
 
bois
.  Saviez-vous que, pendant la Seconde 
Guerre mondiale, des milliers de véhicules fonctionnant au 
bois circulaient sur les routes d’Europe? Oui! La technologie 
g
arder
 
sa
 
maison
 
fraîChe
 
sans
 
CLimatisation
  1.   Si vous cuisinez, faites vos 
pâtisseries et vos conserves dans 
la maison plutôt que dans une 
cuisine d’été en plein air ou sur 
un feu de camp, mais faites-les 
le soir pour que la maison ait 
toute la nuit pour se refroidir. Et 
minimisez les cuissons en servant 
des salades, des fruits crus, des 
tisanes fraîches et des aliments 
grillés ou rapidement chauffés.
  2.   Laissez l’air frais entrer à 
l’intérieur. Une fois le soleil 
couché et l’air extérieur rafraîchi, 
ouvrez toutes vos fenêtres et 
faites entrer le plus possible de 
cet air nocturne dans la maison. 
L’utilisation de ventilateurs, en 
particulier d’un ventilateur de 
grenier, permet d’y parvenir 
rapidement. (Un ventilateur ne 
nécessite pas autant d’énergie 
qu’un système de climatisation 
et n’utilise pas de réfrigérants 
chimiques.) Le matin, refermez 
toutes les fenêtres pour conserver 
dans vos pièces l’air frais de la 
nuit.
  3.   Les ventilateurs de plafond 
sont peu coûteux et peuvent 
contribuer à rafraîchir les pièces.
  4.   Accrochez des couvertures 
isolantes épaisses à toutes les 
fenêtres orientées au sud et à 
l’ouest, au moins lorsque le soleil 
brille de ce côté. Mieux vous 
empêcherez le soleil d’été de 
pénétrer directement dans les 
pièces de votre maison, plus elles 
resteront fraîches.
  5.   Une douche à peine tiède avant 
la sieste ou le coucher permet 
aux adultes et aux enfants de se 
rafraîchir.
  6.  Buvez beaucoup d’eau pure ou 
additionnée d’un peu de jus 
defruits.
  7.   Organisez vos horaires de 
travail comme dans les pays 
désertiques où il fait très 
chaud: faites la sieste ou restez 
tranquillement dans votre 
pièce la plus fraîche pendant 
les heures les plus chaudes de 
l’après-midi. Compensez ces 
heures perdues le soir, lorsque 
les températures sont agréables. 
Prévoyez d’effectuer vos tâches 
intellectuelles le matin car vous 
subirez sans doute une fatigue 
cérébrale pendant les heures 
chaudes que vous pourrez 
utiliser pour une sieste ou une 
occupation peu exigeante. Ce 
fonctionnement moins efface en 
cas de chaleur extrême est un 
simple fait physiologique auquel 
on ne pense pas.
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du transport grâce au bois et des générateurs à bois pour 
produire de l’électricité existe! Ce système est encore très peu 
expérimenté en France… mais ça viendra!
L
a
 
puissanCe
 
musCuLaire
.  Vous pouvez transformer 
l’exercice en énergie utile à l’aide d’un vélo générateur de 
courant. Vous fournissez la bicyclette et vous construisez 
le support stationnaire pour que, lorsque vous pédalez, le 
vélo reste en place et que l’énergie de votre pédalage charge 
une batterie de 12 volts. On trouve ce type de vélos dans de 
nombreuses gares pour recharger son portable. Il suft donc 
d’injecter son courant dans le réseau électrique de la maison. 
Il reste à trouver les batteries rechargeables qui conviennent, 
ou à les fabriquer soi-même. En attendant, consultez le site 
Neozone, «Il invente un vélo qui permet de générer de 
l’électricité gratuitement»: neozone.org/innovation/.
L
e
 
stoCkage
 
en
 
Cas
 
d
’
urgenCe
À part dans certaines régions vulnérables, personne n’imagine 
d’ouragan, de tornade, de tempête hivernale qui détruiraient 
les lignes électriques, de tremblement de terre, d’émeute, de 
guerre, etc. Et pourtant, l’évolution du climat et les remous 
politiques sont en train de changer la donne. Il faut donc 
se poser la question: comment faire face à des conditions 
extrêmes, prévues ou inattendues? Connaissez-vous les 
risques dans votre région et les précautions à prendre pour 
vous y préparer? Je ne peux pas tout vous dire ici, mais 
je vais vous indiquer ce qu’il faut avoir d’avance en cas de 
catastrophe et comment faire face aux problèmes les plus 
courants dans cettesituation.
Préparez un espace de stockage frais, ventilé et bien garni, 
juste au cas où. Gardez à portée de main de la nourriture et 
de l’eau, un moyen de cuisiner, de vous réchauffer et de voir 
dans l’obscurité, de quoi faire votre toilette, de la literie pour 
vous tenir chaud et des fournitures médicales. Mettez de côté 
quelques radios à piles et leurs piles de rechange. Prévoyez 
aussi un plan an de vous débrouiller sans électricité, sans 
eau courante, sans toilettes opérationnelles et sans accès 
routier pour circuler dans votre zone ou en sortir. Le tout 
pour un certain temps. Pensez aussi à avoir sur vous vos 
papiers d’identité, passeport, permis de conduire, carte 
Vitale, papiers d’assurance, livret de famille, et aussi votre 
portable et sonchargeur.
L
es
 
fournitures
:  les entreprises suivantes sont 
spécialisées dans la vente de fournitures et de matériels 
d’urgence.
Tactical Survie:  alimentation, éclairage, couvertures, 
ltration, fours solaires, accessoires: tacticalsurvie.com.
Matériel Survie:  gourdes, ltres à eau, sac à dos, aliments, 
réchauds, rations, hygiène: materiel-survie.fr.
Survivalisme-Boutique, Xtrem’Shop:  kits, équipements, 
campements, énergie et communications de survie: 
survivalisme-boutique.fr.
Le Marsoin:  surplus militaires, équipements professionnels: 
surplus-lemarsoin.com/materiel-survie.
L
es
 
véhiCuLes
:  dans le coffre de votre voiture, gardez 
quelques couvertures, un manteau chaud, des chaussures de 
marche en été et des bottes chaudes adaptées à la randonnée 
dans les pires conditions météorologiques de l’hiver. Prévoyez 
aussi un ou deux bidons de réserve de carburant, et un ou 
deux pneus neufs.
L
es
 
médiCaments
:  d’une façon générale, stockez de 
l’aspirine, des pansements, des bandages, une attelle, de la 
pommade antibiotique et une réserve de vos médicaments 
habituels, ainsi que quelques produits d’hygiène personnelle. 
Sachez que les serviettes hygiéniques non parfumées font 
d’excellentes compresses pour les plaies qui saignent.
Drexco Medical: trousse de premiers secours: 
drexcomedical.fr/59-trousse-de-premiers-secours.
Distrimed: recharges pour trousses de secours: distrimed.
com/index.php?cPath=130_500.
ISOP France: petite trousse de premiers soins étanche avec 
220fournitures: isopllc.com/fr/product/petite-trousse-de-
premiers-soins-220-fournitures/.
L
a
 
nourriture
:  Commencez par manger tout ce qu’il y a 
dans votre réfrigérateur et qui va se périmer. Ensuite, passez 
aux conserves. N’ouvrez pas le congélateur à moins que la 
panne de courant dure plus de trois jours (il peut rester assez 
froid durant ce laps de temps s’il n’est pas ouvert). Si la panne 
de courant dure plus longtemps et que vous avez un moyen 
de cuisiner, vous pouvez cuire tout son contenu puis en 
faire des conserves. Mais vous aurez besoin d’une cuisinière 
opérationnelle et de sufsamment de couvercles et de bocaux. 
Pour un plan de stockage des aliments à long terme, vous 
pouvez consulter le Traité Rustica de la conservation: six cents 
recettes avec plus de cent aliments pour proter au mieux des 
produits du jardin, du marché, d’un petit élevage, de la pêche 
ou de la chasse.
Les produits en conserve sont la base d’une réserve 
alimentaire d’urgence car, précuits, ils se conservent sans 
réfrigération et peuvent se consommer sans être réchauffés. 
Réalisez des formats de repas faciles à préparer pour votre 
famille. Vous aurez besoin en moyenne de trois boîtes de 
conserve par personne et par jour. Pensez à ce qui pourrait 
arriver de pire et stockez le double. Ça représente beaucoup 
de conserves. Plusieurs fois dans l’année, mangez-en 
quelques-unes, les plus anciennes, puis remplacez-les par 
des fraîches. Les boîtes ou les bocaux qui contiennent des 
conserves de repas complets, comme le ragoût de bœuf, 
les nouilles au poulet, les haricots à la saucisse fumée ou 
les spaghettis sont pratiques en cas d’urgence. Les enfants 
surmonteront plus facilement les situations d’urgence si 
vos réserves de nourriture se composent essentiellement 
d’aliments familiers. Pensez que l’eau potable sera rare, à 
moins que vous ne disposiez d’un approvisionnement privé. 
Durant cette période, il ne sera pas question de faire la 
vaisselle. Alors stockez des assiettes et des couverts jetables 
pour une semaine ou deux.
L’
eau
:  la règle de base pour le stockage à long terme de 
l’eau potable est de 2litres par personne et par jour, en 
général stockés dans des bidons en plastique de 5litres. 
Rincez-les et changez l’eau toutes les six semaines environ 
si vous utilisez du plastique. Si vous stockez l’eau dans des 
bouteilles en verre, elle s’y conserve trois ans environ. Gardez 
de l’eau en plus pour le lavage et la chasse d’eau. Si vous 
savez qu’une catastrophe est imminente, remplissez d’eau 
tous les éviers, la baignoire, les bassines, les faitouts… et tous 
les récipients de grande taille, tels les poubelles en plastique 
propres. Cette eau vous servira en plus de celle déjà stockée 
pour boire.
REMARQUE: ne buvez pas l’eau d’un matelas à eau, même en cas 
d’urgence. L’algicide qu’elle contient est toxique. Ne buvez pas non 
plus l’eau d’une piscine ou d’un étang, sauf si vous la faites bouillir 
pendant 5 minutes avant ou si vous y ajoutez des comprimés d’iode 
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En vrac
1
(achetés en pharmacie ou auprès d’un fournisseur pour campeurs) 
ou quelques gouttes d’eau de Javel ordinaire (2 ou 3 par litre d’eau). 
Si vous désespérez au point d’utiliser de l’eau qui n’a pas l’air propre 
et claire, ajoutez-y 5 gouttes d’eau de Javel par litre.
En résumé, pour le stockage de l’eau.  Prévoyez un stock 
à long terme d’eau potable dans des récipients de 5litres et 
des poubelles remplies à la dernière minute. De plus, stockez 
de l’eau de Javel pour purier l’eau au cas où vous devriez 
utiliser des sources extérieures douteuses. Si vous devez 
transporter de l’eau jusqu’à l’endroit où vous vivez, faites-le 
en utilisant les plus grands récipients que vous pouvez 
trouver à chaque voyage. (Voir «L’eau» au chapitre2.)
Couches.  Si vous avez des enfants qui mettent des couches 
et que vous utilisez celles en tissu qui nécessitent beaucoup 
d’eau pour être lavées, conservez également une réserve de 
couches jetables dans votre stock d’urgence.
Toilettes.  Où habitez-vous? Si vous vivez dans les bois, 
vous pouvez vous cacher derrière un arbre en cas de besoin. 
Si vous vivez dans un appartement, ce n’est pas possible; 
dans ce cas, achetez à l’avance des toilettes chimiques pour 
parer à toute éventualité, ainsi qu’une réserve de sacs-
poubelles en plastique résistant où vous pourrez les vider. 
Quoi qu’il en soit, stockez un rouleau de papier hygiénique 
par membre de la famille et par semaine.
L
es
 
éCLairages
 
de
 
seCours
:  lorsque j’étais petite 
lle, l’électrication venait tout juste d’atteindre les zones 
rurales du Montana et nous étions tous très enthousiastes. 
Nous gardions pourtant beaucoup d’allumettes dans 
une boîte métallique étanche, dans le cas où l’électricité 
viendrait à manquer et où nous devrions nous rabattre sur 
des technologies plus anciennes. Gardez toujours à portée 
de main un moyen de faire de la lumière en cas de panne 
d’électricité. Tous les adultes de la maison devraient avoir 
quelques bougies, un bougeoir et une boîte allumettes 
dans leur chambre, et un endroit stable et sécuritaire où les 
allumer, même en pleine obscurité. En plus des bougies, 
quelques lampes à pétrole, lanternes Coleman ou lampes 
solaires peuvent être utiles.
Combien de bougies?  On n’en a jamais trop car elles 
se consument très vite. La règle générale est de stocker au 
moins 3bougies par jour ou 21 par semaine, mais il vaut 
mieux en stocker plus. Les grosses bougies se consument 
plus lentement que les nes. Si vous tombez sur une vente 
de bougies, achetez-en plusieurs. Elles se conservent presque 
éternellement. On trouve facilement sur Internet des bougies 
àla cire liquide ou des bougies cylindriques trempées qui 
durent une centaine d’heures.
Les bougies bricolées.  Mike et moi étions à New York lors 
de la fameuse panne d’électricité qui a duré douze heures 
à Manhattan et s’est produite peu de temps avant notre 
rencontre. Nous étions tous deux étudiants de troisième cycle 
à l’université de Columbia. Je me suis simplement couchée 
tôt. Mike, lui, s’est rendu chez un camarade de classe avec 
des amis, et tous ont discuté joyeusement à la lumière de 
guirlandes brûlant dans de l’huile de cuisson. La lle de 
fermier du Montana que j’étais a rencontré son cow-boy 
de l’Idaho dans un pub irlandais de l’avenue Amsterdam, à 
New York. J’avais 27 ans. Nous sommes mariés depuis neuf 
ans et avons cinq enfants. C’était la vraie vie. Et c’est ainsi 
que j’ai appris qu’en cas d’urgence, on peut fabriquer une 
bougie avec une celle, dont une des extrémités repose dans 
de l’huile de cuisson (ou n’importe quelle graisse, même de 
la graisse de bacon) au fond d’un plat et dont l’autre pend 
par-dessus le bord et brûle. Vous obtiendrez plus de lumière 
si vous utilisez 7 ou 8 celles. Elles fument beaucoup mais 
quand on a désespérément besoin de lumière, n’importe quoi 
fait l’affaire et la fumée est secondaire. (Vous trouverez plus 
d’informations sur la fabrication des bougies plus loin dans 
cechapitre).
Lampes d’extérieur.  Le système d’éclairage d’urgence le plus 
propre, le plus sûr et le plus facile à utiliser est une puissante 
lampe portable à piles avec des piles de rechange. Ayez-en 
une dans votre voiture, plus une ou deux dans votre sac 
d’urgence à la maison. Avant d’avoir des lampes de grange 
électriques, nous utilisions des lanternes Coleman pour 
nos sorties nocturnes à la grange. Elles sont toujours utiles 
pour un éclairage extérieur dans le cadre de l’agriculture, du 
camping ou de la chasse, même si les lampes de grange et les 
lampes électriques sont aussi de bonnes options. On peut les 
transporter lorsqu’elles sont allumées. De nombreux magasins 
de camping et de chasse proposent des lanternes Coleman. 
Il faut acheter un combustible spécial (essence blanche) mais 
une petite quantité suft. Il faut aussi acheter un «manteau» 
qui sert de mèche et dure assez longtemps, à moins qu’un 
petit doigt curieux ne le touche. Dans ce cas, il se réduit 
immédiatement en cendres et vous devez en installer un autre 
pour avoir à nouveau de la lumière. Ne jetez pas votre livret 
d’instructions, car ces mèches sont un peu compliquées à 
installer jusqu’à ce qu’on ait le coup de main.
REMARQUE: soyez prudent! Le combustible Coleman explose 
comme le gaz, tandis que le kérosène (voir ci-dessous) n’a pas 
de point d’éclair. Le kérosène et l’essence blanche sont tous deux 
toxiques, mais le kérosène est plus sûr quand il brûle.
Les lampes de poche à LED (diodes électroluminescentes) 
sont une nouvelle source de lumière très efcace. 
Elles sont proposées sur le site Chausson: chausson.
fr/recherche?s=led. Et vous trouvez tout une 
gamme d’éclairages sans électricité à un bon prix 
sur le site Cdiscount: cdiscount.com/maison/r-
eclairage+sans+electricite.html#_his_.
Lampes à pétrole.  Je me souviens de celles qu’on utilisait 
chez nous. Les lampes électriques ont été une vraie 
amélioration: plus de lumière, pas d’odeur, pas de réservoir 
à remplir, de mèche à tourner, de verre de lampe à nettoyer 
ou à éviter de casser. Les lampes à pétrole conviennent 
bien à l’intérieur, mais pas à l’extérieur car elles s’éteignent 
facilement. Pour trouver des lampes-tempêtes au pétrole ou 
à l’huile, consultez le site Feuerhand: feuerhand.de/fr/c/
lampe-tempete. Vous y achetez aussi le combustible et les 
mèches. Après des années d’absence, les lampes à pétrole et 
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le kérosène qui leur sert de combustible sont de retour dans 
les quincailleries. Entraînez-vous à utiliser la vôtre lorsqu’il 
y a beaucoup de lumière, pour qu’il soit facile de l’allumer 
dansl’obscurité.
Détecteur de fumée.  Étant donné que toutes ces ammes 
vous aideront à cuisiner et à voir, il est indispensable de vous 
équiper d’un détecteur de fumée fonctionnant sur piles.
Chauffage d’urgence.  Prévoyez un moyen de vous chauffer 
et de cuisiner sans électricité, et stockez une réserve de 
combustible. Pour la plupart des gens, il s’agit d’un poêle à 
bois, voire d’une cheminée. Mais les cheminées n’ont pas un 
bon rendement thermique et il est difcile d’y cuisiner. Il vaut 
donc mieux utiliser un poêle à bois correctement installé, 
avec un tuyau d’évacuation. Gardez des journaux et du 
petit bois pour allumer le feu, plus du bois pour l’alimenter, 
sinon quand vous aurez froid ou qu’il gèlera, vous devrez 
brûler vos meubles! Pour entretenir le feu an qu’il soit 
prêt à réchauffer vos biberons ou vos casseroles, vous devez 
vous entraîner à vous réveiller et à recharger le poêle quand 
c’estnécessaire.
REMARQUE: il est absolument interdit d’utiliser un gril à charbon 
de bois ou un hibachi («bol à feu» japonais) pour chauffer une 
maison. Ils dégagent du monoxyde de carbone incolore, inodore 
et toxique qui a déjà tué de nombreuses personnes. En revanche, 
vous pouvez y utiliser un réchaud de camping au propane (qui se 
conserve bien) ou à l’essence.
v
ivre
 
simpLement
  
(«
à
 
La
 
sauvage
»)
Il existe des similitudes entre faire face aux catastrophes 
naturelles et mener une vie délibérément simple, à condition 
d’y être préparé. Les catastrophes naturelles qui provoquent 
une perte soudaine d’électricité, de gaz et d’eau courante 
vous propulsent dans une vie primitive que vous n’avez pas 
souhaitée, à laquelle vous n’êtes pas habitué et probablement 
pas vraiment préparé. Pour ceux qui y sont confrontés, 
en particulier les femmes, la distinction entre le camping, 
la vie dans la nature et la survie sans électricité en cas de 
catastrophe naturelle peut être très oue. (Sur)vivre en pleine 
nature du formateur en survie Nicolas Clémendot et de 
l’ethnobotaniste Émilie Cuissard, aux Éditions Larousse, est 
un guide qui vous aide à faire face à toutes les situations: 
observer et s’orienter, connaître les bonnes techniques, 
affronter les imprévus…
Il y a des années, j’ai reçu une lettre mémorable d’un 
jeune couple qui squattait une forêt nationale en Alaska. 
Ils y vivaient toute l’année dans un tipi, et c’est là que leur 
premier enfant est né durant l’hiver. C’est un mode de vie 
difcile, et bien que je sois favorable à la vie en pleine nature, 
je ne sais pas si je recommanderais ce style extrême. En tout 
cas, il vaut mieux le faire si possible sur votre propre lopin 
de terre. C’est une façon de construire un site permanent 
dont personne ne pourra vous chasser et dont vos enfants 
pourront hériter, et leurs enfants aussi. Si le climat s’y 
prête, vous pourrez planter des arbres comme les érables à 
sucre qui mettront longtemps à arriver à maturité et vous 
permettront, à vous et vos descendants de récolter le fruit de 
votre travail.
Ce que Che Che Gammon m’a écrit à ce sujet est riche 
d’enseignements: «Tout d’abord, nous avons construit un 
toit de type ozan comme «toit intérieur» du tipi à partir 
de chutes de toile. En le reliant à la bâche dans le tipi, nous 
avons pu conserver plus de chaleur. Le problème suivant 
était le sol. Nous devions faire en sorte qu’il reste chaud, 
même s’il gelait en permanence dehors. Nous avons coupé 
des morceaux de bois à la tronçonneuse pour faire de la 
sciure. Après avoir étalé environ 15cm de sciure, nous avons 
décidé que cela sufrait. Nous avons ensuite utilisé d’autres 
chutes de toile pour recouvrir le sol. Ensuite, pour plus de 
chaleur, nous avons posé sur tout le tipi des peaux de cerf 
que j’avais tendues et grattées.
«Le problème suivant était de loin le plus important: 
comment nous chauffer? Nous avons utilisé un feu ouvert 
pendant un certain temps, mais je savais que les couches 
de bébé que je laverais à la main seraient couvertes de suie 
si je les séchais de cette façon. Ce n’était donc pas viable. 
Nous avons ensuite essayé un petit poêle fermé. Après avoir 
cuisiné dessus pendant un certain temps, tout en utilisant 
mon four hollandais pour cuire un pain à la fois, nous avons 
décidé que ce n’était pas la solution idéale. Nous avons donc 
trouvé un vieux poêle à bois et l’avons réparé. Nous avons 
été heureux de constater que notre problème de chaleur et 
de cuisson était résolu, ainsi que le séchage des vêtements.
«Quand nous avons choisi ce site pour notre tipi, nous 
étions très préoccupés par le ruisseau. Nous avons eu la 
chance qu’il ne gèle pas l’hiver et ne s’assèche pas l’été. Il est 
alimenté par un ruisseau souterrain. Il n’est pas très loin de 
notre tipi, alors nous emportons l’eau dans de grands seaux, 
et je laisse une énorme bouilloire sur la cuisinière pour 
avoir de l’eau chaude chaque fois que nous en avons besoin. 
S’ilpleut beaucoup, comme c’est le cas ici, un tonneau d’eau 
de pluie est une solution. Nous prenons nos bains dans deux 
grandes bassines galvanisées (comme celle dans laquelle je 
fais lalessive).
«Pendant l’hiver, le tipi était très sombre à l’intérieur. 
L’ozan que nous avions installé fonctionnait, mais nous 
n’avions pas pensé au problème de la lumière. Nous avons 
acheté quelques lampes à pétrole et fabriqué des bougies. Ce 
n’était pas l’idéal, mais on y voyait beaucoup mieux.
«Même si nos problèmes semblaient se résoudre, il y 
avait encore beaucoup de choses à régler, notamment la 
nourriture. Ce qui nous a vraiment aidés, c’est que pendant 
l’été, nous sommes allés pêcher du saumon que j’ai mis 
en conserve. J’ai aussi cueilli et mis en conserve beaucoup 
de plantain maritime. Avec toutes les sortes de baies qui 
poussaient à l’état sauvage, j’ai vite découvert l’astuce pour 
faire des contures ou des conserves. Nous avons aussi 
cultivé un très grand jardin de plantes racines et d’autres 
légumes. Durant l’hiver, nous chassions le cerf pour le 
manger, et aussi différentes sortes de volatiles. Nous sommes 
également très chanceux d’avoir du crabe dans la région où 
nous vivons. Tout est abondant ici. Surtout l’amour.»
L
ivres
, 
sites
 
et
 
stages
:  depuis la n du siècle dernier, 
un certain nombre de livres de survie ont été publiés: le 
Manuel de (sur)vie de David Manise, spécialiste du domaine 
et instructeur de survie depuis 2003, aux Éditions Amphora, 
plus trois autres éditions: en milieu forestier, en milieu 
montagnard et dans le grand froid; Le grand guide du bushcraft 
d’Alban Cambre, aux Éditions Solar, qui propose des 
techniques et des ressources pour apprivoiser la nature et s’y 
reconnecter en respectant l’environnement; Les indispensables 
savoir-faire du survivaliste de Denis Tribaudau, aux Éditions 
Vagnon Aventure: comment construire un abri, faire un 
feu, fabriquer un arc, et du même auteur Les 100 plantes du 
survivaliste: reconnaître et trouver 100plantes consommables 
ou utilisables, ou bien toxiques.
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Vous pouvez aussi contacter une communauté survivaliste 
pour échanger avec des passionnés qui ont de l’expérience: 
Mouton-Résilient, un site qui propose beaucoup de sujets 
de réexion sur le survivalisme, des préparations, des 
techniques, etc.: mouton-resilient.com; et aussi Invictus 
France, le buschcraft et la survie en sécurité: invictus-france.
fr. Beaucoup d’autres groupes survivalistes existent dans 
chaque région de France.
Enn, vous pouvez vous inscrire à un stage de survie: 
Kazaden propose des stages classiques dans plusieurs régions 
françaises pour apprendre à pratiquer les bases de la survie: 
kazaden.com/sp-stage-de-survie; Survivor Attitude organise 
des stages de survie et de vie en pleine nature en solo ou en 
famille, en montagne ou en forêt en France, dans le désert au 
Maroc ou dans la jungle en Guadeloupe: stage-de-survie-
nature.com; Cap Adrénaline planie trois sortes de stages, 
classique, buscraft ou commando, dans diverses régions et 
environnement de France: cap-adrenaline.com/stage-de-
survie-A99.html.
i
dées
 
de
 
design
 
et
 
de
 
ConstruCtion
 
éCoLogiQues
:  aujourd’hui, l’écologie s’installe dans 
la construction. Les entreprises «vertes» sont de plus en 
plus nombreuses et proposent des modèles architecturaux 
qui respectent l’environnement et sont moins gourmands 
enénergie.
Le site Hemea propose un guide complet de l’éco-
construction: la conception d’une maison en harmonie avec 
son environnement, ses matériaux d’origine naturelle, ses 
équipements alternatifs peu énergivores: hemea.com/fr/
construction/maison/ecologique.
Sur Se loger construire, vous faites votre choix entre les types 
de maisons écologiques: la maison bioclimatique, le bâtiment 
à basse consommation (BBC), la maison passive et sans 
chauffage, la maison positive (la plus aboutie) et la maison 
écologique classique, et beaucoup d’autres informations sur 
la construction écologique (réglementation, viabilisation du 
terrain, garanties, etc.): actualite.seloger-construire.com.
Le magazine Architecture durable aide le lecteur à faire de sa 
maison une structure fonctionnelle, conviviale et respectueuse 
de la nature, en évoquant tous les aspects d’une architecture 
écologique. Il est distribué partout en France en kiosque et 
chez les marchands de journaux, ou par abonnement.
L’association indépendante Bâtir Sain est composée de 
professionnels et d’amateurs éclairés, et animée par des 
experts de la construction et de l’architecture écologiques. 
Son but est le partage des savoirs et la diffusion de 
l’information. Elle organise par exemple des «rendez-
vous écoconstruction», des conférences, des débats, des 
formations… Toutes les infos sur son site: batirsain.org/?-l-
association-.html.
Le site EcoVillages vous propose une carte de la France des 
écovilllages et un annuaire, pour visiter ou rejoindre une 
communauté et participer à son aventure: ecovillages.fr/
carte-ecovillages/.
m
atériaux
 
de
 
ConstruCtion
:  cette partie est 
consacrée à la construction de «maisons alternatives», 
un éventail fascinant d’options peu communes en matière 
de logement. Vous trouverez beaucoup d’informations 
intéressantes et créatives, ainsi que des comparaisons utiles 
sur le site: lamaisonideale.fr.
Maison en bois:  c’est un des matériaux les plus polyvalents 
et durables, mais il ne faut pas oublier les effets de la 
déforestation en cas de surexploitation, et donc veiller à 
utiliser des arbres certiés, récoltés de manière durable. On 
peut construire une maison en rondins ou à charpente en 
bois, ou même une maison dans les arbres! Allez voir Soigner 
l’habitat, le site de l’habitologue Claude Lefrançois: soigner-l-
habitat.com/construire-une-alternative-au-beton-le-bois.
Yourte:  vous voulez vivre dans une yourte? Ces 
structures de type tente sont dérivées des habitations rondes 
traditionnelles des nomades mongols. Elles peuvent être 
transportées à l’arrière d’un pick-up, sont faciles à monter et 
peuvent être utilisées comme maison bon marché, dortoir 
ou campement. Découvrez cet autre mode de vie sur Toits 
alternatifs qui relate l’expérience de Clémence et Jonathan: 
toitsalternatifs.fr/habitatalternatif/yourte-en-famille/.
Tipi:  il se distingue par sa forme triangulaire et il se construit 
en général en bois. C’est une alternative intéressante à la tiny 
house, au bungalow ou au mobil-home. En plus, c’est une 
maison nomade, facilement déplaçable. Informez-vous sur le 
site Le Tipi Français: letipifrancais.fr/concept/.
Maison en torchis:  il s’agit d’un mélange de paille et de 
terre qu’on applique par grosses poignées en formant une 
structure d’un seul morceau. Le torchis est un matériau très 
résistant au l des ans. Pour en savoir plus sur ces maisons, 
consultez le site Rénovation & travaux qui explique les 
avantages, la composition, la préparation, l’application 
et l’entretien du torchis: renovationettravaux.fr/mur-
maison-torchis.
Maison en terre coulée:  il s’agit d’une version moderne 
du pisé ou de l’adobe. On travaille une matière en grains: 
du sable, du gravier et des particules nes argilo-calcaires. 
Puis on y ajoute de l’eau pour l’agglomérer et la couler. Elle 
absorbe les odeurs et les bruits, régule l’hygrométrie et ne 
diffuse aucun produit toxique. La chaleur accumulée le jour 
dans ses murs se diffuse la nuit dans la maison. Elle peut 
durer des siècles et elle est recyclable à l’inni. L’Ordre des 
architectes vous explique tout: architectes.org/sites/default/
les/atoms/les/2020_da-278-terre_coulee_dgm.pdf.
Maison en adobe:  il s’agit d’argile mélangée avec de l’eau 
et une faible quantité de paille hachée, qu’on façonne en 
briques qui sont ensuite séchées au soleil. Pour les fabriquer 
suivant la tradition, il faut assez d’espace et de soleil pour les 
faire sécher, les régions du sud sont donc les mieux adaptées. 
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Le site Architecteo détaille la construction d’une maison 
EcoDome en adobe: architecteo.com/maison-sac-terre-
ecodome.html.
Maison en paille:  la paille est peu coûteuse et c’est un 
excellent isolant, donc un matériau écologique. Pour la 
construction, on utilise les restes de la culture céréalière 
qui autrement auraient été détruits ou gaspillés. Le site 
Conseils thermiques explique comment construire une 
maison en paille et décrit ses nombreux avantages et 
quelques inconvénients: conseils-thermiques.org/contenu/
construire_maison_paille.php.
Béton de chanvre:  il est beaucoup moins gourmand en 
énergie que le béton ordinaire. C’est un mélange de chanvre, 
d’eau et de calcaire qui, c’est étonnant, est plus durable que le 
béton. Il résiste au feu, aux moisissures et aux insectes. Mais 
il est assez cher. Consultez le site de Conseil d’architecture, 
d’urbanisme et de l’environnement (C/A.U.E) pour découvrir 
ce matériau biosourcé, sain, léger et aux multiples atouts: 
caue77.fr/architecture-et-patrimoine/le-beton-de-chanvre.
Toit en gazon:  On le trouve surtout dans les pays 
scandinaves mais il commence à s’implanter dans d’autres 
zones géographiques. Il retient les trois quarts des eaux de 
pluie et protège la toiture des intempéries et de la poussière. 
C’est aussi un très bon isolant thermique et acoustique. Et 
en plus, il est beau! Renseignez-vous sur le site spécialisé 
Bogazon: bogazon.fr/toit-vegetal-esthétique-ecologique-
economique/.
Toit de chaume:  un grand classique qu’on construit 
depuis des siècles, surtout en Bretagne, en Normandie et en 
Alsace. Il s’agit d’un mélange de paille de blé, de seigle et de 
tiges de roseaux. Sufsamment épaisses, ses bottes assurent 
une parfaite étanchéité. Un toit bien réalisé protège mieux 
la maison de la pluie que la tuile. C’est aussi un excellent 
isolant thermique et phonique. Bien entretenu, il peut durer 
quarante à cinquante ans. Mais la pente d’une toiture en 
chaume doit être bien étudiée. Sur son site, Juliette vous en 
dit plus: juliette.com/journal-de-bord/toit-en-chaume.
Les soins maternels en cas 
degrand froid
L’été est gérable à peu près partout. C’est pour les trois autres 
saisons, en particulier l’hiver, qu’il faut vraiment se préparer. 
Entre autres à se réchauffer et se nourrir. Pourtant, vous, moi, 
tout le monde pourrait se débrouiller avec beaucoup moins 
de chaleur s’il le fallait.
h
abiLLer
 
Les
 
enfants
 
et
 
Changer
 
Les
 
bébés
: les 
enfants doivent être habillés avec des vêtements secs en 
quantité sufsante. Les sous-vêtements longs sont une bonne 
idée, ou des collants longs et épais pour les lles si elles 
portent des robes. Apprenez-leur à se changer rapidement 
ou sous les couvertures du lit. Pour éviter de changer (et de 
refroidir) un bébé très souvent, utilisez deux ou trois couches 
lavables à la fois plutôt qu’une seule. (Puis lavez-les avec un 
savon très doux et rincez-les bien pour ne pas irriter leur 
peau sensible.) Ces couches supplémentaires sont une bonne 
assurance pour éviter que les vêtements extérieurs du bébé ne 
soient mouillés, et elles sont particulièrement utiles la nuit. Si 
bébé mouille quand même ses vêtements et sa literie la nuit, 
vous devrez vous habituer à vous réveiller et à le changer 
aussi souvent qu’il le faut pour le garder au sec et donc au 
chaud (humidité = froid). Choisissez un endroit chaud près 
de la cuisinière et aménagez-le en table à langer, avec à portée 
de main et prêt à l’emploi tout ce qu’il faut pour travailler 
très rapidement et raccourcir le temps où le corps du bébé 
est exposé au froid. Un tapis épais près d’un radiateur ou 
d’un poêle fera l’affaire. Vous pouvez y coucher bébé et vous 
agenouiller à côté de lui pour faire le travail.
Pour plus d’informations sur les couches lavables, lisez 
Le Guide complet des couches lavables (modèles, accessoires, 
entretien) de Marianne Bertrel aux Éditions Thierry Souccar.
L
es
 
biberons
:  laissez une bouilloire sur le feu. Vous 
pouvez réchauffer les biberons dès que vous en avez besoin 
en les plaçant simplement dans l’eau chaude. Ils seront prêts 
très rapidement. Les nourrissons supportent le froid s’ils y 
sont habitués, s’ils sont chaudement enveloppés et s’ils tètent 
régulièrement du lait chaud (mais pas brûlant et jamais à plus 
de 37°C!). Ne leur donnez pas de lait sorti du frigidaire et 
gardez-les à l’abri des courants d’air. Si vous utilisez un foyer 
ouvert (cheminée) et que le feu n’est pas lancé, utilisez la 
chaleur de votre corps pour réchauffer le biberon. Placez-le 
à l’intérieur de vos vêtements, entre vos seins (s’ils sont assez 
gros!) ou dans votre ceinture, serré contre votre peau. Si 
vous prévoyez une tétée nocturne lorsque le feu sera éteint, 
préparez et chauffez un biberon, et emportez-le au lit pour 
le garder au chaud. Utilisez un bouchon étanche et, pour 
éviter les fuites, ne vissez la tétine que lorsque vous êtes prête 
à donner le biberon. Dans ces conditions, le lait maternisé 
en boîte se conserve mieux que le lait «normal». Si vous ne 
pouvez pas donner le sein, l’idéal serait d’avoir une femelle 
allaitante comme une chèvre, une vache ou une brebis, qui 
partagera sonlait avec votre bébé!
L
e
 
bain
 
en
 
Conditions
 
rudimentaires
:  utilisez votre 
bassine à lessive ou une baignoire en tôle galvanisée pour 
votre bain. C’est ce que faisait ma mère. En hiver, quand vous 
vous chauffez avec un seul poêle à bois dans une tente ou une 
cabane froide et pleine de courants d’air, les enfants risquent 
d’attraper un rhume chaque fois que vous leur donnez un 
bain. Donc, une fois par semaine suft. Et ne leur donnez pas 
de bain s’ils présentent le moindre signe de rhume, surtout si 
le froid se prolonge. La saleté ne leur fera pas de mal, tandis 
qu’un refroidissement aggravera presque sûrement leur 
rhume. Contentez-vous de laver ponctuellement, lorsque c’est 
nécessaire, leur visage, leurs mains et leurs parties intimes. 
Quand vous êtes prêt à les baigner, faites chauffer la cuisine, 
puis l’eau, et passez-les un par un dans la baignoire (en utilisant 
la même eau si nécessaire), frottez bien mais sans insister. 
Rincez-les à l’aide d’une bouilloire ou un pichet d’eau tiède au 
moment où ils sont prêts à sortir de la baignoire. Enveloppez-
les tout de suite dans une serviette épaisse pour les sécher 
rapidement, puis rhabillez-les avec des vêtements chauds.
r
égLer
 
La
 
température
 
de
 
L
’
eau
 
Chaude
:  quel que 
soit son usage (bain, vaisselle, lavage du linge, shampoing), 
faites d’abord bouillir l’eau dans votre récipient habituel. 
Puis remplissez partiellement votre bac de cette eau. Versez 
ensuite de l’eau froide, en remuant de temps en temps avec 
la main pour mélanger le contenu et vérier sa température. 
Versezetmélangez jusqu’à ce que vous obteniez la 
température qui convient à votre objectif. Ce système permet 
de tirer le meilleur parti de l’espace disponible dans le bac, 
de ne pas utiliser toute l’eau chaude en une seule fois et 
d’obtenir labonne température.
d
ormir
 
au
 
Chaud
:  veillez à ce que les jeunes enfants 
aient les pieds couverts. Les pyjamas avec des pieds, chauds 
et épais, sont la meilleure solution que je connaisse pour 
garder les tout-petits au chaud durant la nuit. Ils les protègent 
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de haut en bas. J’achète les plus épais possible. Par temps très 
froid, je leur mets des chaussettes, un pantalon et un T-shirt 
à l’intérieur du pyjama. S’il fait très froid la nuit, ou si votre 
enfant ne reste pas sous la couette, enlez même deux ou 
trois pyjamas superposés au moment du coucher (ou pendant 
la journée). Si l’enfant n’a pas beaucoup de cheveux ou s’il est 
sujet aux rhumes ou aux otites, mettez-lui un bonnet de nuit. 
Vous pouvez utiliser un sweat-shirt à capuche ou un bonnet 
doux qui se noue sous le menton, mais pas trop serré. Si vous 
avez un grand tapis épais sur le sol près du poêle, les enfants 
s’en approcheront naturellement pour s’habiller le matin et 
s’endormir le soir.
La version adulte du merveilleux pyjama à pieds est un 
sous-vêtement long accompagné d’une ou deux paires de 
chaussettes chaudes, un vêtement de nuit idéal lorsqu’il 
gèle, et aussi la journée sous d’autres vêtements! Et par 
temps froid, utilisez un drap en anelle pour tout le monde, 
beaucoup plus chaud qu’un drap en coton et qui a le même 
usage. Distribuez des couvertures lourdes et épaisses et des 
édredons pour compléter la literie. Un froid glacial une 
bonne partie de la journée est supportable si l’on dort bien 
au chaud la nuit. Vous pouvez aussi laisser les petits dormir 
deux par deux, ou plus. Ils se réchaufferont mutuellement 
et resteront de bonne humeur. Par temps froid, six enfants 
tiennent facilement dans un lit double car ils se font 
instinctivement tout petits et se blottissent les uns contre les 
autres. (En été, ils s’étalent et ont besoin de plus d’espace.)
L’
inContinenCe
:  garder les jeunes enfants (qui font 
pipi au lit) au chaud la nuit peut être un véritable calvaire. 
Apprenez-leur la propreté au printemps; si vous n’avez pas 
gagné à l’automne, revenez aux couches pour le reste de 
l’hiver. S’ils sont trop grands pour les couches mais mouillent 
encore leur lit, couvrez le matelas de plastique et séchez 
la literie tous les matins (inutile d’essayer de la laver tous 
les jours si vous n’avez pas de lave-linge et de sèche-linge). 
Lorsque l’enfant se réveille et pleure parce que son pyjama 
et son lit sont mouillés, il suft de l’aider à enlever ses 
vêtements et à mettre des vêtements secs (déjà prêts), puis 
de le recoucher sur un endroit sec, par exemple en plaçant 
sa tête à l’autre bout du lit. Ou retirez les draps mouillés et 
remettez l’enfant au lit entre deux couvertures.
L’important est que vous et l’enfant n’en fassiez pas un 
drame et ne soyez pas malheureux. Cela arrive plus souvent 
aux mères qu’aux pères, et à plus d’entre elles qu’elles ne 
veulent bien l’admettre à la plupart, je pense. Lutter contre ce 
problème par de la colère, des coups ou de la honte fait plus 
de mal à l’enfant que la literie mouillée. J’avais l’habitude de 
rassurer mes enfants en leur disant que lorsqu’ils seraient 
en âge de sortir avec quelqu’un, le problème serait résolu, et 
c’est ce qui s’est passé.
L
es
 
maLadies
:  pour les enfants, l’hiver est aussi la 
période des maladies. Ayez sous la main un bon livre sur les 
symptômes, leur diagnostic et leur traitement, et une lampe 
de poche ou un autre luminaire à portée de main pour le 
lire. Les crises surviennent toujours au milieu de la nuit, en 
général le samedi soir (à moins que votre médecin ne soit un 
adventiste du septième jour, auquel cas ce sera le vendredi 
soir!). Assurez-vous que les enfants aient reçu tous leurs 
vaccins le plus tôt possible. La coqueluche passe souvent 
pour un rhume qui persiste chez les enfants qui n’ont pas été 
vaccinés. Même les très jeunes bébés peuvent l’attraper, et 
dans ce cas ils seront très malades.
Garder la maison au chaud
L
e
 
poêLe
:  quand vous vous chauffez au bois, une fois 
que vous êtes couché, le feu nit par s’éteindre dans le poêle 
ou la cheminée (celui qui démarre le feu par temps froid 
est le héros de nos matins!). Il existe des moyens de rester 
au chaud, et je vous les présente ici. Vériez que le clapet 
de votre poêle à bois est bien fermé pour ne pas perdre de 
chaleur par le conduit. Si le poêle est dans la cuisine, sa 
chaleur peut circuler dans la pièce adjacente, le salon par 
exemple, grâce à une belle ouverture large et haute (environ 
deux fois plus que la taille habituelle), sans porte bien sûr 
(pour en savoir plus sur les poêles, le bois, etc., voir le 
chapitre6).
u
tiLiser
 
Les
 
journaux
:  si vous avez du mal à trouver 
du bois de chauffage, avez-vous pensé à brûler des journaux? 
Vous pouvez les rouler bien serrés pour en faire une sorte de 
bûche. Vous pouvez aussi en faire une couverture d’urgence 
sur un lit.
L
a
 
saLLe
 
de
 
bain
:  c’est une pièce importante. Les 
personnes qui utilisent la salle de bain y apprécient beaucoup 
la chaleur. Si les tuyaux ne risquent pas de geler, fermez-la et 
ne la chauffez qu’en cas de besoin. Si vous avez l’électricité, 
vous pouvez y installer un petit radiateur électrique qui 
chauffe vite et ne s’allumera que lorsque quelqu’un utilisera 
la pièce. Mais si vous avez dans la salle de bain des conduites 
d’eau qui risquent de geler et d’éclater (cela peut arriver s’il 
fait assez froid, même si vous laissez l’eau couler), il est plus 
important de garder leurs conduites au chaud plutôt que les 
gens! Si vous laissez couler l’eau, elles risquent moins de geler; 
l’eau courante résiste à beaucoup plus de froid que l’eau 
qui stagne dans les tuyaux. Plus il fait froid, plus le volume 
d’eau que vous devez laisser couler est important pour éviter 
qu’elle ne gèle. Donc, si vous ne subissez pas de restrictions 
d’eau dans votre région, laissez-la couler dans la cuisine et la 
sallede bain.
L’
isoLation
 
de
 
La
 
maison
Les fenêtres.  Si vous avez froid et que vous n’avez pas 
de rideaux thermiques épais couvrant complètement vos 
fenêtres, suspendez des couvertures épaisses par-dessus. 
Promenez lentement votre main autour des zones suspectes 
telles que les côtés de vos fenêtres, le dessus et le dessous 
de vos portes, pour trouver les endroits où les courants 
d’air froid s’inltrent. Bouchez ensuite ces trous autour des 
fenêtres en collant ou en scotchant du papier journal ou du 
plastique, et au bord des portes et en y ajoutant une doublure 
isolante. Les contre-fenêtres placées à l’extérieur contribuent 
à l’isolation. Si vous n’avez pas de contre-fenêtre en verre 
ordinaire, improvisez en clouant une couche de plastique 
transparent épais à l’extérieur de toutes les fenêtres. Fixez-la 
tout autour en clouant des bandes de carton ou de bois n 
sur le plastique pour éviter qu’il ne s’arrache en cas de vent 
fort. C’est ce que nous faisons chaque automne, puis nous les 
enlevons au printemps. Avec les contre-fenêtres en plastique 
à l’extérieur et les rideaux épais à l’intérieur, nous ne perdons 
pas beaucoup de chaleur.
Les portes.  Si vous n’avez pas de porche clos pour amortir 
le ux d’air entre l’extérieur et l’intérieur de la maison chaque 
fois que la porte d’entrée s’ouvre, installez des contre-portes 
pour retenir la chaleur (même avec un porche, c’est une 
bonne idée). Assurez-vous que les contre-portes ont de 
bons ressorts pour qu’elles restent bien fermées. Vous n’avez 
besoin que d’une seule porte en hiver. Fermez les autres 
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et vous économiserez de la chaleur. Frances E. Render de 
Billings (Montana, où il fait vraiment froid) m’a transmis 
une excellente méthode d’urgence pour sceller les portes 
et les fenêtres qui laissent entrer le froid par leurs côtés: 
déchirez des bandes de tissu, essorez-les dans de l’eau et 
insérez-les dans ces ssures qui laissent passer les courants 
d’air. En gelant, elles se dilateront et formeront un joint 
parfait. Frances a utilisé cette astuce «du côté nord par des 
températures d’environ -10˚C, avec un vent fort, et cela a 
fonctionné à merveille!» C’est pratique d’avoir une enceinte 
extérieure de type porche avec une porte qui fonctionne.
La fermeture des espaces.  Si vous n’avez pas de porte 
sur le garde-manger, les placards et les autres espaces non 
habités qui n’ont pas besoin d’être chauffés, suspendez des 
couvertures ou des rideaux en plastique sur leurs ouvertures. 
Fermez le plus grand nombre possible de pièces peu utilisées 
pendant la période de froid. Fermez les portes des chambres 
à coucher pour ne pas avoir à les chauffer pendant la journée. 
Et pour plus d’idées, lisez L’Isolation thermique écologique 
de Jean-Pierre Oliva et Samuel Courgey aux Éditions Terre 
vivante: la conception, les matériaux et la mise en œuvre 
dans le neuf et la réhabilitation.
Si vous faites tout cela et que votre feu brûle bien, vous 
devriez vous sentir plus au chaud. Mais si vous avez encore 
froid, essayez la technique esquimaude: portez toujours 
beaucoup de vêtements, mangez des aliments riches et 
accueillez un chien à fourrure dans votre lit, ou deux, ou 
trois! Et si vous avez toujours froid, mariez-vous! Si ça ne 
suft pas, j’abandonne!
Accoucher toute seule
Personnellement, c’est la lecture de Childbirth Without Fear 
(L’Accouchement sans crainte), un classique des années 
1940 de l’obstétricien anglais Gantly Dick-Read, et un 
livre inspirant et rassurant, qui m’a incitée à pratiquer 
l’accouchement naturel.
Il n’existe en France aucune loi interdisant d’accoucher 
chez soi (ou ailleurs) sans aide médicale, par choix ou par 
accident. Mais, bien sûr, il faut ensuite déclarer la naissance 
dans les cinq jours qui suivent, à la mairie de la commune où 
s’est déroulé l’accouchement.
Pour l’APAAD (Association professionnelle de l’accouchement 
accompagné à domicile), de plus en plus de Françaises 
choisiraient cette façon d’accoucher, sans la présence 
d’un médecin, et souvent après un traumatisme vécu lors 
d’un premier accouchement à l’hôpital. Le site indique 
qu’en France une centaine desages-femmes acceptent 
d’accompagner les ANA, considérant qu’il s’agit d’un droit 
fondamental. Pour en savoir plus: apaad.fr/association.
Le sujet est traité sur le site Doctissimo: «L’accouchement 
non assisté (ANA): quand certaines femmes accouchent 
seules» par Marie-Amélie Massias, journaliste grossesse/
bébé, famille, qui interroge le Dr Odile Bagot, gynécologue-
obstétricienne: doctissimo.fr/grossesse/accouchement/.
La plupart des manuels d’accouchement ne disent pas ce 
qu’il faut faire pour accoucher sans aide, bien qu’il ne soit 
pas rare que des femmes accouchent complètement seules. 
Voici donc quelques conseils et témoignages…
d
ans
 
Les
 
toiLettes
:  que ce soit votre premier ou votre 
dixième accouchement, il est possible que vous interprétiez à 
tort les phénomènes du travail comme des envies fréquentes 
d’uriner ou d’aller à la selle. Il n’y a pas deux accouchements 
identiques, et ce n’est pas parce que vous n’avez jamais fait 
cette erreur auparavant qu’elle ne peut pas se produire. Si 
vous accouchez prématurément ou si vous avez tendance à 
accoucher facilement, cette interprétation erronée du travail 
comme une envie d’aller aux toilettes représente un encore 
plus gros risque. J’ai partagé la chambre d’une femme à qui 
c’était arrivé. C’était son troisième bébé et elle pensait qu’elle 
souffrait d’une grippe intestinale accompagnée de diarrhée. 
C’était peut-être le cas. Mais les selles fréquentes peuvent être 
étroitement liées à l’accouchement. D’ailleurs, les anciens 
pensaient qu’on pouvait déclencher le travail d’une femme 
en lui donnant une bonne dose d’huile de ricin. Parfois, 
c’étaitefcace.
Mon amie s’est donc rendue aux toilettes plusieurs fois 
de suite. Finalement, elle s’y est assise une fois de plus et 
quelque chose de très gros a glissé dans l’eau de la cuvette. 
Elle a immédiatement compris qu’elle venait d’accoucher. 
Elle a pris l’enfant dans ses bras et a demandé à son mari, qui 
était à la maison, de les emmener à l’hôpital. Le bébé et la 
maman allaient bien. Mais à sa grossesse suivante, mon amie 
s’est arrangée pour être à l’hôpital avant l’accouchement. 
Depuis, j’ai entendu parler de plusieurs autres cas de «bébés 
aux toilettes».
d
ans
 
La
 
nature
:  il y a quelques années, j’ai lu dans un 
magazine l’histoire vraie d’un jeune couple vivant en pleine 
nature sauvage de l’Alaska, qui a été accidentellement séparé 
avant l’accouchement de la femme. Ils avaient prévu de 
prendre l’avion pour les États du Sud avant la naissance du 
bébé. Mais un accident bizarre a piégé le mari, son ami et 
leur avion dans une autre partie de l’Alaska, et ils ont disparu 
pendant plusieurs mois. La femme est restée seule. Elle 
habitait une cabane bien chaude et avait de bonnes réserves 
de nourriture et de carburant. Lorsqu’elle a compris que 
son mari ne reviendrait pas, elle a passé les jours d’attente à 
confectionner des vêtements chauds de type esquimau pour 
son bébé et à ramasser de la mousse séchée pour en faire 
des couches. Elle a accouché sans problème et allaité son 
nouveau-né. Lorsque son mari et son ami ont nalement 
réussi à échapper à leur propre piège et à revenir, trois mois 
plus tard, la mère et l’enfant allaient bien mais se sentaient 
très seuls.
à 
L
’
hôpitaL
:  c’est rare, mais il peut arriver qu’une femme 
accouche seule à l’hôpital. Une des histoires les plus tristes 
à ce sujet est celle d’un couple noir dont le premier enfant 
est né dans un grand hôpital de leur ville. Ils s’étaient mariés 
tard et formaient un couple convenable et très religieux. 
La femme a reçu un narcotique au début du travail. Les 
personnels avaient une soirée chargée et se trouvaient en 
salle d’accouchement avec une autre femme ou ailleurs dans 
l’hôpital au moment où elle a eu son bébé. Son mari était 
dans la salle d’attente des pères.
Elle a accouché d’un enfant qui aurait pu être en parfaite 
santé, sauf que le cordon s’était enroulé deux fois autour 
de son cou. Lors de l’accouchement, il s’est resserré et a 
empêché l’oxygène d’arriver au cerveau. La mère anesthésiée 
ne savait plus où elle était, mais elle avait compris qu’elle 
avait accouché. Elle est restée allongée et a crié pendant dix 
bonnes minutes pour demander de l’aide. Quand les secours 
sont enn arrivés, il était presque trop tard. Le cordon 
avait provoqué un manque d’oxygène dans le cerveau du 
bébé, mais aussi une hémorragie cérébrale due à la pression 
sanguine prolongée. Le bébé a été réanimé avec succès, mais 
comme il avait été privé d’oxygène pendant 10 minutes et en 
raison de l’hémorragie, il a développé des lésions cérébrales 
graves et irréversibles.
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En vrac
1
Si la maman avait refusé le narcotique, elle aurait été 
plus consciente et capable de faire face à la situation, et son 
bébé aurait mieux résisté au traumatisme. Et si elle avait 
su comment accoucher seule, elle aurait pu tout de suite 
s’asseoir, prendre son bébé, voir ce dont il avait besoin et 
s’occuper elle-même de dérouler rapidement le cordon 
autour de son cou.
Ma mère aussi m’a donné naissance seule à l’hôpital. Les 
inrmières ne pensaient pas qu’elle progressait si vite et elles 
étaient toutes parties déjeuner. Maman a réalisé qu’elle était 
en train d’accoucher. Elle m’a raconté: «Avec mes dernières 
forces, j’ai tendu la main et j’ai réussi à appuyer sur le 
bouton d’urgence situé au-dessus du lit.». (Renseignez-vous 
toujours sur l’emplacement du bouton d’urgence dès votre 
arrivée dans la salle de travail, et utilisez-le si nécessaire!) Et 
lorsqu’une inrmière est arrivée, j’étais déjà née. Mais j’étais 
sortie «coiffée» (c’est ainsi que la génération de ma mère 
décrivait les bébés nés avec la tête recouverte de la poche 
des eaux), et je n’ai donc pas pu respirer jusqu’à ce que 
quelqu’un me délivre et expose mon visage à l’air. (Ma mère 
raconte qu’une vieille dame travaillant à l’hôpital lui a dit que 
tout enfant né coiffé était destiné à devenir quelqu’un de très 
spécial.) Ça aurait pu se terminer en tragédie si le personnel 
n’avait pas réagi rapidement au bouton d’appel.
Vous voyez donc qu’il y a une raison pratique au fait 
d’autoriser le mari à s’asseoir avec sa femme dans la salle 
de travail et d’accouchement; cela renforce le pouvoir 
d’assistance et garantit que quelqu’un est présent en 
permanence. Mais si personne n’est là, pour le bien de votre 
bébé, vous pouvez vous débrouiller.
Q
ue
 
faire
 
si
 
vous
 
devez
 
aCCouCher
 
seuLe
? Si 
vous n’avez pas eu d’anesthésie (et c’est tant mieux pour 
le bien de votre bébé et pour vous-même), au moment 
où votre bébé sort, une formidable décharge d’adrénaline 
vous traverse et vous êtes totalement alerte et capable de 
faire face à n’importe quoi. Avant cela, pendant la phase 
où vous poussez, vous êtes naturellement plongée dans 
un état de semi-conscience, totalement concentrée sur le 
processus physique de déplacement de votre bébé vers la 
liberté. Mais dès que le bébé est sorti de votre corps, toute 
cette léthargie est instantanément balayée par un réveil 
soudain de votre capacité à penser, ainsi que par une poussée 
d’énergie pure qui vous permet d’accomplir tout ce qui est 
nécessaire. (Je connais bien ce phénomène de transition après 
l’accouchement. J’ai accouché de six bébés sans anesthésie.)
Vous avez alors une terrible envie de vous asseoir et de 
regarder le bébé couché entre vos jambes. C’est exactement 
ce que vous devez faire. Il est urgent de vérier que le 
cordon n’est pas enroulé autour de son cou. S’il l’est, 
détachez-en doucement la tête du bébé. Ne tirez pas sur le 
cordon, ne faites rien qui le resserre. Prenez simplement 
le bébé et séparez-le du cordon. Si le visage de votre bébé 
est recouvert par la poche des eaux, comme c’était le cas 
pour moi, déchirez-la avec les doigts et libérez son visage 
pour qu’il puisse respirer. Pas de panique. Le bébé reçoit 
encore de l’oxygène par le cordon ombilical pendant 5 
minutes environ après la naissance. Mais si son visage est 
bleu, c’est que l’oxygène ne passe pas et qu’il a vraiment 
besoinderespirer.
Assurez-vous que la bouche du bébé ne contient pas de 
mucus. Vous pouvez le faire couler avec un doigt en tenant le 
bébé tête en bas. Si le bébé ne respire toujours pas, donnez-
lui une légère tape sur les fesses ou sur la plante des pieds 
pendant que vous le tenez tête en bas. Cette position est la 
meilleure pour favoriser l’évacuation des substances encore 
présentes dans son nez et sa bouche.
Une fois que vous vous êtes assuré que votre bébé respire, 
votre priorité est de veiller à ce qu’il ne se refroidisse pas. Un 
nouveau-né ne produit pas de chaleur aussi facilement que 
nous. Il est resté à 37°C pendant neuf mois. Et il est mouillé. 
Trop de froid peut le tuer. Il ne faut pas l’envelopper dans 
une couverture fraîche. Il n’a pas encore la capacité de 
réchauffer sa propre couverture et il perdra encore plus de 
chaleur corporelle si celle-ci est froide. Le mieux est de le 
placer nu à l’intérieur de vos vêtements, tout contre votre 
peau bien chaude, mais avec la tête dégagée pour qu’il puisse 
respirer. Couvrez-le chaudement.
Puis essayez de faire téter votre bébé en caressant le 
côté de sa bouche avec votre mamelon le plus proche. Si 
vous parvenez à le faire téter, cela le réchauffera et l’aidera 
à respirer car la succion débarrassera sa bouche du mucus 
grâce au réexe de déglutition. Entre-temps, vous aurez 
probablement expulsé le placenta.
Il n’y a pas de raison de se précipiter sur le cordon. 
Occupez-vous d’abord du reste. Attendez de ne plus sentir 
de pouls dans le cordon puis pincez-le en deux endroits, à 
quelques centimètres l’un de l’autre, et coupez-le entre les 
deux. L’extrémité ottante du cordon laissée sur le bébé est 
naturelle. Il suft de la laisser sécher et elle tombera d’elle-
même au bout d’une semaine ou deux. Ne le retirez pas trop 
vite, cela ferait plus de mal que de bien.
Le bébé est né, la mère et l’enfant vont bien!
Prendre soin de ses morts
Je dois maintenant aborder le sujet de l’enterrement à 
domicile car la mort est la suite naturelle de la vie, bien 
qu’elle soit, je l’espère, un événement lointain. En France, il 
est possible de garder un défunt à domicile jusqu’à sa mise en 
bière, le jour de ses obsèques, mais sous certaines conditions. 
Cela peut être le cas quand il s’agit des dernières volontés 
de la personne décédée ou quand sa famille le demande 
expressément.
La première démarche est de faire constater le décès par un 
médecin qui se déplace et signe un certicat. Il vaut mieux 
vérier les indications stipulées sur ce certicat qui est le 
document sans lequel on ne peut rien faire. Puis il faut 
déclarer le décès à la mairie de son domicile dans les 24h. 
Si la personne est décédée à l’hôpital et que vous voulez la 
ramener chez elle, cela doit se faire dans les 48h qui suivent 
le décès.
Certaines précautions sont nécessaires pour préserver le 
défunt durant le temps qu’il passe chez lui: ne pas créer 
de courant d’air ou de circulation d’air; laisser la pièce 
dans l’obscurité, rideaux fermés; allumer des bougies si la 
température est assez fraîche, pour baisser le taux d’oxygène; 
éteindre le chauffage dans la pièce. Les soins de conservation 
du corps doivent être effectués au plus tard 36h après le 
décès (et ils sont encadrés de nombreuses règles d’hygiène). 
Sinon, une alternative plus écologique est l’utilisation 
d’unetable réfrigérée (elle peut être fournie par l’agence 
depompes funèbres).
Le temps que le défunt passe à la maison, permet à sa famille 
et ses proches de se réunir autour d’elle pour lui dire au 
revoir. Pour la plupart des personnes qui l’ont fait, c’est un 
moment spécial, qui n’est ni effrayant ni désagréable. Il s’agit 
juste de «faire un dernier kilomètre» avec le défunt, de lui 
offrir nos derniers hommages et de nous engager dans un 
processus émotionnel qui nous aide à faire face à sa mort. 
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Le fait de côtoyer le corps d’une personne qui vient de 
mourir donne l’occasion d’exprimer notre chagrin en nous 
confrontant à la réalité de la mort.
À partir de la mise en bière, c’est l’agence de pompes funèbres 
qui s’occupe de tout. À part être présents et exprimer leurs 
souhaits pour les funérailles, les proches ne peuvent plus rien 
faire concernant le défunt.
Il reste une question: peut-on enterrer un proche décédé 
dans son jardin ou sa propriété? C’est possible, mais 
seulement à titre exceptionnel et à trois conditions: que 
la propriété soit située hors d’une zone urbaine; qu’un 
hydrogéologue ait donné un avis favorable; que le préfet 
ait donné son accord. Service-public.fr/particuliers/vos 
droits: «Peut-on enterrer un cercueil ou une urne dans une 
propriété privée?»
Entretenir sa maison dans un coin 
perdu
g
arder
 
Les
 
aLiments
 
au
 
frais
 
par
 
temps
 
Chaud
Le garde-manger.  Le garde-manger d’autrefois était une 
pièce à l’écart des sources de chaleur, assez isolée en hiver 
pour que les aliments qui s’y trouvaient ne gèlent pas, mais 
quand même la plus fraîche de la maison en été parce qu’elle 
était hermétiquement isolée des sources de chaleur. À la 
saison chaude, certains anciens conservaient le beurre et les 
produits similaires dans une cave ou un sous-sol assez frais 
pour qu’ils n’y fondent pas. Mais les cuisiniers d’autrefois 
ne préparaient que la quantité de nourriture qu’on pouvait 
rapidement consommer, si bien que la conservation des restes 
n’était pas aussi problématique qu’aujourd’hui. De plus, 
autrefois, on n’était pas habitués à boire des boissons froides 
et à manger des aliments froids. Et on n’avait pas peur de 
manger tiède.
Refroidisseur de lait à l’eau froide.  Il suft de faire couler 
de l’eau froide dans une baignoire et d’y plonger la boîte 
delait.
Réfrigérateur sans glace.  Grosso modo, c’est une boîte 
dans laquelle il y a des étagères. On la coiffe d’un plateau qui 
est rempli d’eau et on couvre ses côtés d’un drap. L’eau du 
plateau qui s’écoule sur le drap garde les aliments rangés dans 
la boîte plus frais qu’ils ne le seraient en dehors.
Eau de source.  En général, l’eau d’une source est fraîche. 
Vous pouvez en tirer parti en construisant une pièce bien 
isolée au-dessus d’une sortie de source. L’eau s’y écoule à 
travers un espace plat en forme de plateau et sort par une 
ouverture située à l’extrémité descendante. Placez vos boîtes 
de conserve, vos pots, vos bols de produits laitiers et vos 
restes directement dans l’eau. Plus l’eau est fraîche, plus vos 
aliments se conservent bien. Vous pouvez faire un système 
similaire avec un conteneur isotherme dans lequel coule l’eau 
provenant d’un puits frais.
Réfrigérateur à kérosène.  Oui, ça existe encore et c’est la 
solution parfaite pour tous les lieux sans énergie électrique. 
Vous en trouvez sur Atlants.net: atlants.net/aaa_cats_solar_
fra/refrigerateurs-congelateurs-polyvalents-spec-fra.pdf
L
a
 
produCtion
 
de
 
gLaCe
:  si vous vivez dans une 
région où il y a un véritable hiver, vous pouvez endiguer une 
source ou créer un étang où se formera de la glace. En hiver, 
lorsque la glace de l’étang est dure et épaisse, coupez-la en 
blocs et empilez ceux-ci à la cave. Les anciens avaient une scie 
à glace spéciale pour le faire.
Margaret Kerrick de West Roxbury (Massachusetts) 
m’a écrit: «Il n’y avait pas de réfrigération quand j’étais 
enfant, alors quand les étangs gelaient, tous les hommes de 
la communauté se rassemblaient avec leurs attelages, leurs 
traîneaux et leurs scies, et coupaient la glace des étangs. Ils 
sortaient d’énormes pains de glace après les avoir sciés; ils 
devaient mesurer 0,5m
2
 ou plus, et avoir entre 20 et 25cm 
d’épaisseur. Tout le monde avait une glacière où la glace 
était stockée entre des couches de sciure de bois. La glace 
était tirée du traîneau jusqu’à la glacière sur une longue 
goulotte, à l’aide d’une pince à glace et d’une corde, et elle s’y 
conservait parfaitement tout l’hiver.
«À Spring Hill, en Pennsylvanie, où j’ai grandi ensuite, 
les hommes n’avaient pas de scie électrique, alors ils 
creusaient un trou dans la glace puis utilisaient la scie à 
tronçonner pour scier les pains. Ensuite, ils inclinaient des 
pinces à glace sur le pain libéré et y attachaient une corde. 
Il était ensuite tiré hors de l’eau par un attelage de chevaux 
et monté dans un traîneau. Une fois le traîneau chargé, 
les chevaux le tiraient jusqu’à la glacière de la ferme qu’on 
alimentait ce jour-là. À l’arrivée à la glacière, des pinces 
étaient attachées à chaque pain à tour de rôle, et la glace 
était tirée dans la glacière puis recouverte de sciure de 
bois provenant en général d’une scierie locale. C’était un 
travail dur et réfrigérant, et les hommes arrivaient pour le 
dîner avec un appétit féroce. Ma mère préparait des repas 
gargantuesques et délicieux, d’énormes tranches de jambon 
salé, de la purée de pommes de terre, de la courge, des 
cornichons, de la gelée, du pain et de la tarte aux pommes. 
Les hommes consommaient environ trois pains par repas. 
La glace se conservait très bien jusqu’à la récolte de l’année 
suivante.
«Nous utilisions un pain par jour et le mettions dans 
la cuve à lait pour refroidir le produit de la traite, et le 
dimanche, mon père sortait un pain supplémentaire pour 
faire de la crème glacée. Nous utilisions aussi un demi-pain 
à la fois dans le réfrigérateur de notre vieille maison en bois. 
Le pain de glace était placé dans le compartiment supérieur 
recouvert d’étain ou de zinc. Lorsqu’il fondait, un petit 
tuyau transportait l’eau jusqu’à un récipient dans la cave. Ça 
permettait de garder les aliments au frais, mais ça n’avait rien 
à voir avec les réfrigérateurs d’aujourd’hui.»
Créer une cave à glace.  Sur la rive sud du ruisseau, creusez 
un trou assez grand. Mettez-y une couche isolante comme 
de la paille ou de la sciure, puis une couche de glace, puis 
à nouveau de la paille ou de la sciure, puis de la glace, 
jusqu’à ce que le trou soit plein puis recouvert. Avec assez 
de glace au départ, vous en aurez jusqu’à la n de l’été. C’est 
pratique pour faire de la crème glacée ou pour l’utiliser dans 
une glacière à l’ancienne. Vous pouvez aussi conserver les 
produits laitiers et les restes de nourriture au frais en les 
plaçant dans un bac d’eau contenant un morceau de glace.
Une glacière à l’ancienne.  Le système pionnier le plus 
simple consistait à creuser un trou dans le sol, à y mettre 
de la sciure de bois comme revêtement, puis à y placer un 
bloc de glace. On y mettait de la nourriture et on posait un 
couvercle lourd par-dessus. Pour une glacière d’intérieur, 
vous pouvez envelopper un pain de glace dans un matériau 
isolant tel que du tissu ou du papier. Placez-le dans une boîte 
en bois, éventuellement doublée de métal et assez épaisse 
pour être bien isolée, et mettez-y les aliments. Prévoyez un 
moyen pour que l’eau de fonte s’écoule et soit récupérée dans 
une casserole.
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:  passons maintenant à 
la question de savoir comment cuisiner sans électricité. 
Les fours solaires sont une technologie merveilleuse, qui 
fonctionne chaque fois qu’il fait beau en utilisant l’énergie 
du soleil pour cuire les aliments et pasteuriser l’eau et le lait: 
aucun coût, pas de pollution!
Barbara Kerr m’a écrit: «Les fours solaires peuvent 
être utilisés comme four principal pour une famille, ou 
occasionnel, ou comme une nouveauté intéressante. Il en 
existe trois types principaux: les boîtes solaires (four fermé), 
les fours paraboliques et les fours à panneaux solaires. Il 
y a d’innombrables façons de fabriquer des fours solaires 
à la maison, et de nombreux modèles différents sont 
disponibles à la vente (voirDivers concepts de fours solaires: 
solarcooking.org/francais/gallery5-fr.htm). Découvrez 
aussi le CooKit, un nouveau modèle de cuiseur solaire à 
panneaux solaire, le moins cher, mais il peut nourrir 4 à 6 
personnes. Les plans sont disponibles sur: solarcooking.
org/francais/cookit-fr.htm.
Voir aussi les sites spécialisés: Vivre dans la nature, 
«Pourquoi utiliser un cuiseur solaire?», ses avantages 
environnementaux, économiques et nutritionnels: 
vivredanslanature.com/blog/actualites/pourquoi-
utiliser-un-four-solaire-vivre-dans-la-nature; Terre 
vivante, «Le four solaire, une alternative écologique» pour 
tenter l’expérience de la cuisson solaire avec un cuiseur 
parabolique: terrevivante.org/contenu/four-solaire-une-
alternative-ecologique/; EconoEcolo, «Four solaire, 
fonctionnement, avantages et inconvénients»: econo-ecolo.
org/fours-solaires/; My Green Sport, le four solaire Sungood 
fabriqué en France, cocotte incluse: mygreensport.com/
produit/four-solaire-sungood/.
Et quelques livres: Livret de conseils et de recettes en 
cuisson solaire: https://www.gefosat.org/wp-content/
uploads/2017/09/livret-conseils-et-recettes-cuisson-
solaire-19-06-17.pdf; Je cuisine avec le soleil, construire 
son cuiseur solaire et savoir l’utiliser de Jeremy Light, Rémy 
Bacher et Pierre bertrabd, Éditions Terre vivante; La Cuisson 
solaire facile, une délicieuse alternative de Roger Bernard 
auxÉditionsJouvence.
Q  POIVRONS FARCIS DU SUD-OUEST  Coupez la queue de 6 
à 8 poivrons verts doux et retirez leurs graines. Mélangez 450g 
de bœuf haché cru, 2 c. à s. de riz cuit, 1 gousse d’ail, 1 c. à c. 
de coriandre hachée. Remplissez les poivrons avec ce mélange. 
Mettez les poivrons farcis dans une grande casserole de couleur 
foncée. Versez par-dessus du jus de tomate jusqu’à ce qu’ils soient 
recouverts de liquide (ajoutez de l’eau si nécessaire). Couvrez la 
cocotte. Placez-la sur le four solaire. Laissez cuire environ 3h½. 
C’est une recette de Gabe Sochor.
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La Cuisine en plein air est un livre d’Édouard de Pomiane 
paru chez Menu Fretin, éditeur de gastronomie: un grand 
bol d’air, une marmite de bonheur, une pincée de poésie 
et plus d’une centaine de recettes à cuisiner et à manger en 
pleine nature, un livre insolite et ludique publié la première 
fois en 1935, qui transforme la nature en salle à manger! 
menufretin.fr/produit/la-cuisine-en-plein-air/.
Magazine Avantages, des astuces et des conseils pour réaliser 
de savoureuses recettes sans batterie de cuisine, four et feu à 
portée de main: magazine-avantages.fr.
Cuisine en plein air de Parragon aux Éditions Decitre, des 
recettes autour d’un feu de camp, illustrées et expliquées pas 
à pas: decitre.fr/auteur/369439/Parragon.
Betty Bossi Magazine, des recettes gourmandes pour le pique-
nique, et un plein panier de bonnes idées et de conseils 
pour votre prochain déjeuner sur l’herbe: bettybossi.ch/fr/
Magazin/Display/1066716/recettes-gourmandes-pour-le-
pique-nique?key=l21.
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:  il vous faut un bon 
endroit pour faire votre feu et beaucoup de combustible à 
toutes les étapes. C’est une bonne chose de disposer d’une 
table de travail, peut-être une planche entre deux souches, 
pour ne pas devoir tout poser sur le sol. Tout ce qui se cuit 
dans une poêle, une marmite ou un four à réecteur peut 
être préparé sur un feu de camp. N’utilisez pas de casserole 
dont la poignée risque de brûler. Celles qui ne sont pas en 
métal fondent rapidement. Pour cuisiner, tenez-vous-en à 
des ingrédients et des procédures simples car vous n’avez pas 
tous vos ustensiles sous la main. Si vous prévoyez de faire 
tout cuire sur un feu ouvert, vous aurez surtout besoin d’une 
ou deux poêles en fonte, un four hollandais, une cafetière de 
feu de camp et une grande casserole pour chauffer l’eau de 
vaisselle et de rinçage.
Une grille pliante est très utile pour maintenir les 
casseroles en place et à niveau. Vous pouvez l’acheter, ainsi 
que de nombreux autres articles utiles, sur le site: robens.
de/fr-fr/shop/outdoor-accessoires/accessoires-de-feu-de-
camp.
Allumer un feu.  La cuisine au feu de camp consiste à 
allumer un feu et à le contrôler jusqu’à ce que vous n’en 
ayez plus besoin. Il s’agit d’un art que vous acquerrez avec 
la pratique. La façon la plus simple d’apprendre à cuisiner 
en camping est d’emporter un bon réchaud à bois, de 
l’installer dans votre camp et de l’utiliser. Ramassez du bois 
par temps sec et stockez-le sous un abri pour l’utiliser par 
temps humide. Vous pouvez le faire dans un camp semi-
permanent. Si vous vivez sur la route, allumez un feu tel que 
celui-ci: placez un petit monticule de matières sèches très 
inammables dans un endroit ouvert, sur de la terre ou du 
sable si possible, et loin des broussailles ou des herbes sèches 
(s’il vous plaît, ne provoquez pas un feu de forêt!). Placez du 
papier toilette très peu serré, de l’herbe sèche, les emballages 
des boîtes de conserve ou une de mes brochures froissées 
par-dessus. On froisse le papier, sinon il ne brûle pas bien. Il 
faut qu’il y ait de l’air à l’intérieur. Puis faites un tipi avec des 
bâtons secs très ns, et de plus en plus gros. Mettez de côté 
des bouts encore plus gros pour les ajouter plus tard. Utilisez 
trois allumettes groupées pour allumer le feu.
Faire frire.  Essayez de prévoir assez de temps pour laisser un 
bon feu brûler jusqu’à ce qu’il ne reste plus que des braises. 
En désespoir de cause, vous pouvez frire sur une simple 
amme. Disposez un cercle de grosses pierres plates autour 
de votre tipi de bois. Elles aideront à maintenir la chaleur.
Cuire à l’étouffée.  Il suft d’aménager un emplacement 
pour la marmite au milieu des rochers. Pour cuire leur 
viande, certaines tribus amérindiennes creusaient un trou, 
le tapissaient d’une peau, le remplissaient d’eau, puis y 
ajoutaient des pierres chaudes et des morceaux de viande. Ce 
devait être la première mijoteuse de tous les temps!
Faire cuire.  Utilisez un four à réecteur, ou un four 
hollandais dans un trou, ou construisez un four en terre.
Construire un four en terre.  Si là où vous êtes le sol 
est argileux, c’est une solution naturelle. Commencez par 
construire un cadre solide en forme de dôme, avec des 
branches de saule et des bâtons d’environ 6cm de large sur 
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90cm de long. Recouvrez les branches d’une couche de boue 
de 25 à 30cm d’épaisseur. Découpez une ouverture carrée 
à l’une des extrémités, qui servira de porte. À l’extrémité 
opposée, insérez en hauteur une grande boîte de conserve 
ouverte aux deux extrémités; ce sera votre cheminée. 
Lorsque la boue est bien sèche, faites un feu dans le four et 
brûlez tous les éléments en bois. Laissez refroidir et nettoyez 
l’intérieur en grattant. Pour cuire dans le four en terre, faites 
d’abord un feu à l’intérieur et chauffez la terre jusqu’à ce 
qu’elle devienne brûlante. Ratissez ensuite le feu et mettez-y 
votre pain au levain, vos pains plats, votre ragoût ou votre 
rôti. Fermez la porte à l’aide d’une pierre plate et la cuisson 
sera parfaite.
Si vous aimez jouer dans la boue, vous pouvez 
construire un four à bois pour y cuire des poteries et de 
la vaisselle. Vous trouverez des instructions sur le site: 
moinscestmieux.com/2020/07/26/poterie-la-construction-
du-four/.
Pain dans un pot d’argile. Randee Greenwald m’a écrit 
d’Afrique de l’Ouest: «Nous faisons cuire le pain de soja 
dans un four constitué d’un grand pot lourd partiellement 
rempli de sable. Ça fonctionne très bien sur un feu de bois. 
Pour faire circuler l’air, il suft de couper le haut et le bas de 
petites boîtes de conserve de concentré de tomates et de les 
placer entre le sable et le moule à cake où cuit le pain.»
Phyllis Vallette, traductrice qui vit avec les Peuls, un 
peuple semi-nomade d’éleveurs de bétail à Ouagadougou, 
au Burkina Faso (et aussi en Afrique de l’Ouest), m’a écrit: 
«Lorsque nous vivons dans la brousse, je fais mon propre 
pain, mais en petites quantités tous les 2 ou 3 jours, avec 
environ un kilo de farine. Je n’ai pas de four (ce qui m’a 
incitée à réduire l’utilisation du butane, car il est cher et 
difcile à transporter depuis la ville). À une époque, j’ai 
fabriqué un four intéressant à partir d’un pot en terre cuite 
de très grande taille, posé sur le côté, sur une sole de pierres 
et avec un feu en dessous. Il a bien fonctionné après avoir 
construit une maison en briques de terre autour pour le 
protéger du vent, mais je devais surveiller et alimenter le 
feu toutes les 5 minutes. Je n’aime pas consommer autant 
de bois dans cet environnement. Mais un missionnaire 
chevronné m’a appris à le cuire dans un four hollandais, 
sur ma cuisinière; c’est plus facile et, avec la amme la 
plus basse, presque aussi bon marché. En fait, je n’ai pas 
de vrai four hollandais j’utilise mon autocuiseur qui est 
enaluminiumlourd.»
Cuire dans un autocuiseur.  «Lorsque je forme mes miches, 
je le graisse généreusement et je les y dépose (je divise le lot 
en trois boules). Une fois le pain levé, je place l’autocuiseur 
sur le plus grand brûleur, à la amme la plus basse, et je 
couvre pour maintenir la chaleur (sans pression). Lorsque le 
pain est bien cuit et ferme (comme les petits pains «à cuire et 
servir»), je les renverse sur une grille ou une serviette, je les 
soulève avec des maniques et je les remets délicatement la tête 
en bas. Au bout de 5 ou 10 minutes, ce côté est également 
doré. Au l des années d’expérimentation, je suis devenue 
plus polyvalente. Je fais des pizzas (avec des garnitures bien 
cuites), des tartes et des quiches à la crème, des gâteaux 
au café (à la levure, un gâteau normal est trop mou), des 
biscuits ou des crackers, etc. J’ai si bien pris l’habitude de 
faire des tartes à la poêle que je les préfère à celles au four, 
même quand je suis en ville et même chose pour les biscuits. 
Et l’autocuiseur convient à toutes les recettes qui disent 
de mettre un plat au four avec une casserole d’eau. Je fais 
beaucoup de soufés, de puddings, de crèmes aux œufs, 
etc., de cette manière. L’autocuiseur est aussi idéal pour le 
bœuf coriace que nous achetons au marché, du zébu de 
type Brahma avec une bosse qui l’aide à survivre à la saison 
sèche.»
C’est une bonne introduction au sujet de la batterie en 
fonte en général et des fours hollandais en particulier.
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:  lorsque j’étais plus 
jeune, mes casseroles préférées étaient en fonte. Aujourd’hui, 
elles sont en acier inoxydable. Ce sont deux types d’ustensiles 
sains et durables, sans revêtement susceptible de s’écailler ou 
de se rayer. Les casseroles en fonte peuvent même être placées 
sans risque au milieu d’un feu de camp ou dans un four 
enterré. Les ustensiles de cuisine en fonte conviennent aussi 
à la cuisine sur un feu de camp car ils diffusent et gardent la 
chaleur. Et comme ils sont trop lourds pour être transportés 
par des enfants, on ne les perd jamais! En revanche, ils se 
ssurent si vous les surchauffez et ils rouillent si vous ne les 
enduisez pas et ne les essuyez pas après les avoir lavés.
J’ai une petite et une grande poêle en fonte, et un grand 
four hollandais pour faire les ragoûts, les rôtis, bouillir les 
pommes de terre, etc. Il existe des moules à mufns en fonte 
avec lesquels vous pouvez réaliser n’importe quelle recette de 
mufns, mais en voici une que vous ne pouvez pas rater.
Q  LES MEILLEURS MUFFINS  Graissez d’abord votre moule 
en fonte et mettez-le au four chaud (environ 200˚C). Tamisez 
ensemble 120g de farine et 8g de levure chimique, ou mélangez-
les simplement si vous n’avez pas de tamis. Dans un autre bol, 
cassez un œuf, battez-le et ajoutez 6g de sucre, une pincée de sel 
et 15ml de beurre fondu (1bonne c.às.) ou d’huile de cuisson. 
Ajoutez la farine en alternant avec 75ml de lait. Vous pouvez 
doubler ou tripler les quantités si nécessaire. Vos moules à gâteaux 
doivent être chauds comme la braise. Versez la pâte dans les moules 
individuels. Faites cuire. Une dizaine de minutes sufra.
La fonte sur Internet.  Vous pouvez commander une gamme 
complète d’ustensiles de cuisine en fonte naturelle sur le site 
Arche de Néo: arche-de-neo.com/cuisine-saine/cuisson-
en-fonte/ ou dans votre magasin local. En général, il vaut 
mieux acheter la fonte dans le point de vente le plus proche, 
car les frais de transport sur les grosses pièces peuvent être 
élevés. Vous serez surpris du nombre de styles différents de 
casseroles en fonte que vous pouvez acheter: une friteuse 
avec panier, un faitout, des plaques à griller de différentes 
tailles et formes, des moules à pain et à baguettes, et bien 
d’autres encore.
La bouilloire en fonte.  Vous pouvez acheter une bouilloire 
en fonte mais à mon avis, c’est le seul usage pour lequel 
la fonte ne convient pas. Evvalynda Hoover de Cheyenne 
(Wyoming) m’a écrit au sujet dela bouilloire en fonte que 
son mari lui a offerte: «Je trouve qu’elle rouille ou que l’eau 
y a un goût de résidu d’assaisonnement, et je me sens mal de 
voir un si beau cadeau qui n’est pas utilisé.»
La préparation de la fonte.  Les haricots mijotés, les ragoûts, 
les rôtis, etc., peuvent être laissés dans des fours hollandais 
préparés de la façon suivante, sans que la fonte ne rouille 
ou ne leur donne un goût métallique, puisque le métal n’est 
pas exposé. La cuisson en plein air ne nuit pas non plus à la 
fonte.
  1.  Les nouveaux ustensiles de cuisine en fonte sont dotés 
d’un revêtement de protection appliqué en usine. Donc, 
lavez-les d’abord soigneusement avec un liquide vaisselle 
doux. Rincez-les et séchez-les bien à l’aide d’un torchon. 
(Ne laissez jamais un ustensile de cuisine en fonte 
s’égoutter à l’air, il risquerait de rouiller.)
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  2.  Enduisez l’intérieur de graisse animale ou végétale et 
frottez. Graissez aussi, plus légèrement, l’extérieur. 
Essuyez l’excédent. Faites la même chose avec le 
couvercle s’il y en a un.
  3.  Placez l’ustensile dans un four à 120-140°C et laissez 
sécher («cuire») pendant 8 à 10h, ou pendant toute 
la nuit. Un vendeur de ce type d’articles m’a écrit: 
«Certaines personnes afrment avec véhémence que 
vous devez les mettre à 200°C pendant 2 à 3h À cette 
température, le graissage peut brûler et le pot s’abîmer. 
Ne les croyez pas!»
  4.  Ne mettez pas de couvercle pendant cette préparation, car 
il resterait collé et vous auriez besoin d’un pied-de-biche 
pour rouvrir le pot.
  5.  Laissez-le refroidir naturellement. Il est maintenant prêt à 
l’emploi.
  6.  vous pouvez appliquer une deuxième couche ou plus. 
Il suft de répéter la procédure. Si la première couche 
montre des taches et des zones nues, ne vous inquiétez 
pas. Il suft d’en appliquer une deuxième, voire une 
troisième qui les recouvrira.
La protection.  Si le revêtement est rayé ou brûlé par une 
surchauffe, il suft de le traiter en suivant les instructions 
ci-dessus.
Le nettoyage de la fonte.  Traitez vos ustensiles en fonte 
graissée comme vous le feriez avec une casserole à revêtement 
en téon. N’utilisez pas de grattoir à l’intérieur, vous 
risqueriez d’arracher leur protection. N’utilisez pas de tampon 
métallique pour les nettoyer: vous risqueriez de créer de 
profondes rayures à la surface, dans lesquelles les aliments 
s’incrusteraient. Utilisez un tampon de nettoyage en plastique 
si c’est nécessaire. Séchez votre four hollandais après chaque 
lavage. Graissez-le si vous le souhaitez. Je ne fais pas partie 
de l’école qui dit qu’il ne faut pas laver une casserole en 
fonte. Cen’est pas vrai. Si vous avez un problème de rouille, 
enduisez-la de nouveau et/ou graissez-la après chaque lavage. 
Mon four hollandais doit avoir au moins quarante ans et 
n’ajamais rouillé.
La cuisson dans la fonte.  Ne cuisinez pas dans de la fonte 
à une température supérieure à 150-180°C car l’ustensile 
pourrait se ssurer. Ne laissez pas une casserole sur feu 
vif sans un liquide à l’intérieur. D’abord, elle deviendra 
brûlante, puis elle se ssurera et s’abîmera. Elle va noircir 
à l’usage et c’est normal. Les miennes sont toutes noires 
comme du charbon. Ne faites jamais cuire des aliments très 
acides dans une casserole en fonte (ou en aluminium!). 
L’acide l’attaquerait, vos aliments absorberaient trop de fer 
et perdraient leur goût. Votre casserole sert uniquement à la 
cuisson; n’y conservez pas d’aliments à moins qu’elle ne soit 
bien graissée.
C
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: cette 
marmite fabriquée en fonte existe dans les tailles de base de 
20à40cm de diamètre et de 10 à 15cm de profondeur. Mon 
four hollandais en fonte est ma marmite préférée. Si je devais 
renoncer à toutes mes poêles et casseroles sauf une, c’est lui 
que je garderais. Son couvercle bien ajusté retient la vapeur 
lorsque c’est nécessaire. La fonte chauffe uniformément, et je 
risque moins de faire brûler mes aliments dans ce four que 
dans n’importe quelle autre marmite. Je peux le remplacer 
par une poêle à frire en cas de besoin. Je peux y faire cuire un 
bon rôti moelleux avec juste 5cl d’eau parce qu’il retient très 
bien la vapeur. Il est idéal pour cuisiner sur un feu de camp. 
Vous pouvez le placer directement dans les braises d’un 
feu ouvert ou d’un trou creusé dans la terre. Vous pouvez 
l’utiliser pour cuire un rôti, faire mijoter un ragoût, cuire du 
pain et des biscuits, faire bouillir des pommes de terre ou 
frire du poisson.
Certains fours ont trois pieds courts qui forment un 
trépied. C’est pratique pour le camping, mais dans la cuisine 
je préfère de loin ceux à fond plat. Les fours hollandais ont 
toujours un couvercle bien ajusté, légèrement bombé au 
centre. Ce couvercle est muni d’une poignée et, parfois, son 
bord extérieur est relevé pour retenir les braises lorsque 
vous faites un barbecue, mais sinon ce rebord n’est pas 
indispensable.
Le four hollandais dans un trou.  Creusez un trou au moins 
deux fois plus profond et plus large que votre four. Faites-y 
un feu et laissez-le brûler jusqu’à ce qu’il y ait beaucoup de 
braises rouges. Formez-y une dépression ou enlevez quelques 
braises. Placez le four dans le trou et couvrez-le des braises 
retirées. Recouvrez ensuite le four, les braises et tout le reste, 
avec la terre que vous avez creusée pour faire votre fosse. La 
couche doit avoir une épaisseur d’au moins 10cm. Attendez 
4 à 8h et vos haricots, votre viande rôtie ou votre ragoût 
seront parfaits. Je pense qu’un de ces gros fours hollandais est 
idéal quand vous prévoyez de servir 20 personnes ou plus. 
Pour 40 personnes, utilisez 2 ou 3 fours dans le même trou 
(agrandissez-le).
Rôtir dans un four hollandais.  Je mets souvent un rôti 
congelé dans le four hollandais, surtout s’il s’agit d’une 
viande sauvage que nous avons mise au congélateur in 
extremis. Le soir du jour où je la décongèle, la viande est 
à la limite de sa date de conservation et sur le point de se 
gâter, mais si je la décongèle et la fais cuire immédiatement, 
elle ne risque rien (et nous non plus!). J’y ajoute un peu 
d’eau, des assaisonnements et de l’oignon haché, ou d’autres 
légumes qui donnent du goût. (J’ajoute les légumes destinés à 
accompagner la viande durant la dernière heure de cuisson.) 
Je mets le couvercle et fais cuire aussi longtemps que 
nécessaire. Cela dépend de la taille du rôti. Je démarre le four 
à 200˚C et le termine à 180°C, ou moins si j’ai le temps. Plus 
la cuisson est lente, meilleurs sont les résultats.
Un bon cuisinier préchaufferait le four hollandais, le 
graisserait et saisirait le rôti (c’est-à-dire qu’il le ferait frire 
sur toute sa surface) pour le dorer avant d’ajouter l’eau et le 
couvercle, puis de le laisser cuire. En général, je suis trop 
pressée. Une fois le rôti prêt, pendant que Papa Mike le 
découpe, je jette une poignée de farine dans le bon jus brun 
qui reste dans la cocotte et je remue comme une folle avec le 
batteur à œufs pour éliminer les grumeaux. J’ajoute ensuite 
du sel et je pose cette sauce sur la table. Les pommes de 
terre au four vont de soi avec un dîner au four hollandais. 
Nous les servons avec au choix de la sauce, du beurre ou du 
fromage frais maison fouetté (comme de la crème aigre).
Frire dans un four hollandais.  Il est parfait pour ça, mieux 
que n’importe quel autre récipient. Le seul problème est 
qu’une friture monopolise le four et que vous devrez peut-
être en acheter un autre si vous aimez la nourriture frite! 
C’est le cas de mon mari. Je remplis la marmite à moitié de 
saindoux maison que je fais chauffer jusqu’à ce qu’il se mette 
à fumer et je commence à frire. Les frites maison sont bonnes. 
N’en ajoutez pas avant que celles de la première fournée ne 
soient remontées à la surface. Tenez-vous prêt à les repêcher, 
sinon elles brûleront et elles gâcheront toute votre marmite 
de graisse. Faites frire vos aliments juste avant le repas et 
déposez-les sur une serviette pour absorber leur surplus de 
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gras. D’autres légumes frits sont bons, comme la courge d’été 
pelée et coupée en tranches d’un bon centimètre d’épaisseur, 
ou les tomates vertes. Avant, trempez les légumes dans l’œuf 
battu (avec un peu de lait pour l’allonger), puis dans la farine, 
puis ànouveau dans l’œuf, puis dans la farine.
Pour préparer des crêpes dans un four hollandais, il faut 
les faire frire sur le fond huilé et chauffé ou sur le couvercle 
retourné, si la forme du vôtre convient. C’est une bonne 
solution, mais je préfère utiliser une poêle à frire ou une 
plaque à griller.
Q  D’AUTRES PÂTES  du Moscow Writer’s Bloc (mon premier 
groupe de critiques, merci pour tout ce que vous avez fait pour 
m’éduquer!): mélangez moitié bière et moitié farine, ou moitié 
farine et moitié pâte à crêpes.
Q  BEIGNETS D’OIGNONS  Épluchez et coupez en tranches les 
plus gros oignons que vous avez sous la main. Divisez ensuite les 
rondelles en groupes d’environ 3, trempez-les dans la pâte puis 
faites-les frire. Les rondelles de poivron vert sont bonnes aussi. Si 
vous n’avez rien brûlé, vous pouvez conserver la graisse du four 
hollandais dans votre réfrigérateur entre deux utilisations. Clariez-la 
en y faisant cuire des pommes de terre puis en la ltrant lorsqu’elle 
devient foncée. Vous pouvez servir les restes de beignets en les 
réchauffant au four (mais pas au four hollandais) jusqu’à ce qu’ils 
grésillent à nouveau.
Cuire dans un four hollandais.  Pour préparer le pain, 
graissez puis préchauffez le four. Placez-y le pain levé et 
façonné. Ou versez-y la pâte à pain de maïs ou à gâteau. 
Veillez à ce que le four soit bien horizontal. Couvrez. Placez 
le four dans le trou préparé dans la terre comme indiqué 
ci-dessus. Recouvrez de braises et de terre et laissez reposer 
3h. Le préchauffage est très important pour toutes les 
cuissons au four hollandais. Vous pouvez aussi cuire avec 
quelques braises en dessous et beaucoup au-dessus, ou avec 
le four juste à côté du feu ou sur des braises au sol. Vous 
pouvez également mettre votre four hollandais dans le four de 
la cuisinière.
Biscuits, tartes, pain de maïs, etc.: préchauffez le four 
et le couvercle. Graissez le four. Pour les biscuits: placez-
les au fond lorsque le four est posé sur les braises. Il n’est 
pas nécessaire de leur donner une forme, il suft de casser 
des morceaux de pâte assez ferme. Retournez-les lorsqu’ils 
sont dorés et fermez le four avec son couvercle. Placez des 
braises par-dessus. Cela prendra environ 10 minutes, et vous 
apprendrez à l’usage combien de braises sont nécessaires. 
Faites cuire les tartes dans un moule à tarte placé à l’intérieur 
du four hollandais. Pour faire du pain de maïs, il suft de 
graisser le four et d’y verser la pâte. Il n’est pas utile de 
lepréchauffer.
Q  TOURTE AU FEU DE CAMP  de Brian Pruiett, Basin (Wyoming): 
«Il vous faut un four hollandais bien entretenu, graissé pour plus 
de sécurité. Un couvercle à rebord est préférable. Préchauffez-le 
jusqu’à ce qu’il soit chaud. Pendant que le feu brûle (utilisez un 
type de bois qui produit de bonnes braises, par exemple de l’aulne 
rouge, de l’érable, de l’orme sans écorce, du genévrier, etc.), préparez 
environ 260g de pâte à tarte et environ 950g de garniture pour 
la tarte (les quantités de pâte et de garniture varient, bien sûr, en 
fonction du nombre de convives). La garniture peut être aussi bien 
un mélange de fruits en conserve ou de myrtilles que de pommes 
en tranches, de mûres, de baies sauvages, de pêches, etc. Tapissez 
de pâte le fond du four et le bord jusqu’à peu près à mi-hauteur. 
Gardez environ 70g de pâte. Versez la garniture. Si vous avez un 
rouleau à pâtisserie et une planche à découper, étalez la pâte 
mise de côté, coupez-la en bandes et croisez-les sur la garniture de 
fruits. En l’absence de planche, j’ai l’habitude de partager la pâte en 
morceaux, de les rouler en cylindres entre mes paumes puis de les 
aplatir avant de les poser sur la garniture.
«Maintenant vient la partie la plus difcile: la cuisson. L’expérience 
est le meilleur professeur lorsque différents types de bois, altitudes 
et conditions météorologiques sont réunis. La façon dont j’évalue la 
chaleur est (par temps calme) de tenir ma paume à 45-50cm des 
braises. Si je peux la laisser pendant 8 ou 10s, c’est que le lit de 
braises convient pour la cuisson. Placez le four sur ce lit et remontez 
les braises sur les côtés jusqu’au niveau de la tourte à l’intérieur. 
Couvrez le couvercle du four de braises. C’est là qu’un rebord est 
une bénédiction, surtout pour empêcher les braises de tomber sur 
la tourte lorsque vous ouvrez pour la surveiller. Vériez la cuisson au 
bout de 20min. Si la garniture bouillonne et que la croûte visible 
à l’air cuite à cœur, la tourte est prête à être dégustée. Si ce n’est 
pas le cas, vériez toutes les 5 minutes jusqu’à ce qu’elle soit cuite. 
Saupoudrez le dessus de cannelle et de sucre, et vous obtiendrez 
une tourte qui plaira à tout le monde, de Sitka à Salinas.
QDallas A. Sall, poète du Nord-Ouest, m’a écrit: «Comme vous, 
je connais les nombreuses épreuves qui accompagnent l’écriture 
d’un livre et tout ce qui s’y rattache. Ces dernières années, je me 
suis souvent demandé si l’effort en valait la peine. Mais les mots 
continuent à venir, alors je persiste. Cette année, j’ai choisi de passer 
l’hiver dans une petite cabane située dans le High Desert de l’est de 
l’Oregon, juste à côté de Sisters. Ici, dans la paix et la tranquillité, je 
travaille sur un nouveau recueil de poèmes et sur un livre consacré 
à l’ancienne Indian Medicine Society. Voici la recette de mon pain 
préféré. À la cabane, je l’ai préparé dans le foyer extérieur car je 
n’ai pas de fourneau. Je le préfère dans le four hollandais, ou peut-
être qu’il me semble meilleur à cause de l’effort supplémentaire 
nécessaire.
«Ingrédients: 570g de farine (340g à mélanger au blé moulu, 
230g à pétrir), 230g de blé entier moulu à la meule de pierre, 2 
c.às. ou 2 sachets de levure sèche, 1 c.às. de sel, ½l de lait, 3 
c.às. de beurre, 3 c.às. de miel. Mélangez les ingrédients secs. 
Chauffez le lait, le beurre et le miel et ajoutez-les. Mélangez, étalez 
sur une planche et pétrissez avec la farine. Laissez lever dans un 
saladier beurré jusqu’à ce que la pâte double. Divisez en trois boules. 
Pétrissez et laissez lever à nouveau. Faites cuire au four sur une 
plaque recouverte de farine de maïs à 190°C pendant environ 
45min ou jusqu’à ce que la pâte sonne creux. Dans la nature, je fais 
deux boules et je les fais cuire dans deux fours hollandais de 25cm 
dans une fosse.»
Gaufrier
Moules à mufns
Poêles 
àfrire
Four 
 hollandais
Plaque
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En vrac
1
S’habiller à la campagne
Une de mes amies porte des pantalons matelassés faits maison 
durant les matinées froides. Elle découpe les morceaux dans 
une vieille couverture de anelle, un peu plus grande que 
pour un modèle normal. Ensuite elle les rassemble comme 
sur une courtepointe, elle pique les coutures et ajoute un 
cordon de serrage en guise de ceinture.
J’avais l’habitude de porter des salopettes à bretelles. Elles 
sont encore moins élégantes que le pantalon de mon amie 
mais plus pratiques. Dans ses nombreuses poches profondes, 
je pouvais rapporter de mon incursion dans le grenier à foin 
trois douzaines d’œufs, ou même une fournée de poussins. 
Quelle que soit ma tenue, je dois pouvoir me mettre à genoux 
pour désherber le jardin sans me soucier de mes vêtements. 
Ils sont frais en été et me couvrent à tous les endroits où j’ai 
besoin d’être protégée pour escalader les clôtures, grimper dans 
les arbres fruitiers ou ramper sous la maison. Je ne pense pas 
qu’il soit judicieux d’acheter des vêtements qui ont besoin d’un 
pressing.
Scott Miller m’a écrit à propos de lui et de sa femme 
Kathy: «Nous sommes des mennonites conservateurs. Notre 
Église enseigne la simplicité dans tous les domaines de la 
vie, et nous avons tendance à être un peuple essentiellement 
rural (...). À propos, il est possible de porter des robes à la 
ferme. Il suft d’avoir beaucoup de tabliers à portée de main 
et de porter des bottes jusqu’aux genoux lorsqu’on est dans 
la boue. Mon amie et voisine, Imogene, s’habille ainsi, tablier 
et robe. Elle est aussi très jolie.»
L
es
 
vêtements
 
et
 
La
 
saLeté
:  les habitudes modernes 
poussent à porter un vêtement une partie de la journée et à 
le mettre ensuite au lavage. Ce n’était pas le cas à l’époque 
du lavage à la main. Les vêtements étaient nettoyés lorsqu’ils 
étaient sales, vraiment sales. Les lavages et séchages fréquents 
en machine, en particulier dans les séchoirs automatiques, 
font des ravages sur nos habits. Du coup, on a beaucoup 
moins de vêtements, de serviettes et de literie. Ma mère 
voulait que les vêtements de jour soient soigneusement pliés 
ou étendus pour être portés à nouveau le lendemain. Et que 
les vêtements de nuit soient pliés et mis sous l’oreiller pour 
être portés à nouveau la nuit suivante, et ce jusqu’au jour 
du lavage. On portait un tablier sur sa robe qu’on n’ôtait 
que lorsque des invités frappaient à la porte. Il y avait les 
vêtements du dimanche qu’on ne devait pas salir, et ceux de 
tous les jours qui n’avaient pas besoin d’être propres.
L
es
 
vêtements
 
en
 
fibres
 
natureLLes
:  les quatre 
principales bres à partir desquelles on peut fabriquer 
des vêtements sont le coton, le lin, la laine et la soie. Le 
coton résiste très bien à l’usure, et il existe aujourd’hui des 
vêtements fabriqués à partir de coton issu de l’agriculture 
biologique. Les autres n’ont qu’une résistance moyenne, c’est 
pourquoi le coton est la bre de choix pour les combinaisons 
de travail et les jeans. Le coton et le lin ont tous deux une 
bonne résistance à la lumière du soleil et conviennent 
donc aux vêtements de travail en extérieur. La laine résiste 
moyennement aux dommages causés par la lumière du 
soleil. La soie a une faible résistance, et son exposition au 
soleil doit être réduite au minimum. La laine est la meilleure 
des bres pour résister au froissage, on peut la plier ou la 
porter pendant les longues journées où l’on veut garder une 
apparence fraîche. La soie est la deuxième qui résiste le mieux 
aux plis. Le coton et le lin se froissent (surtout le lin), c’est 
pourquoi les anciens les amidonnaient avant de les repasser 
quand ils devaient «s’habiller».
La laine et la soie ont besoin d’une attention particulière 
lors du nettoyage car leurs bres sont plus fragiles mouillées 
que sèches. Pour les laver, utilisez un savon neutre ou 
légèrement alcalin. N’utilisez jamais d’agents de blanchiment 
au chlore car ils endommagent les bres. La laine est abîmée 
par la chaleur sèche. Si vous devez la repasser, utilisez un 
fer à vapeur réglé sur «laine». Ne lavez jamais la laine à 
l’eau chaude car elle rétrécit. Le coton et le lin sont tous deux 
attaqués par la moisissure (ce n’est pas le cas de la laine ni 
de la soie) et doivent donc être protégés de l’humidité quand 
on les range. En revanche, ils peuvent supporter les lavages 
fréquents et intensifs, et les savons puissants. Ils peuvent 
aussi être repassés à une température élevée et à sec. Mais il 
ne faut pas faire de plis trop marqués sur le lin.
L
e
 
Lavage
 
à
 
La
 
main
:  si vous utilisez des couches 
lavables à la main, pour que les excréments n’imbibent pas 
trop leur tissu et qu’elles soient plus faciles à laver, utilisez 
des voiles de protection, du papier absorbant et une mousse 
douce pour la peau. Faites la lessive tous les matins avant le 
petit-déjeuner pour que vous n’ayez plus à vous en soucier. 
Pour laver la vaisselle ou le linge, chauffez d’abord de l’eau, 
beaucoup si possible pour pouvoir la changer fréquemment. 
Autrefois, «laver» le linge voulait dire le faire bouillir, ce 
qui est une technique naturelle d’agitation et de stérilisation 
quand on y pense. Les vêtements de coton et de lin étaient 
bouillis dans une casserole sur la cuisinière ou dans une 
grande marmite sur un feu de camp à l’extérieur. Ma mère 
avait l’habitude de faire bouillir les torchons sales sur la 
cuisinière à bois avec un peu de lessive pour qu’ils soient bien 
propres et blancs. Lorsque l’eau de lavage est sale, jetez-la, 
remplacez-la par l’eau de rinçage, et préparez une nouvelle 
eau de rinçage.
Une fois le savon ajouté à beaucoup d’eau, aussi chaude 
que vos mains la supportent, tout est une question d’huile 
de coude. Je pousse les vêtements dans et hors de l’eau, en 
comptant au fur et à mesure: environ 100 pressions d’eau à 
travers le tissu sale, seulement 25 pour un vêtement moins 
sale. L’essentiel est de détacher la saleté de la surface du 
tissu et de la chasser avec l’eau à travers sa trame. Certaines 
personnes aiment travailler avec une planche à laver ou 
se servent d’une ventouse dans la baignoire. La ventouse 
en caoutchouc est plus facile à utiliser pour nettoyer les 
vêtements. Son avantage est que vos mains ne sont pas 
abîmées par le détergent.
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Rincez dans au moins deux eaux pour éliminer le 
maximum de savon. Essorez ensuite chaque pièce en la 
tordant d’un bout à l’autre. Suspendez le linge pour le faire 
sécher; une corde ou un l de fer tendu en hauteur entre 
deux points est le système le plus pratique. Par une journée 
d’été calme, vous jetez simplement le linge par-dessus. Mais 
si le vent soufe, si le soleil n’est pas assez chaud ou si vous 
essayez de faire sécher le linge à l’intérieur, il vaut mieux 
utiliser des pinces pour le pendre le plus plat possible. 
Si vous utilisez des pinces en bois pour suspendre des 
vêtements en plein hiver, trempez-les d’abord dans de l’eau 
salée pour éviter qu’elles ne gèlent sur les vêtements. Vous 
pouvez aussi faire sécher les vêtements à l’intérieur sur une 
corde à linge ou des étendoirs pliants.
Je ne veux pas romancer le lavage à la main. Quand je 
repense à toutes les fois où j’ai nettoyé de cette façon les 
vêtements de neuf personnes, dont un couple de bébés 
en couches et une petite qui faisait pipi au lit, et passé la 
majeure partie d’une journée par semaine à les laver, les 
étendre, les rentrer, les plier, les ranger pendant des mois, 
je me dis que la machine à laver est un merveilleux confort 
moderne et que tout le monde devrait en avoir une!
Machines à laver non électriques.  Des machines à laver 
sans électricité sont disponibles sur Internet, par exemple 
sur le site VIVRE sans électricité: vivre-sans-electricite.
fr/la-meilleure-machine-a-laver-manuelle/. Elles sont 
beaucoup plus économiques en eau et certaines ont une 
essoreuse fonctionnant avec une manivelle. Vous pouvez 
également vous procurer une planche à laver, un étendoir 
à linge ou une machine à laver à moteur à gaz. Un autre 
système: si vous avez une voiture et une route cahoteuse à 
proximité, mettez le linge dans un seau de 20l d’eau chaude 
à couvercle étanche, puis dans la voiture, avant de partir en 
ville. Une façon simple d’agiter et de laver le linge!
L
es
 
fers
 
à
 
repasser
:  ces fers à l’ancienne étaient chauffés 
sur le poêle à bois. Un autre modèle l’était par des braises 
placées dans une chambre à l’intérieur du fer. Pour repasser, 
il en faut deux au moins, pour que l’un chauffe tandis que 
vous vous servez de l’autre. Mais en ce qui me concerne, la 
meilleure façon de régler le problème est que tout le monde 
porte des vêtements qui n’ont pas besoin de repassage: jeans, 
sweat-shirts et sous-vêtements longs!
Le matelassage
Comme j’ai l’esprit pratique, le seul style de matelassage que 
j’aie réalisé est le patchwork sur une couverture, en ajustant 
puis en cousant ensemble des pièces de tous les types, tailles et 
formes de matériaux. En général, le résultat est très intéressant! 
L’ensemble doit être de la taille d’une couverture qui convienne 
au lit que vous avez en tête. Un édredon se compose de trois 
couches. La couche centrale est faite de laine, de plumes, de 
molleton du commerce ou de vieilles couvertures (trouées ou 
déformées) qui ont encore beaucoup de qualités. Je déconseille 
fortement le molleton du commerce car il s’aplatit à chaque 
lavage, et votre édredon devient moins moelleux et moins chaud.
Le dessus en patchwork cache le matériau de la couche 
intermédiaire qui apporte la vraie chaleur. La couche 
inférieure est faite de la matière que vous préférez. J’aime la 
anelle parce qu’elle est douillette au lit (je suis une adepte 
des couvertures en drap qui sont pratiquement en voie de 
disparition, mais qui sont si chaudes et agréables quand 
vous vivez dans une maison froide). Certaines personnes 
utilisent du coton uni ou avec un joli imprimé. Vous trouvez 
les accessoires pour le patchwork et le matelassage (quilting) 
surle site Buttinette: loisir-creatif-fr.buttinette.com/
shop/g/tissus-couture-accessoires/mercerie/patchwork-
quilting.
C
ouverture
 
mateLassée
 
en
 
Laine
 
feutrée
: je 
sais que l’eau chaude fait rétrécir la laine, mais j’ai tendance 
à l’oublier… C’est pourquoi Joanne Tack de Curlew 
(Washington) m’a appris à faire une merveilleuse et bien 
chaude «couverture en pull-overs rétrécis». Bien sûr, elle 
ne rétrécit pas les vêtements elle-même, elle utilise des 
pulls abîmés qui lui parviennent par le biais d’une bourse 
d’échange gratuite de vêtements usagés qu’elle a créée. Elle 
m’explique: «Ils doivent être composés d’au moins 80% 
de laine (pas toujours facile à vérier) et être déjà rétrécis. 
Vous pouvez les récupérer dans une laverie ou une friperie. 
Économisez jusqu’à ce que vous ayez deux taies d’oreiller 
pleines, puis élaborer un schéma de couleurs, comme des 
carrés ou des rayures. Vous pouvez obtenir un morceau de 
bonne taille à partir d’une manche, et un ou deux à partir 
de l’avant et de l’arrière du pull. Assemblez le tout à la façon 
d’un patchwork. La couverture nie aura un endroit et un 
envers, avec les coutures brutes sur l’envers (vous pouvez y 
coudre une doublure). Finissez le bord avec des bandes d’un 
tissu quelconque.»
f
abriQuer
 
un
 
métier
 
à
 «
QuiLter
»:  les trois couches 
du matelassage traditionnel peuvent être assemblées sur un 
cadre hors sol où on peut les étirer. Mais je l’ai déjà fait sans 
cadre, en les étalant simplement par terre et en me battant 
contre elles jusqu’à ce que je gagne. Pour fabriquer un cadre, 
vous avez besoin de quatre planches pour former un rectangle 
un peu plus grand que votre matelassage. Vous les xez 
ensemble aux quatre coins avec des pinces en «C» que vous 
pouvez acheter dans une quincaillerie. Vous pouvez aussi 
les clouer ou les attacher. Puis doublez une longue bande de 
tissu, par exemple une bande déchirée dans un vieux drap, 
et agrafez-la sur toute la longueur de chaque planche, an de 
pouvoir y épingler le matelassage. Si vous voulez que le cadre 
ne repose pas sur le sol, installez-le sur des dossiers de chaise, 
des boîtes ou tout autre objet qui vous semble pratique.
f
ixage
:  les couches sont attachées ensemble avec du l 
de laine cousu à intervalles réguliers d’avant en arrière sur le 
matelassage, et noué au-dessus de chaque point. On laisse 
les petits bouts prendre pour donner un style. 8 personnes 
ensemble peuvent faire un patchwork en 1h à 1h30. Si la 
couche centrale ne se lave pas (laine ou plumes), ne le fermez 
pas le patchwork. Faites plutôt un «sac», avec juste de gros 
Pinces en «C»
Tissu enroulé 
autour du 
cadre pour xer 
lematelassage
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points lâches d’un côté, faciles à découdre quand vous aurez 
besoin de le laver, puis à recoudre quand vous aurez remis 
en place la garniture non lavable à l’intérieur. (Pour en savoir 
plus, voir «Moutons» au chapitre11.)
g
arnissage
:  les bonnes matières proviennent d’une 
grande variété de sources animales et végétales. Vous 
pouvez rembourrer des couettes, des oreillers, etc., avec de 
la laine (voir «Moutons», chapitre11), des plumes (voir 
chapitre9), de la fourrure de quenouille (voir chapitre5), du 
poil d’angora (voir «Lapins», chapitre11) ou du coton. Le 
coton se cultive en climat chaud comme en Alabama ou en 
Californie. Quand ses «capsules» s’ouvrent, on peut voir le 
beau coton qu’elles contiennent. Cardez-le avec une cardeuse 
à main et garnissez-en votre ouvrage.
Fabriquer ses bougies
Pour plus d’informations, lisez Bougies maison d’Ebi Sinteh 
chez Marabout: il y a une bougie pour chaque moment, 
choisissez sa cire, sa forme, sa couleur, son parfum. Ou: 
Bougies simples et faciles de Maria Ballarin aux Éditions De 
Saxe: toutes les étapes de la fabrication d’une grande variété 
de bougies.
Les
 
fournitures
 
par
 
CorrespondanCe
: Latitude 
Nature propose plusieurs types de cires pour bougies 
r
eCettes
 
des
 
LeCteurs
 
pour
 
des
 
nettoyants
 
maison
  •  Pour nettoyer les murs peints, 
Lynn Woodworth propose: 
«J’utilise un mélange de 60ml 
de térébenthine, 125ml de lait et 
2 c.às. de savon liquide, dissous 
dans 2l d’eau chaude. Ça donne 
une belle nition à la peinture 
mate ou semi-brillante.»
  •  Pour nettoyer le papier 
peint, mélangez 4c.às. de 
bicarbonate de soude et 2c.às. 
de farine. Puis mélangez 35ml 
d’ammoniaque avec 60ml d’eau. 
Rassemblez ces deux mélanges 
et battez-les jusqu’à ce qu’ils 
soient lisses. Mettez-les sur l’eau 
bouillante d’un cuit-vapeur, 
avec un couvercle. Laissez 
cuire à feu très doux pendant 
90min. Soulevez le couvercle et 
éteignez le feu. Laissez refroidir 
à température ambiante. Retirez 
à la cuillère. Pétrissez jusqu’à 
l’obtention d’une pâte souple. 
Pour nettoyer le papier peint, 
commencez par le haut du mur 
avec un petit morceau. Appuyez 
et roulez la pâte vers le bas pour 
absorber et éliminer la saleté du 
papier peint. Repliez la partie 
sale à l’intérieur pour que la pâte 
propre soit à l’extérieur. Procédez 
ainsi jusqu’à ce que toute la pâte 
soit sale, puis recommencez 
avec un autre morceau. Pour 
les grandes surfaces de papier 
peint, utilisez plus de pâte. Lynn 
Woodworth a écrit: «J’utilise 
simplement du pain blanc 
malaxé et roulé en boule.»
  •  Pour nettoyer le réfrigérateur, 
utilisez une solution faiblement 
dosée de bicarbonate de soude.
  •  Pour désodoriser les bocaux 
et les bouteilles, versez-y un 
mélange d’eau et de moutarde 
sèche. Attendez plusieurs heures. 
Rincez.
  •  Pour décoller les étiquettes en 
papier, utilisez de l’huile de 
salade tiède.
  •  Pour imperméabiliser les bottes 
et les chaussures, faites chauffer 
de la graisse d’ours (disponible 
sur les sites canadiens) et de 
la poix dans une marmite, en 
remuant constamment. Retirez 
du feu et laissez refroidir en 
remuant sans cesse. Réchauffez 
vos chaussures près du feu et 
mettez-y beaucoup de graisse. 
Vous pouvez aussi faire fondre 
de la cire d’abeille et de la graisse 
de mouton. Frottez le mélange, 
surtout aux endroits des 
coutures. Mettez-en assez pour 
boucher les trous.
  •  Pour nettoyer vos bijoux ternis, 
trempez-les pendant quelques 
minutes dans un concentré 
de citron. Toute la ternissure 
disparaîtra. Sabina Acheson 
d’Hornby Island (Canada) écrit: 
«Si vous vivez dans une région 
côtière, faites rouler vos bijoux 
ternis dans du sable salé à la plage 
(il doit être mouillé par l’eau de 
mer). Cela permet d’éliminer les 
ternissures bleu-brun, vertes, 
violettes et noires. Pour éviter de 
perdre vos objets, apportez un 
plateau, remplissez-le du sable 
salé humide et faites-y rouler 
ouglisser votre chaîne, votre 
bague, etc.
  •  Pour enlever la rouille du cuivre 
ou de l’argent, utilisez une pâte 
composée d’eau et de cendres 
de bois. Ou utilisez un demi-
citron saupoudré de sel pour 
nettoyer le cuivre. Pour ôter 
la ternissure, frottez avec du 
dentifrice, du ketchup ou de 
la sauce Worcestershire. Pour 
nettoyer des ciseaux rouillés, 
etc., appliquez une pâte de sel et 
de jus de citron. Frottez. Répétez 
jusqu’à ce que vous ayez gagné. 
Séchez bien l’objet pour éviter 
qu’il ne se remette à rouiller.
  •  Pour préserver de la rouille les 
outils d’extérieur, enduisez-les 
d’huile.
  •  Pour se débarrasser de l’odeur 
d’un sconse, trempez le vêtement 
dans du vinaigre. Ensuite, 
frottez-le avec du savon. Pour 
se débarrasser de l’odeur d’un 
chien, baignez-le vêtement dans 
du jus de tomate, frottez bien 
et rincez. Ça marche également 
pour l’odeur de sconse. Vous 
pouvez aussi mélanger 1l 
d’eau oxygénée avec 60ml de 
bicarbonate de soude et 5ml 
de savon noir liquide. Frottez la 
fourrure de votre animal avec le 
mélange, puis rincez. Le chien 
n’aimera pas, mais ça marchera.
  •  Vous pouvez recouvrir une zone 
souillée par de l’urine avec du 
germe de blé. Laissez sécher. 
Plus de tache ni d’odeur.
  •  Enlevez la peinture fraîche en 
frottant la zone avec de l’huile 
de cuisine. Les enfants ont 
peint un nichoir et je pensais 
qu’ils allaient rester bleus pour 
l’éternité, jusqu’à ce que Becca 
découvre que l’huile de cuisson 
dissolvait facilement la peinture!
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coulées ou moulées, 100% naturelles et sans parafne: 
latitudenature.com/category/cires-naturelles-/588/, ainsi 
que des mèches écologiques et des socles de bougie: 
latitudenature.com/category/meches/611/.
L
es
 
dimensions
 
et
 
La
 
vitesse
 
de
 
Combustion
: une 
bougie de suif (qui provient de la graisse animale) de 1,5cm 
de diamètre et de 15cm de haut brûle environ 3h. Si elle 
mesure 2,5cm de diamètre et 15cm de haut, elle brûle 8h. 
Si elle mesure 5cm de diamètre et 22cm de haut, elle brûle 
durant48h.
L
a
 
température
 
de
 
fusion
:  chaque type de cire 
pour bougies a un point de fusion différent. Le point de 
fusion optimal est de 50-75°C. Une cire ou une graisse 
plus «dure» a un point de fusion plus élevé. Les bougies 
dont le point de fusion est bas ont tendance à perdre leur 
forme et s’affaisser par temps chaud. Essayez d’obtenir la 
cire la plus dure possible, compte tenu des matériaux dont 
vous disposez. De ce point de vue, la graisse de bacon est 
plus ferme que l’huile de cuisson. La graisse de mouton est 
plus dure, celle de vache encore plus, et les graisses de cerf, 
de chèvre et d’élan, qui ne doivent pas être utilisées pour 
fabriquer du savon (elles sont trop dures et font des caillots) 
sont les meilleures de toutes pour fabriquer des bougies 
naturelles car elles ont les points de fusion les plus élevés. La 
cire d’abeille fond à 60°C.
L’
aCide
 
stéariQue
:  la raison pour laquelle une graisse 
est plus dure qu’une autre est qu’elle contient plus d’acide 
stéarique naturel. On peut durcir les graisses animales en y 
ajoutant de la cire d’abeille dans n’importe quelle proportion, 
ou bien de l’alun ou de l’acide stéarique. L’alun, l’acide 
stéarique ou la cire d’abeille mélangés au suif augmentent en 
général son point de fusion.
Q  BOUGIES DES PIONNIERS À L’ALUN ET AU SUIF  On ajoute 
2,2kg d’alun à 35l d’eau et on fait bouillir jusqu’à ce qu’il soit 
dissous. On ajoute ensuite 9kg de suif et on fait bouillir 1h de plus. 
Le mélange est ensuite bien remué et écumé pour enlever la cire 
de la surface. Lorsque la cire est refroidie, on la ltre à travers une 
mousseline épaisse dans des moules, ou on utilise la méthode du 
trempage pour fabriquer les bougies. Vous pouvez acheter de l’acide 
stéarique chez les fournisseurs de matériaux pour bougies. Un 
droguiste peut commander de l’alun pour vous.
L
es
 
substanCes
 
pouvant
 
Convenir
:  les bougies 
peuvent être un sous-produit de la boucherie, fabriquées 
à partir de suif de cerf, de chèvre ou de bœuf. Ou de 
l’apiculture, quand on utilise de la cire d’abeille. Là où l’on 
cultive des plants de laurier, on peut fabriquer des bougies 
grâce à la cire de ses feuilles. Du point de vue adopté dans 
celivre, le type de cire le moins intéressant mais le plus 
courant est la parafne que vous achetez dans les magasins 
deloisirs créatifs.
Parafne.  Il s’agit d’une fraction cireuse du pétrole. Ce n’est 
pas le genre de chose que l’on peut fabriquer soi-même, à 
moins de disposer d’un puits de pétrole et d’une rafnerie. 
Cette cire commerciale destinée à la fabrication de bougies 
est vendue en blocs. Vous pouvez garder tous vos bouts 
de bougie, les refondre et les lui ajouter. Ne chauffez la 
parafne qu’à feu doux. Elle est volatile et explose lorsqu’elle 
est surchauffée. Utilisez une grosse boîte de conserve ou, 
encore mieux, un pot muni d’une poignée et d’un bec 
verseur. Mettez la parafne dedans puis le récipient dans 
un seau d’eau bien chaude pour créer un bain-marie. Pour 
éviter qu’ellen’explose, ne la mettez jamais directement sur un 
élémentchauffant.
Suif.  Conservez les morceaux de graisse ferme et propre de 
votre viande de boucherie, soit environ 900g pour chaque 
douzaine de bougies que vous prévoyez de fabriquer. Comme 
le saindoux, chauffez le suif pour le faire fondre, puis ltrez-le 
à travers un tissu. Ensuite, écumez-le. Pour améliorer l’aspect 
nal des bougies, il est utile de recommencer la procédure: 
faites fondre, ltrez et écumez pour obtenir le suif qui 
convient.
Cire d’abeille.  Les amateurs de bougies estiment qu’elles 
sont de meilleure qualité et plus faciles à fabriquer en cire 
d’abeille. Vous pouvez y arriver si vous avez des ruches qui en 
produisent assez pour vous offrir un surplus de cire. Mais il 
vaut mieux laisser la cire dans les rayons pour que les abeilles 
y stockent leur miel et n’aient pas à consacrer trop de temps 
et d’efforts à en construire de nouveaux. En ne volant pas leur 
cire, vous augmentez la production totale de miel. Mais si 
vous la récoltez, consultez le chapitre11 («Abeilles») an de 
découvrir comment la préparer pour fabriquer des bougies. 
Vériez que la cire soit propre avant de commencer.
Pour façonner la cire d’abeille, on la coupe ou on la 
presse. Vous pouvez la couper au couteau, à condition de 
chauffer légèrement sa lame avant. Ou vous pouvez presser 
la cire autour de la mèche en lui donnant la forme voulue. 
Légèrement chauffée, la cire d’abeille est très souple. Vous 
pouvez aussi la faire fondre comme du suif puis tremper 
vos bougies à la main. Pour la durcir, ajoutez 15g d’acide 
stéarique pour 450g de cire. Faites-la fondre en suivant 
les instructions pour la parafne, jamais directement sur 
le sur feu. Si la cire commence à brûler, mettez un couvercle 
hermétique ou du bicarbonate de soude par-dessus pour l’étouffer. 
Placez un récipient d’eau froide à proximité pour y plonger la 
bougie après l’immersion de la mèche dans la cire fondue. Si 
vous le pouvez, achetez des feuilles de cire d’abeille minces 
et plates chez un fournisseur de bougies. Pour fabriquer 
les bougies, il suft alors d’enrouler une feuille autour de 
la mèche. Lesbougies en cire d’abeille résistent mieux à la 
chaleur quecelles en suif. Elles ne coulent pas, sentent bon 
et brûlent longtemps.
Q  BOUGIES EN GRAISSE DE MOUTON ET CIRE 
D’ABEILLE
  Mélangez un ½ volume de graisse de mouton fondue 
et ltrée avec ½ volume de cire d’abeille fondue et ltrée. C’est une 
recette ancienne très appréciée.
Arbre à suif.  Les baies grises et cireuses du Myrica cerifera 
permettent de fabriquer des bougies rafnées, à condition 
de vivre dans un endroit où elles poussent. Cette espèce 
ressemble à un petit arbre et peut atteindre jusqu’à 2,5m de 
haut. Le myrica produit des baies dont on peut extraire la cire 
des bougies. Mais attention! C’est une plante menacée et il 
est illégal de cueillir ses baies…
Il est possible d’acheter des plants et de les cultiver soi-
même. Ils se plaisent dans un sol pauvre et acide, avec un pH de 
4,5 à 5,5 (le manque d’acidité est un problème pour la plante). 
Cueillez-les baies lorsqu’elles sont mûres, à la n de l’automne. 
Jetez-les dans une casserole en cuivre remplie d’eau bouillante. 
Lorsque la graisse fond et otte à la surface de l’eau, écumez-la 
dans un autre récipient. Faites fondre et ltrez de nouveau la 
graisse pour obtenir une cire d’un vert n et transparent. Pour 
fabriquer des bougies trempées aux baies de Myrica, laissez la 
cire fondue sur un feu assez doux pour qu’elle reste liquide. Puis 
trempez des mèches dedans, laissez durcir, trempez à nouveau, 
et ainsi de suite, jusqu’à ce que vous obteniez la taille de bougie 
souhaitée. Il est possible d’allonger cette cire en la mélangeant à 
de la cire d’abeille ou de la parafne.
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L
a
 
mèChe
:  vous pouvez l’acheter ou la fabriquer vous-
même. Si vous savez comment faire, vous pouvez ler du 
chanvre, de l’étoupe, du coton ou de la «soie» d’asclépiade 
pour en faire des mèches. On peut aussi, simplement, tordre 
le matériau en le serrant le plus possible. Ou alors fabriquer 
des mèches à partir de joncs communs en enlevant une 
partie de l’écorce extérieure et en laissant la moelle à nu. Ou 
faire une mèche avec de la celle ou de longues mèches de 
ls de coton obtenus en déchirant des chiffons (le tissu de 
coton doit être bien bouilli avant d’être transformé en mèche, 
pour éliminer les colorants et les additifs qu’il ne faut pas 
respirer). Il faut tresser les ls. Vous pouvez aussi utiliser 
des mèches de vieilles bougies, de la celle, des mèches 
provenant de fournisseurs de bougies ou des cure-pipes. Une 
mèche trop ne par rapport au diamètre de la bougie ne sera 
pas assez solide et la amme se noiera dans la cire fondante. 
Une mèche trop épaisse fumera. Pour améliorer son action, 
trempez la mèche de coton, de chanvre, d’étoupe ou de soie 
d’asclépiade dans de l’eau de chaux et du salpêtre, ou de 
l’eau de chaux seule, ou du vinaigre, ou du salpêtre seul. Puis 
laissez-la sécher.
Chandelles à mèche de joncs.  Elles sont utilisées depuis 
très longtemps. On les fabrique en plongeant un long jonc 
sec et breux dans un pot de graisse fondue (une graisse 
ferme comme celle du mouton ou du cerf est idéale). Laissez 
refroidir et plongez-la à nouveau. Répétez l’opération. 
Vousobtenez ainsi une bougie souple qui donne  
une lumière agréable.
Mèche en feuille de molène.  Si de la molène pousse chez 
vous, vous pouvez fabriquer une bougie à l’ancienne en 
utilisant ses feuilles comme mèche. Mettez de la boue au fond 
d’une petite boîte plate. Roulez une feuille de molène sèche 
et enfouissez-la partiellement au centre de la boue. Laissez la 
boue sécher complètement. Puis versez de la graisse de bacon 
ou du suif chaud autour de la feuille et laissez-la durcir. Au 
besoin, il suft d’allumer la feuille pour qu’elle brûle. Elle 
brûle aussi placée dans la graisse d’un plat. Roulez-la feuille 
bien serrée et procédez comme indiqué ci-dessus.
f
açonner
 
une
 
bougie
:  créez et façonnez votre bougie 
en suivant une méthode adaptée au type de matériau avec 
lequel vous travaillez, à vos préférences et aux résultats que 
vous voulez obtenir. Les bougies sont faciles à fabriquer 
et peuvent être de magniques œuvres d’art. Beaucoup de 
gens les font simplement pour le plaisir. En général, la cire 
du commerce est versée dans un moule. Vous pouvez en 
acheter de toutes sortes, en métal ou en plastique, auprès 
des fournisseurs de bougies artisanales. Les grosses bougies 
moulées se posent sur leur base et durent longtemps. (Les 
bougies en pointe ont besoin d’un bougeoir, comme les 
bougies trempées.) Vous pouvez fabriquer des moules 
maison à partir de pots de yaourt ou de fromage blanc, puis 
les décoller quand vous avez terminé. Les briques de lait 
conviennent aussi. Si vous utilisez des moules en fer-blanc, 
vous devrez enlever le fond et pousser la bougie après qu’elle 
aura durci. Les moules d’antan en métal étaient conçus pour 
fabriquer des bougies longues et étroites, comme les bougies 
trempées. On peut aussi fabriquer un moule fonctionnel 
en bois, comme ceux dont les deux moitiés sont articulées 
et qui ont une ouverture spéciale pour la mèche. Il faut 
graisser ou huiler l’intérieur du moule, le fermer, verser la 
cire par en haut, laisser refroidir, puis rouvrir pour sortir la 
bougieterminée.
m
ouLer
 
une
 
bougie
:  plongez d’abord la mèche dans la 
cire puis remontez-la, bien droite. Fixez-la ensuite au milieu 
d’un l de fer ou d’un clou posé en travers de l’ouverture du 
moule, pour qu’elle soit centrée. Puis versez le suif ou un 
autre matériau fondu avec précaution autour de la mèche. 
Avec la cire du commerce, vous pouvez d’abord verser la cire, 
la laisser prendre quelques minutes, puis y enfoncer la mèche 
au centre pendant qu’elle est encore liquide. Vous pouvez 
mettre 2 ou 3 mèches (ou plus) dans une grosse bougie si 
vous le souhaitez. Une fois le matériau de la bougie versé 
dans le moule, laissez-le refroidir pendant une nuit, puis 
réchauffez-le un peu pour ledécoller.
Bougies en cire d’abeille moulée.  Il suft de procéder de 
la manière habituelle. Préparez un moule avec une mèche. 
Faites fondre la cire d’abeille pure et versez-la dans le moule 
autour de la mèche à une température de 80-85˚C. Cela 
donne une belle brillance à la bougie et vous avez moins de 
chances de faire des bulles. Mais ne vous brûlez pas!
f
abriQuer
 
des
 
bougies
 
par
 
trempage
:  placez des 
feuilles de papier sous chaque moule tubulaire et partout où 
vous prévoyez de travailler, pour protéger vos surfaces. Ce 
travail prend du temps et provoque souvent du désordre. 
Pour travailler avec une petite quantité de suif ou de cire, il 
faut un récipient assez haut: vous ne pouvez pas faire une 
bougie de 20cm dans un récipient de 15cm. Un diamètre de 
5cm est sufsant; utilisez du métal si possible.
Fabrication de bougies trempées en parafne.  Le récipient 
tubulaire qui contient la cire doit être placé dans une 
casserole d’eau (également haute). Si vous travaillez avec de 
la cire du commerce, vous pouvez utiliser un autre moule 
contenant de l’eau tiède pour tremper la bougie juste sortie de 
la cire chaude. Soufez ou tapotez l’eau avec un chiffon si elle 
s’accroche à la cire après avoir refroidi dans le second moule.
Fabrication de bougies trempées en suif.  Attachez une 
mèche à un bâton et plongez-la dans le suif fondu. Sortez-la, 
laissez le suif durcir et plongez-la à nouveau. Continuez 
jusqu’à ce que la bougie ait les dimensions qui vous 
conviennent. Vous pouvez faire plus d’une bougie à la fois 
en attachant plusieurs mèches à un bâton et en les trempant 
toutes en même temps.
Pour vous aider, vous pouvez consulter le site Cocoéco 
qui explique pas à pas comment fabriquer les bougies 
trempées, avec des photos à chaque étape: cocoblog.ca/
recette-bougie-trempee/.
Fabrication de bougies trempées en cire d’abeille. Les 
bougies trempées utilisent la cire d’abeille d’une façon 
plus économique que les bougies moulées. Préparez deux 
récipients. L’un contient la cire fondue, l’autre de l’eau glacée. 
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Vous pouvez tremper 6 à 8 bougies à la fois si vous avez un 
support et un récipient qui permettent de suspendre autant 
de mèches à la fois. Trempez la mèche dans la cire puis dans 
l’eau glacée. Puis plongez-la à nouveau dans la cire puis dans 
l’eau glacée, et ainsi de suite jusqu’à ce qu’elle soit comme 
vous voulez.
Autres conseils pour le trempage.  Attachez un petit poids 
(comme un petit boulon en acier) à la base de la mèche pour 
la maintenir droite. Après 1 ou 2 trempages, tirez sur la 
mèche pour la redresser. Une autre astuce consiste à alterner 
les trempages dans la cire chaude et dans l’eau fraîche pour 
accélérer le refroidissement. Vous ne pouvez pas retremper 
la bougie dans la cire tant qu’elle n’est pas sèche (mais vous 
pouvez l’essuyer). Avec une trentaine de trempages, vous 
fabriquez une bougie moyenne.
L
a
 
CouLeur
 
et
 
Le
 
parfum
:  vous pouvez colorer vos 
bougies et les parfumer comme vous le faites pour le savon 
mais avec encore plus de liberté puisque vous n’allez pas 
les utiliser sur votre peau. Pour la couleur, vous pouvez 
utiliser des craies, mais pas de colorants alimentaires car ils 
sont à base d’eau et ne se mélangent pas à la cire. Si vous 
voulez embellir vos bougies pour les vendre ou les offrir, 
vous trouverez chez les fournisseurs spécialisés des colorants 
spéciaux pour la cire, des parfums et toutes sortes de 
oritures artistiques. Vous pouvez aussi utiliser les colorants 
et les parfums à base de plantes du chapitre5.
r
efroidir
 
et
 
stoCker
 
Les
 
bougies
:  ne laissez pas 
refroidir les bougies dans le réfrigérateur ou le congélateur. 
Elles se ssureraient et deviendraient cassantes. Conservez-
les dans un endroit sec, frais et sombre. Mais sortez-les 
à température ambiante bien avant de les utiliser; elles 
brûleront plus lentement et couleront moins. Ne rangez pas 
les bougies longues et nes à la verticale car elles risquent de 
se déformer, allongez-les.
L
a
 
gestion
 
de
 
L
’
argent
Les trois étapes pour faire 
del’argent
Il faut d’abord produire la matière première. Ensuite, il faut 
la récolter, la nettoyer, la rafner ou la transformer, et la 
conditionner. Enn, il faut la vendre. Chacune de ces étapes 
est très différente des autres. Chacune est essentielle. Aucune 
ne peut être négligée. Chacune doit être bien exécutée.
p
roduire
:  l’essentiel est de déterminer ce que l’association 
entre votre parcelle de terre, le climat et vous en tant qu’être 
humain peut produire de la façon la plus productive, la plus 
économique et la plus facile à vendre. Il est probable que ce 
produit ait déjà été découvert et que tout le monde dans votre 
région le cultive. Mais vous pouvez imaginer quelque chose 
denouveau.
Bob Gregson m’a écrit: «Au début de notre carrière 
agricole, nous avons cherché à savoir ce qu’était une 
culture “peu commune”. Au début, je pensais que c’était 
quelque chose comme des rutabagas, de la citronnelle, des 
herbes rares, etc. Il s’avère que ces produits ne sont pas 
courants pour de bonnes raisons: ils ne se vendent pas 
bien localement. Il y a un meilleur choix: cultiver quelque 
chose de proche de ce qui se vend dans les épiceries locales, 
mais pas les mêmes variétés: tomates jaunes, rattes, jeunes 
courges d’été… Les gens apprécient les petits écarts par 
rapport à leurs habitudes et sont tout à fait disposés à essayer 
quelque chose de proche de ce à quoi ils sont habitués. Et 
puis ils deviennent accros parce que vos articles produits 
localement ont en général un goût nettement meilleur et sont 
beaucoup plus frais.»
Documentez-vous en lisant Comment gagner sa vie à 
la campagne (Éditions Grimal) de la journaliste Christine 
Delbove qui y a toujours vécu et connaît bien la vie 
rurale et agricole, les montages nanciers, les aides, la 
commercialisation et la façon d’augmenter ses revenus.
Il vaut mieux éviter les produits en vrac de faible valeur, 
et plutôt élever et cultiver des produits non conventionnels 
si le marché est demandeur. Et aussi de faire des calculs 
précis pour chaque projet, en calculant le temps et l’argent 
nécessaires pour élever chaque lapin, faire pousser chaque 
corde de bois ou chaque boisseau de tomates. En n’oubliant 
pas d’y inclure un salaire horaire équitable.
Un article intéressant de Bernard Roux à télécharger sur le 
site Académie d’agriculture de France, parle des agriculteurs 
qui s’éloignent des pratiques dominantes de leur milieu 
pour adopter un autre modèle professionnel: academie-
agriculture.fr/actualites/academie/seance/academie/les-
agriculteurs-non-conventionnels.
Une fois que vous aurez choisi votre culture, apprenez 
tout ce que vous pouvez à son sujet. Presque toutes font 
l’objet d’articles ou de lettres d’information. Par exemple 
le magazine La France agricole qui aborde toute l’actualité 
et tous les aspects de l’agriculture; ou le site Réussir, 
nourrir votre performance, dédié à l’information du monde 
agricole et des lières agroalimentaires, au niveau local et 
international, dans tous les domaines de la culture et de 
l’élevage: reussir.fr.
p
réparer
:  tout ce que vous élevez ou cultivez doit être 
préparé pour être bien vendu. Chaque produit a son propre 
processus mais, en général, exige que le résultat soit propre 
et attrayant, qu’il soit transportable et conditionné dans des 
quantités unitaires qui conviennent à votre acheteur. Il peut 
s’agir d’une transformation complexe, comme dans le cas de 
la fabrication d’un fromage de chèvre de qualité. Vous devrez 
peut-être maîtriser, voire créer une nouvelle technologie de 
transformation.
Le processus qui consiste à faire passer une récolte à 
l’étape qui permet de la rendre commercialisable (au lieu de 
la vendre directement à la ferme) s’appelle «ajouter de la 
valeur». Le site Terre-net décrit et analyse l’étape essentielle 
de la vente d’une récolte de grains: terre-net.fr/actualite-
des-marches/article/139020/les-10-etapes-cles-pour-
reussir-la-vente-de-ses-grains.
L’État dispose de services et d’agences qui aident les 
débutants à se familiariser avec les lois et les guident dans le 
labyrinthe réglementaire. Dans ce domaine, les organismes 
d’État parrainent souvent des conférences auxquelles 
participent les entreprises d’emballage, d’étiquetage, etc., 
et des séminaires où sont expliquées les dernières lois 
européennes. Si vous avez une bonne idée mais que vous 
ne connaissez pas toutes les étapes à suivre pour que votre 
produit se retrouve sur les rayons des épiceries, vous pouvez 
consulter la che éditée par la Chambre de commerce de 
la Loire: «Vendre à la grande distribution»: 2020_che-
vendre-a-la-grande-distribution_GMS.pdf. Ou si vous 
préférez que vos productions se retrouvent directement dans 
la cuisine de leur acheteur, lisez l’article du site Plenchamp, 
«Commercialiser des produits en circuit court»: 
pleinchamp.com/les-guides/commercialiser-ses-produits-
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en-circuits-courts~bienvenue-sur-ce-guide-destine-a-
accompagner-votre-projet-de-vente-en-circuits-courts.
Pour tout ce qui concerne les réglementations 
gouvernementales et la sécurité alimentaire, vous trouverez 
beaucoup d’informations sur le site du ministère de 
l’Agriculture et de la Souveraineté alimentaire, au chapitre 
«Alimentation». Enn, pour ce qui concerne les aides aux 
agriculteurs, le site de la Chambre d’agriculture des Hauts-
de-France vous informe: tapez dans la barre de recherche du 
site «Identier les aides pour pérenniser votre exploitation».
v
endre
:  vous pouvez vendre tous vos produits 
directement à un intermédiaire, ou par son entremise à 
un détaillant. Mais le secret de la rentabilité consiste à 
transformer votre propre produit et à le vendre au détaillant 
ou, mieux encore, au consommateur lui-même. C’est ce qu’il 
y a de mieux car dans l’opération, c’est surtout le détaillant 
qui réalise un prot. Quelle que soit la manière dont vous 
vendez, vous devez réaliser un bénéce. Vous ne pouvez 
pas vous permettre de perdre de l’argent sur chaque article. 
Alors, xez un prix qui reète équitablement vos dépenses 
de production et incluez un bénéce raisonnable pour vous. 
Ensuite, vendez-le.
Quel que soit votre système de commercialisation, 
apprenez-en le plus possible sur son processus. S’il s’agit 
d’une vente par correspondance, consultez des ouvrages 
qui en parlent. Suivez des cours sur les petites entreprises, 
lisez des livres et parlez à des experts. Mais ne croyez pas 
tout ce que vous lisez ou entendez. Continuez à apprendre 
et acquérir de l’expérience sur le terrain. Informez-vous 
sur ce qui existe déjà dans votre gamme de production et 
sur la manière dont les produits sont cultivés, emballés et 
commercialisés. Vous serez prêt à faire des propositions 
efcaces et compétitives.
Ne soyez pas timide. La seule façon que je connaisse pour 
gagner ma vie en vendant, c’est de me mettre en valeur. Ce 
n’est pas de la vanité. Il s’agit de faire savoir sans relâche 
que votre produit existe, à quoi il sert et comment les gens 
peuvent l’acheter. Si vous avez des œufs à vendre, parlez-en 
à vos amis, mettez des prospectus sur les tableaux d’afchage 
de votre région, passez une annonce dans les journaux 
locaux et renseignez-vous auprès de votre coopérative 
alimentaire locale et des magasins susceptibles de vendre des 
œufs frais de la ferme. Si vous vendez du gibier à plumes, 
parlez-en à vos amis, à votre fournisseur d’aliments pour 
animaux, aux associations et fédérations de chasse, aux 
restaurants et aux marchés locaux. Si vous vendez des objets 
d’art fabriqués à partir d’œufs d’oie ou d’herbes séchées, 
contactez les magasins d’artisanat et les foires artisanales 
de la région. Créez des cartes de visite avec votre nom, 
votre adresse, votre numéro de téléphone et la description 
de votre produit, et distribuez-les généreusement. Si vous 
souhaitez développer une clientèle qui vient directement 
acheter à la ferme, utilisez des panneaux de signalisation 
routière qui attirent l’attention des automobilistes (nom, 
adresse, itinéraire pour se rendre à la ferme, numéro de 
téléphone et ce que vous vendez). Pour une opération de 
plus grande envergure, vous pouvez faire de la publicité dans 
des magazines spécialisés ou à la radio locale et régionale. La 
station se fera un plaisir de vous aider à créer une annonce.
Agriculture soutenue par la communauté.  Vous pouvez 
faire de la vente directe dans le cadre d’une AMAP, une 
association active pour les exploitations situées à proximité 
des zones urbaines. Vous inscrivez des membres qui paient 
une cotisation annuelle et/ou mensuelle pendant les 5 ou 6 
mois de la saison, au cours desquels vous leur donnez une 
boîte ou un sac de produits une fois par semaine. Lorsque 
leurs produits biologiques sont prêts à être récoltés, vous 
leur proposez de les cueillir eux-mêmes ou vous les récoltez 
pour eux. D’une manière ou une autre, au l du temps, vous 
délisez des clients, mais vous ne devez pas arrêter d’en 
chercher de nouveaux car les anciens peuvent se perdre pour 
des raisons naturelles, par exemple un déménagement. Le 
réseau des AMAP en Île-de-France a mis en ligne un dossier 
qui vous dit tout sur leur organisation: amap-idf.org/les-
amap/creer-une-amap.
Si vous vendez en direct, vous pouvez aussi vous inscrire 
sur le site Bienvenue à la ferme pour faire partie de la liste 
des points de vente du producteur au consommateur: 
bienvenue-a-la-ferme.com/produits-fermiers-produits-
de-la-ferme. Ou bien sur le site Acheter à la source, 
qui peut publier un petit article sur votre exploitation: 
acheteralasource.com/producteurs-en-france/produits-
fermiers.
Vendre des aliments transformés.  Il existe une forte 
demande pour les aliments issus de l’agriculture biologique 
préparés à l’avance, et proposés aux familles dont les parents 
travaillent et souhaitent nourrir leurs enfants avec des 
repas exempts de produits chimiques, mais qui n’ont pas 
le temps de les cuisiner à partir de rien. Il existe aussi une 
forte demande de produits locaux et diététiques (pauvres en 
graisses, en cholestérol, en sucre, riches en bres). Si vous 
pouvez proposer vos produits de cette façon au cœur du 
marché urbain, ça marchera car il faut bien que ces personnes 
se nourrissent.
Si vous cultivez vos propres ingrédients ou les achetez 
en gros, vous pouvez aussi préparer des conserves et 
les commercialiser par le biais des circuits habituels des 
supermarchés. Équipez-vous et commencez à éplucher, 
laver, cuisiner, emballer… Une journée avec toute votre 
famille qui travaille dur du matin au soir peut vous permettre 
de produire jusqu’à 60 caisses d’un produit en conserve.
Pour envoyer le produit à vos clients, vous devez tester 
sa recette avec précision pour indiquer les ingrédients et les 
quantités sur l’étiquette, comme l’exige la loi. Vos bocaux/
boîtes/emballages doivent également porter une étiquette 
attrayante conçue par un professionnel. Si elle ne couvre 
qu’une partie du contenant, les acheteurs pourront voir les 
bons produits que contient le bocal. Si elle est plus grande, 
vous pouvez y ajouter une recette ou une jolie histoire. Vous 
pouvez aussi l’emballer avec une brochure, une recette ou 
un livret de recettes. Et, en plus, faire des démonstrations en 
magasin ou chez vous avec une dégustation et des recettes 
gratuites. Cherchez aussi un marché de produits alimentaires 
spécialisés et essayez d’y participer, et/ou recherchez des 
détaillants réguliers dans les zones urbaines voisines. Mais 
attendez-vous à ce que ce processus prenne du temps.
Il existe une réglementation en matière d’étiquetage et 
de matériel de cuisine, mais il est plus facile que vous ne le 
pensez de lancer votre propre ligne de produits alimentaires 
transformés. Vous n’avez pas besoin d’acheter du matériel 
coûteux, car vous pouvez louer une cuisine professionnelle, 
peut-être à un prix plus abordable le soir ou le week-end. Les 
écoles, les restaurants, les clubs sportifs, les salles des fêtes… 
sont autant d’endroits susceptibles de disposer d’une cuisine 
professionnelle qu’ils peuvent vous louer.
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Enn, pourquoi ne pas participer régulièrement aux 
marchés de producteurs qui existent dans votre périmètre? 
Vous êtes er de vos produits, vendez-les avec d’autres 
agriculteurs dans un environnement apprécié de la clientèle. 
Pour plus d’informations, consultez par exemple le site 
Bienvenue à la ferme, marchés des producteurs de pays: 
marches-producteurs.com.
Deb, fermier et entrepreneur prospère de Hillsboro 
(Ohio) m’a écrit: «Le vrai secret de la réussite, c’est de 
commencer petit, avec un minimum de dépenses, et de 
réinvestir les bénéces dans l’entreprise… L’essentiel, je 
pense, est de faire quelque chose que vous aimez, pas 
seulement de gagner de l’argent. Ça se voit vraiment dans 
votre produit.»
C’est ce qu’a fait Elly Mocello de Rothschild (Wisconsin): 
«Fille de Chicago, j’ai appris (grâce à vous) à jardiner, 
mettre en conserve, préserver, boucher, déshydrater, etc., 
bien au-delà de mes rêves les plus fous… J’ai déménagé 
dans la ville de Wausau (Wisconsin) en 1974… Je suis 
maintenant propriétaire et à la tête d’une boulangerie et 
d’un traiteur dans la banlieue de Wausau, à Rothschild. Je 
fabrique mes produits de boulangerie de A à Z. Il en va de 
même pour les soupes, les sandwiches, les tartes, etc., que je 
vends. J’ai également préparé une variété de contures et de 
gelées (590 cette année!) à partir de fruits frais. Les affaires 
sont excellentes. J’apporte aussi tout cela au marché de 
producteurs de notre région deux fois par semaine, de juin à 
octobre. Les gens veulent de la vraie nourriture!»
Plus d’informations sur le maraîchage et l’agriculture 
commerciaux
Le site du ministère de l’Agriculture et de la 
Souveraineté alimentaire a mis en ligne plusieurs articles 
sur le maraîchage, ses pratiques, ses techniques et son 
apprentissage: agriculture.gouv.fr/mots-cles/maraichage. 
Vous pouvez aussi télécharger le guide des Chambres 
d’agriculture sur le même sujet: chambres-agriculture.
fr/leadmin/user_upload/National/FAL_commun/
publications/National/APCA_guide_maraichage_-
_60p_V22-02-19.pdf. Ou encore la che et les articles 
de Pôle Emploi sur les qualités d’un maraîcher, les 
formations proposées, et quelques métiers spéciques liés 
au maraîchage: pole-emploi.fr/actualites/le-dossier/
agriculture---secteur-animalier/maraichage/exercer-dans-
le-maraichage--les.html.
14 
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à
 
La
 
ferme
  1.  Économisez votre argent jusqu’à ce que vous en ayez 
assez pour acheter votre premier terrain et des semences 
ou du bétail de départ. C’est votre fonds de roulement 
initial.
  2.  Faites une récolte de produits peu communs, mais qui 
ont un marché potentiel solide. Ils se vendront bien et 
rapporteront un bon prix.
  3.  Ou prévoyez de vendre vos produits à un moment où 
les autres producteurs ne le font pas, pour proter de 
la pénurie hors saison. Soyez attentif à la situation de 
surproduction ou de pénurie de ces produits sur le 
marché, et déterminez quoi faire quand votre récolte sera 
prête à être vendue.
  4.  Lorsque vos produits sont prêts à être lancés, ce n’est que 
le début. Travaillez avec autant d’ardeur, d’audace et de 
créativité pour les commercialiser que pour les créer.
  5.  Vendez au détail plutôt qu’en gros quand c’est possible, 
pour percevoir le bénéce maximum.
  6.  Ne dépensez pas le produit de la vente pour autre chose 
que vos besoins opérationnels urgents. Essayez de 
conserver la totalité, ou le plus possible, de ce revenu 
comme fonds de roulement. Vous pourrez ainsi acheter 
plus de semences, un meilleur bétail de départ ou plus de 
terres pour votre prochain projet.
  7.  Lorsque vous devez dépenser de l’argent, essayez de 
trouver des bonnes affaires ou de négocier. En général, 
achetez bon marché et vendez cher.
  8.  Investissez dans des actions, des terrains, etc., quand leurs 
prix baissent ou que vous pouvez les obtenir à bas prix.
  9.  Achetez des semences et/ou du bétail de qualité. 
N’achetez pas d’animaux à l’aveuglette. Protez de vos 
relations pour obtenir de bons animaux à bon prix. S’ils 
sont en gestation, c’est un avantage.
 10.  Prenez bien soin de vos plantes et de vos animaux, tous 
les jours si nécessaire, et même jour et nuit. S’ils ne 
survivent pas ou ne se développent pas, vous ne ferez 
aucun bénéce.
 11.  Informez-vous en permanence sur ce qui concerne 
votre produit. Abonnez-vous aux périodiques qui en 
parlent. Adhérez à une association concernée; assistez 
aux réunions, aux conventions, aux expositions, aux 
démonstrations. Suivez des cours appropriés dans le 
cadre d’une formation, ou en dehors.
 12.  En cas de doute, demandez l’aide d’un service de l’État ou 
d’une autre source bien informée. Ne vous contentez pas 
de trébucher dans le noir.
 13.  Payez toutes vos factures à temps pour que votre 
solvabilité soit reconnue, et quand vous aurez besoin 
d’une ligne de crédit au magasin d’alimentation, 
vousl’obtiendrez.
 14.  Suivez de près vos dépenses et vos revenus an de 
savoir exactement où vous en êtes et ce que vous pouvez 
changer pour améliorer votre situation.
Comment économiser
N’achetez rien de neuf si vous le pouvez. Faites la liste de ce 
dont vous avez besoin, puis observez et attendez. De toute 
façon, vous n’aurez sûrement pas besoin de tout. N’achetez 
jamais sur un coup de tête et seulement ce qui gure sur 
votre liste. Si quelque chose vous plaît, rentrez chez vous et 
rééchissez-y. Si c’est vraiment utile, vous le mettrez sur la 
liste du mois prochain. Participez aux ventes aux enchères, 
aux braderies et aux vide-greniers; allez dans les magasins 
d’occasion. Si vous ne trouvez pas de bonnes affaires, 
attendez.
Achetez hors saison. Pour les animaux, faites-le en 
automne car tout le monde veut les acheter au printemps, 
quand l’herbe pousse partout, et personne ne veut avoir à 
supporter les dépenses et les ennuis liés à leur alimentation 
et leurs soins durant l’hiver. Pour le matériel de jardinage 
et d’agriculture, c’est aussi l’hiver. En été, cherchez des 
poêles et des chauffages, et faites votre réserve de carburant 
pour l’hiver. Achetez des véhicules assez usagés pour être 
de bonnes affaires, mais qui ne tombe pas tout le temps en 
panne. En cas de panne, achetez des pièces d’occasion dans 
les casses automobiles. Et ne prenez pas le risque de vous 
lancer dans des aventures à travers le pays avec ce précieux 
tas de ferraille. Restez chez vous.
Vous n’avez pas besoin d’une machine à laver 
automatique, sauf si vous avez des enfants; vous pouvez 
laver à la main. Vous n’avez pas du tout besoin d’un sèche-
linge: une corde à linge fait très bien l’affaire en été, et un 
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étendoir près de la cuisinière ou des cordes dans le sous-
sol en hiver. Apprenez à coudre. Vous n’avez pas besoin 
de nouveaux draps; apprenez à dormir entre des draps 
rapiécés ou sans drap entre des couvertures. Arrêtez de 
laver autant, d’utiliser de l’eau de Javel et de sécher vos 
vêtements en machine, et ils dureront plus longtemps. Vous 
n’avez pas besoin de congélateur: mettez tout en conserve. 
Réutilisez les bocaux usagés. Vous n’avez pas besoin d’un 
poêle électrique ou d’un chauffage au mazout si vous avez 
des arbres morts sur votre terrain (mieux encore, utilisez 
l’énergie du vent, de l’eau ou dusoleil).
Achetez votre motoculteur d’occasion au cœur de 
l’hiver, lorsque les prix sont bas. Ou, encore mieux, bêchez 
votre jardin pour briser les mottes, puis ratissez. Ensuite, 
binez pour éliminer les mauvaises herbes. N’achetez pas 
de soufeuse à neige. Restez chez vous lorsque la neige est 
abondante, ou prenez le temps de creuser un chemin à la 
main. Vous n’avez pas besoin d’une tronçonneuse pour le 
moment. Il y a forcément quelqu’un dans le coin qui en a 
une et qui fera du bois avec vous ou vous la prêtera. Vous 
n’avez pas besoin non plus d’une tondeuse électrique. 
Achetez-en une manuelle ou installez un piquet et une 
chèvre dans la cour. Ou laissez l’herbe pousser, c’est 
plusécologique.
Il n’est pas utile de peindre l’intérieur de la maison, lavez 
plutôt les murs. Beaucoup de femmes acceptent même de 
dormir dans une tente pour débuter leur vie à la campagne. 
J’ai passé un été dans une tente et j’en garde un très bon 
souvenir. Avec l’argent économisé (qui aurait servi à payer le 
loyer), j’ai pu acheter une toute petite caravane pour y vivre 
quand le temps vraiment froid est arrivé. N’achetez pas de 
bâtiments, achetez des matériaux et construisez-les vous-
même. Faites du repérage et vous trouverez des poutres, des 
blocs de ciment, des plaques de tôle pour le toit et le bardage 
et des briques, le tout ayant déjà servi. Vous pouvez faire et 
utiliser votre propre ciment ou démolir le vieux bâtiment de 
quelqu’un en échange des matériaux.
Vous devrez peut-être vous passer de chien et de 
chat pour ne pas avoir à les nourrir. Il faudra plutôt 
vous procurer des animaux capables de s’alimenter et se 
reproduire, comme des oies blanches domestiques, des 
chèvres et des poulets. Si vous vous faites des amis et 
que vous êtes sincère, quelqu’un vous donnera peut-être 
quelques poulets ou un chevreau pour démarrer. Les lapins 
sont faciles à trouver. Il suft d’en avoir deux, ils sont aussi 
proliques qu’on le dit. Les cochons aussi sont plutôt bon 
marché. Nourrissez les animaux de la ferme avec vos restes 
et ceux que vous récupérez ailleurs. Proposez aux voisins 
de les débarrasser de leurs ordures, et ils les garderont 
peut-être pour vous s’ils n’ont pas d’animaux.
Les voisins vous donneront des plants de raifort, de 
fraises, de framboises, d’oignons et de nombreuses autres 
plantes vivaces si vous les sollicitez à l’avance, au début du 
printemps et à la n de l’automne, quand ils arrachent les 
plants en trop dans leur jardin. Ce serait dommage qu’ils les 
jettent. Aidez les gens à faire les foins en échange d’un peu 
de fourrage. Ils seront heureux d’économiser de l’argent.
Apprenez à vivre de ce que vous produisez et à produire 
ce dont vous avez besoin. Prévoyez plusieurs cultures de 
rapport (au cas où une ou deux échoueraient) car vous ne 
pouvez pas vivre sans argent. Un bon emploi à côté est la 
meilleure assurance. Achetez bon marché et vendez cher. 
En résumé: prenez ce dont les autres ne veulent pas et, avec 
un peu d’effort, faites-le prospérer. Et faites le travail vous-
même. Le fermier, c’est un curieux mélange de pauvre et de 
riche. Vous êtes pauvre en argent liquide, mais quand même 
plus riche que vous ne l’avez jamais été car vous possédez un 
morceau de terre qui vous appartient. Vous avez sans doute 
l’air démuni. En général, ça ne pose pas de problème aux 
jeunes couples, mais pour les couples plus âgés qui essaient 
de changer de vie, c’est souvent plus difcile de passer de 
la classe urbaine moyenne à la classe rurale inférieure, et 
d’encaisser le choc culturel que ça implique. Ça fait mal 
d’avoir l’air pauvre et de savoir que tout le monde pense la 
même chose de vous…
Je me souviens d’un voyage que j’ai fait pour acheter 
des chèvres, alors que j’étais au bout de ma grossesse, 
accompagnée de trois petits, et que j’avais par accident enlé 
une botte à moi et une à Mike. Les deux bottes, bien sûr, 
n’allaient pas du tout ensemble, et j’étais en plus habillée 
pour avoir affaire à des animaux plutôt qu’à des gens. Nous 
nous sommes arrêtés dans un petit restaurant le long de 
l’autoroute pour manger. Un couple merveilleusement 
soigné, récuré et guindé, avec deux petits enfants sages, était 
assis à la table à côté de nous; le mari n’arrêtait pas de nous 
regarder.
Lorsque je suis allée payer ma note, le restaurateur m’a 
dit que cet homme (qui était déjà parti avec sa famille) l’avait 
déjà réglée pour nous. J’étais gênée et furieuse. Je voulais lui 
courir après et lui expliquer que, même si j’avais l’air pauvre, 
je ne l’étais pas. Que lui avait une grosse voiture neuve et de 
quoi payer le loyer du mois suivant pour son appartement 
en ville, mais que nous, nous avions 115 acres, un troupeau 
de chèvres en pleine croissance et assez d’argent pour payer 
un repas le long de la route. Et des enfants heureux et en 
bonne santé qui savaient escalader une montagne comme les 
chèvres, hurler comme des voyous, mettre une graine dans la 
terre comme on fait une prière, et ainsi de suite.
Mais il était déjà parti. Le restaurateur n’a pas voulu de 
mon argent et mes bottes, c’est vrai, n’étaient pas assorties. 
Je n’avais rien d’autre à faire que de poursuivre ma route et 
d’aller chercher mes nouvelles chèvres.
aCheter
 
aux
 
enChères
:  dans les zones rurales, le bétail, 
les machines, les objets mobiliers et les terres peuvent être 
vendus aux enchères. Ces ventes sont annoncées dans les 
journaux. Elles sont amusantes, éducatives et constituent 
un excellent moyen d’acquérir ce dont vous avez besoin 
à un prix raisonnable. Lors des enchères, les propriétaires 
mettent en vente leurs biens ménagers et/ou leurs machines 
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sur leur propriété. Ce sont aussi parfois les mairies et les 
entreprises rurales qui revendent leurs matériels. Vous devrez 
peut-être parcourir de nombreux kilomètres, mais si vous 
voulez acquérir des «antiquités» en état de marche à un prix 
raisonnable, c’est un des meilleurs moyens.
Le prix que vous payez lors d’une vente aux enchères 
dépend du lieu où se déroule la vente, du nombre 
d’acheteurs présents et de la popularité de l’objet vendu. 
Dans notre région (une communauté de producteurs de blé), 
le mois de septembre est le pire moment pour assister à une 
vente aux enchères. La concurrence est forte: les cultivateurs 
de blé constituent la classe économique la plus prospère de 
la région. Ils viennent juste d’être payés pour leur récolte et 
vivent assez loin des magasins pour être prêts à payer un prix 
«neuf» pour un article d’occasion.
Le meilleur moment pour assister à une vente aux 
enchères est soit au début, soit vers la n de la séance. C’est 
à ce moment-là que la foule est la plus clairsemée et que les 
enchères sont les plus animées. Votre ennemi naturel sera 
un antiquaire. Mais il se peut que vous et lui ne soyez pas 
toujours d’accord sur ce qui a de la valeur. Une brouette en 
bon état à 2euros peut être un achat intéressant pour vous, 
mais sans valeur pour le marchand. Pour éviter de faire un 
mauvais achat, essayez d’arriver à la vente assez tôt pour 
examiner attentivement toute la marchandise. Notez ce sur 
quoi vous voulez enchérir et déterminez le prix maximum 
que vous êtes prêt à payer. De cette façon, vous êtes sûr 
d’être présent quand le pot de chambre antique qui vous 
intéresse sera mis en vente, et vous savez s’il a des trous dans 
le fond; vous ne vous laissez pas emporter par l’excitation de 
la compétition et ne payez pas plus que ce que l’objet vaut 
réellement pour vous. La meilleure attitude à adopter lors 
d’une vente aux enchères est de vous dire que vous aimeriez 
bien gagner les objets que vous avez choisis, mais que vous 
pouvez vous en passer.
Lorsque vous enchérissez, vous devez attirer l’attention 
du commissaire-priseur ou de son assistant sur l’estrade. 
Une fois que vous aurez fait votre première ou vos deux 
premières offres, le commissaire-priseur attendra et 
comprendra votre signal, et il vous laissera même rééchir 
un peu si les choses se déroulent lentement. Mais la première 
fois que vous enchérissez, vous devez hocher la tête, agiter 
les bras ou crier si nécessaire, pour attirer son attention et 
lui faire comprendre que vous êtes partant. Vériez que vous 
n’enchérissez pas contre votre conjoint. J’en ai été témoin à 
plusieurs reprises. Et assurez-vous que vous n’enchérissez 
pas par accident. Mon mari a acheté un gâteau en se grattant 
la tête!
Attendez le plus longtemps possible avant de lancer 
une offre. Ensuite, laissez-la aussi basse que possible. Je 
recommande d’enchérir d’une pièce de 50centimes sur 
n’importe quel objet en guise d’ouverture. J’ai souvent 
obtenu un objet intéressant et utile de cette façon. S’il y 
a plusieurs objets de même nature et que le commissaire 
annonce qu’ils seront vendus ensemble au plus offrant, 
arrêtez d’enchérir. Il est presque certain que le gagnant ne 
voudra pas de tous les objets. Une fois qu’il aura désigné 
ceux qui l’intéressent, les enchères reprendront sur les autres. 
Si un des objets restants avait fait l’objet d’une surenchère 
(c’est probablement le cas) et que personne n’en veut à ce 
prix, le commissaire-priseur le remet en vente à un prix 
inférieur, puis toujours plus bas, et ainsi de suite jusqu’à ce 
que tous les articles soient vendus.
Le paiement s’effectue par chèque ou en espèces. Lorsque 
vous souhaitez quitter la vente, adressez-vous au grefer qui 
enregistre chaque vente, son prix et le nom ou le numéro 
de l’acheteur, et demandez votre facture, en indiquant votre 
nom ou votre numéro. Il fera le total et vous paierez sur 
place. Si vous êtes arrivé en camionnette à la vente, ce sera 
plus facile de ramener vos nouvelles affaires à la maison. Il 
vous sufra de les rassembler et les embarquer. Si vous ne 
conduisez pas de camionnette, vous pourrez peut-être en 
acheter une sur place! Parfois, une vente aux enchères est un 
bon moyen d’obtenir un véhicule à bon prix, si votre compte 
bancaire peut supporter la transaction.
N’entrez pas en compétition avec quelqu’un qui fait des 
offres déraisonnables. Cela n’en vaut pas la peine. Cette 
personne est probablement novice en matière d’enchères et 
déterminée à être audacieuse et acheter un objet particulier 
quel qu’en soit le prix. Elle joue pour gagner, sans faire preuve 
de bon sens, et gagne toujours, bien entendu. Tenez-vous au 
courant des prix du marché de l’occasion pour le type d’articles 
que vous achetez, et vous saurez quand il s’agit d’une bonne 
affaire ou pas.
10 
étapes
 
pour
 
redresser
 
vos
 
finanCes
:  la plupart 
des gens ont trop de dettes et pas assez d’économies. C’est un 
soulagement de sortir de son endettement, et un sentiment 
merveilleux d’économiser de l’argent. Tout commence par votre 
décision de le faire! Après cette grande avancée, le pas suivant 
consiste à dénir à quoi va servir votre argent. Avant d’aller de 
l’avant, il faut considérer le chemin parcouru. Cela veut dire faire 
le point sur vos habitudes de dépenses actuelles. C’est l’étape 1.
Ce plan en 10 étapes vous indique comment garder le 
contrôle sur votre argent, n’acheter que ce dont vous avez 
besoin et proter un peu de la vie! Mais d’abord, même si 
c’est douloureux, il faut évaluer l’état de votre portefeuille. 
Quand il s’agit d’argent, vous pouvez vous faire encore plus 
de mal en ignorant les choses qu’en les découvrant. Dites-
vous qu’il n’y a pas de gain sans douleur! Ensuite, suivez ce 
chemin en 10 points vers votre redressement nancier!
  1.  Il est plus facile de suivre vos dépenses si vous faites des 
chèques. Sortez les anciens chéquiers de votre compte 
courant et une feuille de papier. Notez les catégories 
comme la nourriture, les vêtements, les services publics, 
le paiement de la maison, etc. Examinez les chéquiers des 
trois derniers mois au moins et classez chaque dépense 
dans une catégorie. Cela fait, divisez chaque total par 
3 (si vous avez totalisé 3 mois), et vous obtiendrez une 
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moyenne de ce que vous avez dépensé chaque mois dans 
chaque catégorie.
  2.  Le chéquier ne couvre pas tout. Où va le reste de votre 
argent? Pour le savoir, achetez ou créez un agenda de 
poche que vous emportez avec vous. Tenez-y un «journal 
des euros» pour suivre vos dépenses, même les plus 
modestes. Tout ce que vous dépensez en espèces peut 
rapidement peser, peut-être plus que vous ne le pensiez: 
une tasse de café par jour, un magazine, un journal ou 
un livre, un ticket de bus, un paquet de cigarettes… 
Multipliez ces petites dépenses par 365 et vous obtiendrez 
une somme considérable pour l’année. Tenez ce journal 
pendant deux semaines au moins, mais plutôt un mois 
pour avoir une idée précise de vos dépenses habituelles. 
Vous en aurez alors terminé avec le point1.
  3.  Renseignez-vous sur votre situation en matière de crédit. 
Demandez à votre banque une impression de vos contrats 
si vous ne les trouvez plus.
  4.  Analysez toutes vos factures. Dressez-en la liste. Quel 
est le montant total de votre dette? Classez les factures 
par catégories. À quoi servent la plupart d’entre elles? 
Certaines auraient-elles pu être évitées? Certaines sont-
elles en retard de paiement? Quel est le montant de la 
facture en souffrance? Depuis combien de temps? Avez-
vous des problèmes d’endettement? Le crédit peut être 
une bénédiction s’il vous permet de nourrir votre bétail 
pendant un hiver rigoureux ou d’acheter votre terrain, 
mais il peut aussi être votre ennemi. Il peut grever votre 
budget au point de vous empêcher de faire face à une 
crise: une dépense inattendue, une perte soudaine de 
revenus. Un expert nancier considérera que vous avez 
un endettement excessif si:
  •  vos remboursements de dettes dépassent 33% de vos 
revenus bruts,
  •  vous ne payez que le minimum dû sur vos comptes (les 
intérêts) au lieu de progresser vers leur remboursement,
  •  vous faites une avance de fonds sur une carte de crédit 
pour faire un paiement sur une autre,
  •  votre endettement reste le même ou s’aggrave,
  •  vous repoussez une facture pour en payer une autre,
  •  vous êtes en retard dans le paiement des dépenses de 
base comme le loyer et les charges,
  •  vous demandez une carte de crédit supplémentaire 
parce que vous avez atteint la limite de vos cartes 
actuelles,
  •  vous demandez des avances sur salaire,
  •  vous puisez dans votre épargne pour faire face aux 
dépenses de la vie courante.
  5.  Changez votre vie pour ne plus avoir à vous inquiéter de 
l’argent ou à angoisser quand vous recevez du courrier. 
La radicalité de votre action dépend de la gravité de la 
situation. Si vous avez fait des chèques sans provision, 
fermez votre compte courant, ouvrez un compte 
d’épargne et payez vos factures par virement ou espèces. 
De cette façon, les gens ne pourront pas faire pression 
pour que vous leur remettiez un chèque. En vous passant 
d’un compte courant problématique, vous économiserez 
de l’argent et préserverez votre réputation. Si vous abusez 
des cartes de crédit, coupez-les toutes et jetez-les dans les 
toilettes. Emportez plutôt de l’argent liquide. Gardez une 
somme chez vous pour les urgences, qu’un parent ou un 
ami peut vous apporter ou vous virer en cas de problème 
loin de chez vous.
  6.  Prévoyez d’économiser. Vous avez pris des mesures 
pour dépenser moins qu’avant, mais vous voulez faire 
encore mieux: mettre de côté pour avoir une marge de 
manœuvre en cas d’urgence et proter des bonnes affaires 
des acheteurs au comptant! Cherchez dans votre budget 
les secteurs où vous pouvez économiser. De quoi pouvez-
vous vous passer? Même les petites choses s’additionnent. 
Si vous pouvez éviter de dépenser 3euros par jour, ça 
représente une économie de 100euros par mois.
  7.  Établissez un budget mensuel. Prévoyez l’argent 
nécessaire pour vous, pour vos besoins et pour 
rembourser vos dettes. Lorsque vous touchez de l’argent, 
payez-vous d’abord, mais veillez à ce que le reste aille là 
où vous l’avez prévu, sans le détourner. Il est difcile de 
dire non aux personnes que vous aimez pour les choses 
qu’elles veulent vraiment, voire dont elles ont vraiment 
besoin, mais gardez à l’esprit que vous leur donnez 
l’exemple pour leur propre survie économique. Personne 
ne peut acheter tout ce qu’il veut, c’est notre cas à tous 
pour une grande partie de ce que nous voulons. Nous 
devons donc nous contenter de ce que nous avons et de 
ce que nous pouvons nous permettre. Ça n’empêche pas 
d’espérer que les choses vont s’arranger, que la vie sera 
plus facile. C’est possible si l’on dépense moins et/ou si 
l’on gagne plus.
  8.  Adoptez et appliquez ces façons de dépenser moins: 
choisir des médicaments génériques. Acheter en solde. 
Cuisiner soi-même son déjeuner. Écrire au lieu de 
téléphoner. Acheter en vrac. Faire du covoiturage ou 
prendre le bus au lieu de conduire. Rester à l’écart des 
magasins. Échanger des compétences avec des amis et des 
voisins au lieu d’embaucher des gens. Prendre des livres à 
la bibliothèque au lieu de les acheter. Manger à la maison 
plutôt qu’au restaurant. Manger sans viande. Cultiver une 
plus grande partie de sa nourriture. Mettre en conserve 
une plus grande partie de ce qu’on cultive. Fabriquer 
ses propres cadeaux ou offrir des services plutôt que des 
objets. Réparer au lieu de remplacer. Utiliser des stations-
service en libre-service et payer l’essence en espèces 
lorsqu’on peut. Payer son assurance automobile moins 
chère en augmentant la franchise…
  9.  Une autre solution, c’est de gagner plus. Voici quelques 
idées pour augmenter vos revenus: louer une chambre 
d’amis. Organiser un vide-grenier. Suivre une formation 
qui vous aidera à obtenir un emploi mieux rémunéré. 
Prendre un deuxième emploi le soir ou le week-end. 
S’inscrire dans une agence d’intérim. Travailler en free-
lance dans votre domaine. Faire de la publicité dans 
votre quartier pour ce que vous savez faire. Créer une 
petite entreprise à domicile. Demander des heures 
supplémentaires à votre employeur. Chercher un emploi 
offrant de meilleurs avantages sociaux.
 10.  La dernière étape consiste à disposer d’un compte 
d’épargne et de le faire croître le plus possible, pour qu’il 
soit votre coussin de sécurité en cas d’urgence; votre 
apport pour l’acompte d’une maison avec jardin ou d’un 
terrain pour le bétail; votre capital pour démarrer une 
entreprise qui vous fournira plus de revenus ou vous 
permettra de faire le genre de travail que vous aimez 
vraiment. Il faut de l’argent pour gagner de l’argent. Il 
faut donc en garder une partie pour la réinvestir en tant 
que capital, et en conserver assez pour vivre frugalement. 
C’est paradoxal mais vrai: il est plus coûteux de vivre 
pauvrement: d’engloutir son argent dans le loyer, de payer 
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des intérêts sur des achats à crédit, de ne pas pouvoir faire 
les bonnes affaires qui nécessitent de l’argent liquide.
Donc, prévoyez d’épargner une certaine somme tous les mois. 
La plupart des banques peuvent mettre en place un versement 
automatique de votre compte courant vers votre compte 
d’épargne. Demandez un transfert le jour de la paie puis ne 
faites aucun retrait sur ce compte, sauf pour une des raisons 
évoquées ci-dessus. Si vous recevez une prime augmentation, 
bonus ou chèque de remboursement d’impôts, versez-en la 
plus grande partie sur ce compte d’épargne (et dépensez le 
reste pour réduire votre niveau de stress!). Les intérêts vous 
aideront à faire fructier votre épargne au l du temps.
L
a
 
sagesse
 
de
 L
ee
:  Lee Bannister, ls d’un agriculteur 
de Palouse, conseille: «Achetez des terres quand personne 
n’en veut. Étudiez votre marché. Les agriculteurs qui gagnent 
de l’argent sont de bons hommes d’affaires. Si vous êtes 
dans une situation précaire, la banque nira par devenir 
propriétaire de votre exploitation car les mauvaises récoltes 
sont périodiques et inévitables. On évite de s’endetter en étant 
économe. On regarde combien d’argent on peut dépenser, et 
on s’en tient à ça. Et on met de côté un coussin de sécurité 
assez pour survivre à quelques mauvaises années. Beaucoup 
d’agriculteurs qui gagnent de l’argent le font sans s’endetter, 
en utilisant des méthodes à l’ancienne (comme travailler avec 
un masque antipoussière quand il n’y a pas de cabine) et peu 
d’équipements, et ils ont un emploi la journée, puis rentrent 
chez eux pour cultiver la nuit.»
Q
uestions
 
de
 
santé
Une étude récente nous dit qu’en France, il manquerait 
environ 6000 médecins dans les zones rurales. Ces déserts 
médicaux qui impactent les populations agricoles sont 
répartis sur tout le territoire. Ce manque de soins est un 
vrai danger car un accident du travail, un accouchement 
prématuré, une crise cardiaque… peuvent entraîner de vraies 
catastrophes si aucun lieu de soins n’existe à proximité.
Les choses ne vont pas changer rapidement car les zones 
rurales n’attirent pas les jeunes médecins, et encore moins les 
spécialistes (dentistes, ophtalmologues, gynécologues…). Il y 
a donc tout intérêt à se documenter sur les premiers soins qui 
peuvent sauver des vies. Le ministère de l’Intérieur a publié 
une page qui y est consacrée, avec une description et un lm 
sur les gestes essentiels, plus des contacts d’urgence: mobile.
interieur.gouv.fr/Archives/Archives-de-la-rubrique-Ma-
securite/Les-gestes-qui-sauvent. Le Memento du sauveteur 
est un livret de secourisme innovant et très utile qui propose 
des QR codes vous donnant accès à des vidéos en ligne 
gratuites, qui décrivent chaque action d’urgence: ylea.eu/
secourisme-a1407.html.
Pensez aussi qu’il est toujours utile d’avoir chez soi, ou 
avec soi, une trousse de premiers secours: croix-rouge.fr/
Secourisme-au-quotidien/Trousse-de-secours-que-doit-
elle-contenir-2561.
La maladie de Lyme
Lorsque j’ai commencé ce livre il y a vingt-cinq ans, je 
n’avais jamais entendu parler du Sida ou de la maladie de 
Lyme. Aujourd’hui, je connais une courageuse jeune femme 
divorcée de Spokane (Washington) qui est en train de mourir 
du Sida. Autrefois, elle ne vivait que pour ses week-ends de 
randonnée dans les bois. Sa lle unique de 12 ans, qu’elle 
aime tant, est handicapée par la maladie de Lyme. Les temps 
changent et pas toujours pour le meilleur. Ces deux maladies 
sont apparues depuis la première édition de ce livre.
La maladie de Lyme a été identiée pour la première fois en 
1978. Dans mon enfance, les tiques n’étaient qu’une nuisance 
comme une autre, des petites bestioles suceuses de sang 
qui rampaient sur les hommes et les bêtes au printemps et 
y restaient trop longtemps. De temps en temps, rarement, 
quelqu’un attrapait à cause d’elles la èvre pourprée 
des montagnes Rocheuses. Mais la maladie de Lyme est 
aujourd’hui l’affection la plus courante transmise par les 
tiques, elle est devenue un vrai problème de santé publique 
car le nombre decas augmente.
Pour en savoir plus sur la maladie de Lyme, ses 
manifestations et ses traitements, allez sur le site Santé 
publique: santepubliquefrance.fr/maladies-et-
traumatismes/maladies-a-transmission-vectorielle/
borreliose-de-lyme/la-maladie/.
o
ù
 
sévit
-
eLLe
?  Des cas ont été recensés en Europe, en 
Asie et en Australie, ainsi que dans presque tous les États-
Unis. Plus de 14% de la population mondiale a déjà été 
touchée. En France, en 2019 on a estimé une incidence de 
50133cas, et 60033 cas en 2020. Malheureusement, comme 
il n’existe pas encore de tests totalement ables réalisés dans 
un délai très court, il arrive que des personnes souffrent de 
symptômes qui ne sont pas diagnostiqués, et elles ne sont 
donc pas indemnisées par la Sécurité sociale.
Q
uand
 
sévit
-
eLLe
?  Les personnes sont majoritairement 
infectées entre avril et octobre, le plus souvent entre mai 
et juillet. La haute saison de la maladie de Lyme s’étend du 
15juin au 15août.
Comment L’attrape-t-on?  Elle n’est pas contagieuse entre 
humains et entre animaux, et s’attrape uniquement lorsqu’on est 
piqué par une tique. Outre la période de l’année, quatre éléments 
sont nécessaires pour que la maladie de Lyme se manifeste là 
où vous vivez: la présence de cervidés, celle de rongeurs, en 
particulier les souris (ou d’oiseaux ou de reptiles), de bactéries 
spirochètes qui infestent la population de tiques, et d’un type 
particulier de tiques (Ixodes) qui transmet la maladie. Il est 
vraiment dommage que cette maladie progresse à une époque où 
on devrait planter davantage d’arbres, mais où la présence de bois 
et de cervidés sur les propriétés devient un facteur de risque.
Les tiques de Lyme.
En France, on dénombre une quarantaine d’espèces de tiques, 
dont l’Ixodes ricinus, celle qu’on trouve le plus souvent sur 
l’être humain et qui transmet la maladie de Lyme causée par 
des bactéries qui appartiennent au genre Borrelia. Les grosses 
tiques laides qui s’accrochent sur les chiens (ou les enfants) 
et qu’il faut arracher ne sont pas porteuses de la maladie de 
Lyme. Les tiques porteuses de la maladie ne sont pas plus 
grosses qu’une tête d’épingle. Il est difcile de les voir à 
moins de les chercher attentivement ou de les sentir quand 
elles mordent.
Pour vous rassurer et en apprendre plus sur la maladie de 
Lyme, lisez cet article de l’INRAE: inrae.fr/actualites/meme-
pique-tique-infectee-vous-nattraperez-pas-forcement-
maladie-lyme.
Spirochètes de Lyme.  La bactérie de Lyme, la Borellia 
spp, est un spirochète, comme la syphilis. L’infection qu’elle 
provoque présente, elle aussi, des symptômes en trois phases, 
dont la troisième phase peut être grave.
Pour en savoir plus, consultez le site de Santé publique 
France: santepubliquefrance.fr/maladies-et-traumatismes/
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maladies-a-transmission-vectorielle/borreliose-de-lyme/
la-maladie/.
L
e
 
diagnostiC
:  il faut commencer par vérier si les 
quatre éléments favorables (voir plus haut) sont présents 
dans votre région. Si vous n’avez pas de cerfs, de souris ou 
de tiques de cerf, ou si ces tiques ne sont pas (encore?) 
porteuses de la bactérie de Lyme, il n’y a pas de raison de 
s’inquiéter. La maladie de Lyme est difcile à identier 
et souvent mal diagnostiquée. Il est plus facile pour les 
médecins de la reconnaître lorsqu’elle en est à un stade 
avancé, mais il est alors plus compliqué de la traiter avec 
succès. Les trois stades de ses symptômes sont les suivants.
Stade 1.  Une éruption cutanée rouge en forme de cible 
(l’érythème migrant) qui apparaît dans les jours ou les 
semaines qui suivent la morsure, mais pas forcément à 
l’endroit où la tique s’est xée. Cette trace s’accompagne 
souvent de symptômes pseudo-grippaux (frissons, maux de 
tête, ganglions, douleurs musculaires, fatigue, troubles du 
sommeil). C’est à ce stade que les traitements sont les plus 
efcaces.
Stade 2.  On l’appelle «maladie de Lyme disséminée». 
Il peut durer quelques mois et les symptômes peuvent 
s’amplier: une grande faiblesse, une fatigue généralisée 
et des troubles du système nerveux, parfois accompagnés 
d’éruptions cutanées, de palpitations cardiaques et de 
douleurs osseuses.
Stade 3.  Il peut durer quelques années, en l’absence de 
diagnostic et d’un traitement efcace. Les symptômes 
s’amplient encore. L’arthrite (genoux) et l’inammation des 
nerfs ou du cerveau peuvent devenir chroniques. Une perte 
du contrôle musculaire du visage se développe. La personne 
atteinte ressent une grande détresse.
Vous pouvez aller chez le médecin et faire le test 
sanguin de la maladie de Lyme. S’il indique que vous êtes 
atteint, c’est peut-être vrai, ou pas. Ce test qui cherche à 
dépister des anticorps de Lyme est connu pour ses faux 
positifs. En fait, si vous le faites plusieurs fois, vous êtes sûr 
d’obtenir tôt ou tard un résultat «positif». Des recherches 
récentes menées dans une clinique de référence sur la 
maladie de Lyme ont révélé qu’elle avait été diagnostiquée 
à tort dans 77% des cas qui lui avaient été adressés. Par 
ailleurs, si le test indique que vous n’avez pas la maladie, 
il y a une chance qu’il se trompe et que vous l’ayez. 
L’identication de la maladie repose donc sur un diagnostic 
médical qualié plutôt que sur un test, même s’il serait bien 
pratique qu’il en soit autrement.
L
e
 
traitement
:  un traitement précoce avec de fortes 
doses d’antibiotiques puissants est le meilleur moyen 
d’éradiquer dénitivement la maladie de Lyme. En général, 
les antibiotiques sont efcaces à tous les stades de la maladie. 
Les patients au stade 3 peuvent avoir besoin d’un mois 
d’antibiotiques par voie intraveineuse.
L
a
 
prévention
:  voici ce que conseillent des spécialistes 
de la santé publique et le journal Le Figaro (sante.legaro.fr/
sante/maladie/maladie-lyme/quelle-prevention).
  1.  Dans les bois, les broussailles ou les hautes herbes, portez 
des chaussettes et des chaussures, un pantalon dont le bas 
est rentré dans les chaussettes et une chemise rentrée dans 
le pantalon, avec un col bien fermé, des manches longues, 
des poignets boutonnés, et des vêtements de couleur 
claire pour que les tiques foncées soient plus faciles à 
repérer. Évitez les broussailles et les feuilles mortes.
  2.  Appliquez un insectifuge contenant du DEET (il y a 
un risque de réaction allergique) sur la peau exposée 
et les chaussettes, le bas des jambes du pantalon, les 
poignets des manches et le col. Renouveler l’application si 
nécessaire. Pour les enfants, appliquez le répulsif sur les 
vêtements mais pas sur la peau.
  3.  Après une sortie, prenez une douche pour éliminer 
les tiques non xées: elles se promènent sur le corps 
pendant plusieurs heures à la recherche de l’endroit idéal 
où s’installer. Si vous prenez une douche dès votre retour 
à la maison, en accordant une attention particulière aux 
zones chaudes et poilues, vous avez de bonnes chances 
de les chasser au paradis des tiques. Examinez tous les 
jours le corps entier des enfants et des animaux de la 
maison, en sachant que les tiques de Lyme ont la taille 
d’une tête d’épingle avant de se nourrir. Bien que les 
tiques immatures soient difciles à détecter, il est toujours 
bon d’inspecter minutieusement enfants et animaux 
domestiques d’un œil perçant et impitoyable à l’égard 
d’éventuelles taches de rousseur qui bougent.
  4.  Retirez rapidement toutes les tiques à l’aide d’une pince à 
épiler à pointe ne, placée sur ses parties buccales et non 
pas sur sa tête ou son corps, donc aussi près de la peau 
que possible. Lavez la zone du corps où se trouvait la 
tique et tamponnez-la avec de l’alcool.
  5.  Découragez les tiques du jardin en enlevant les feuilles 
mortes et en gardant le sol relativement sec. Nettoyez les 
bordures; utilisez un insecticide naturel et écologique 
comme le bicarbonate de soude une ou deux fois par été 
pour traiter le bord de la cour et, un peu plus loin, les 
zones boisées adjacentes. Empêchez les cerfs d’entrer dans 
votre jardin.
  6.  Repérez les lésions en cercle rouge et pâle au centre 
qui peuvent suivre une morsure. Si vous suspectez une 
infection, consultez rapidement un médecin.
Et voici les conseils de Carla:
  1.  Renoncez aux sorties en forêt pendant la saison des tiques.
  2.  Partez en courant dès que vous voyez un cerf!
Les (grosses) tiques non infectées
La meilleure façon de tuer une tique, à mon avis, c’est de la 
laisser tomber dans la amme de votre cuisinière ou de la 
placer sur un brûleur électrique jusqu’à ce que vous soyez sûr 
qu’elle soit morte. On ne l’écrase pas facilement. Vous pouvez 
aussi la décapiter ou déchirer son corps. Pour retirer une 
tique qui ne bouge pas (en train de se nourrir), utilisez une 
pince à épiler ou vos doigts, mais assurez-vous de bien tenir 
sa petite tête, sinon, vous risquez de l’arracher. Ne pensez pas 
que l’insecte est mort parce que vous avez sa tête dans votre 
pince à épiler ce n’est pas le cas.
Si vous pensez qu’il s’agit d’un discours brutal à l’égard 
d’une forme de vie, c’est que vous n’avez jamais été mordu 
par une tique. Ici, la pire saison pour les tiques est le mois de 
mai. Nous devons contrôler les chiens et les enfants tous les 
jours, et il nous est arrivé d’en attraper jusqu’à 20 à la fois sur 
un chien. Les tiques ne mangent que trois fois dans leur vie, 
mais lorsqu’elles se nourrissent, elles se régalent. En général, 
elles se dirigent vers la tête de leur victime, ce qui permet de 
les trouver plus facilement.
Les morsures venimeuses
Les enfants sont les plus exposés car ils sont parfois fascinés 
par ces bestioles dangereuses, tandis que les adultes sont 
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sufsamment avertis pour les éviter soigneusement. Les 
enfants sont aussi plus susceptibles de mourir de leurs 
piqûres ou morsures que les adultes, car le risque dépend 
du ratio poids corporel/poison qui se répartit dans le corps. 
Les enfants de moins de 3ans risquent donc d’en mourir, 
alors que les adultes s’en remettent souvent, sauf s’ils ont 
plus de 60 ans, ce qui pour eux augmente le risque. Pour 
commencer, vous devez donc apprendre à vos enfants à éviter 
les insectes à longue queue, les araignées et les serpents en 
général, jusqu’à ce qu’ils soient capables de distinguer sans 
erreur les bons des mauvais.
L
es
 
sCorpions
:  il y en a cinq espèces qui vivent dans les 
zones à climat chaud de France et de Corse, dont une, la plus 
grosse, est plus venimeuse que les autres, c’est le «scorpion 
languedocien», Buthus occitanus. Les scorpions ont une 
longue queue mobile dont l’extrémité est munie d’un dard 
qui injecte du poison. Le poison du scorpion peut paralyser 
les muscles, y compris le muscle cardiaque.
L
es
 
veuves
 
noires
:  en 2022, cette araignée 
(malmignatte), la plus dangereuse d’Europe, a été observée 
pour la première fois en Gironde par des naturalistes, dans les 
dunes du Cap-Ferret. On la rencontre depuis plus longtemps 
sur la côte méditerranéenne et en Corse. Si vous observez 
son ventre, vous verrez une forme de sablier rouge vif ou 
jaune vif. Mais si vous ne voyez que son dos, elle est difcile 
à reconnaître. Le poison de la veuve noire est similaire à celui 
du scorpion.
Premiers soins en cas de morsure de scorpion ou de 
veuve noire
  1.  L’absorption la plus lente possible du venin entraîne des 
symptômes moins graves et un risque de décès moindre. 
Donc, si possible, mettez de la glace sur la plaie. Si la 
morsure ou la piqûre se situe sur un membre, mettez de 
la glace sur tout le membre.
  2.  Si la morsure se situe sur un membre, utilisez un garrot 
peu serré et posé avec précaution. Il faut que les artères 
continuent à transporter le sang dans la zone, mais 
que les veines ne puissent pas l’emmener en dehors. 
N’interrompez pas complètement la circulation sanguine.
 3. Ne prenez/donnez pas de stimulants. Ils accélèrent 
l’absorption du venin.
 4. Évitez tout effort physique. Cela accélère également 
l’absorption. La victime doit donc rester immobile plutôt 
que marcher.
 5. N’appliquez pas sur la plaie de chaleur, de cautère chimique, 
de stimulant à base de plantes ou de produit contenant de 
l’alcool. Tous ces éléments accélèrent l’absorption et 
compliquent le travail du médecin.
 6. Consultez une assistance médicale spécialisée. Si l’identité du 
coupable de la piqûre ou de la morsure est connue avec 
certitude, un médecin peut administrer à la victime un 
antivenin efcace, le sérum de cheval, du moment que 
celle-ci n’y est pas allergique elle l’est souvent.
  7.  Si la victime est allergique, un médecin ne peut donner 
qu’un traitement de soutien, et le corps devra se 
débarrasser du venin par ses propres moyens.
L’
araignée
 
vioLoniste
: la Loxisceles rufescens, solitaire 
et peureuse, est peu présente en France, juste sur le pourtour 
méditerranéen, mais sa morsure entraîne la formation d’une 
zone de nécrose cutanée tout autour. Les traitements locaux 
sont sans effet. Le glaçage de la zone et la surélévation du 
membre sont recommandés. Quant aux antibiotiques, ils 
ne sont efcaces contre les bactéries qu’en cas d’infection 
secondaire. Emmenez immédiatement la victime chez le 
médecin qui pourra l’accompagner le temps que le venin 
suive son cours, ce qui peut prendre des mois.
L
es
 
serpents
:  la plupart ne sont pas venimeux (les 
couleuvres), au contraire des vipères. En France, ce sont: la 
vipère aspic (la plus dangereuse) la vipère d’Orsini, la vipère 
Péliade et la vipère de Séoane.
Règles pour les lieux et les périodes de l’année où on 
peut les rencontrer
  1.  Ne sortez pas sans la protection d’une paire de bottes 
anti-serpents si vous vous promenez dans une région où 
ils vivent car ils n’aiment pas qu’on les dérange. Plus le 
cuir de la chaussure est épais, mieux c’est. Les bottes qui 
couvrent non seulement le pied mais aussi le mollet (à 
une certaine distance de la peau) sont les mieux adaptées.
  2.  Restez attentif à la présence de serpents. Guettez-les avant 
de tomber dessus. En général, un serpent ne poursuit pas 
les gens. Il ne mord que si on lui marche pratiquement 
sur le corps. Il faut donc l’apercevoir le premier puis 
reculer à la vitesse de l’éclair pour sortir de son chemin.
  3.  Ne posez jamais le pied ou la main sur le sol avant 
d’avoir vu ce qui s’y trouve. En d’autres termes, restez 
sur le sentier et ne quittez pas des yeux l’endroit où vous 
vous apprêtez à poser le pied. Si vous êtes près de l’eau, 
n’oubliez pas que les serpents peuvent se lover dans les 
arbres qui la surplombent.
  4.  Envoyez un chien avec les enfants qui sortent seuls, car il 
remarquera probablement le serpent avant eux et aboiera 
pour les avertir, jusqu’à risquer sa vie. Un chien a sauvé 
mes enfants de cette façon, et plus d’une fois!
  5.  Je fais toujours sortir les enfants à la saison des serpents, 
au moins par deux, de sorte que si l’un a un problème, 
l’autre peut aller chercher de l’aide.
 6. En cas de morsure, suivez les règles applicables aux morsures 
de scorpion ou de veuve noire. Et demandez une aide médicale 
dès que possible (Samu: 15 ou 112).
  7.  Si vous n’avez pas de manuel de premiers secours, 
trouvez-en un et lisez-le attentivement.
r
eCettes
 
variées
Noël
À Noël, Mike et moi devenons de fervents bricoleurs. Ça 
donne plus de sens à la fête. Mike et les enfants trouvent, 
coupent et amènent le sapin de Noël à la maison. Au cours 
des deux semaines qui suivent, nous le décorons de chaînes 
en papier, de guirlandes de pop-corn soufé sur lesquelles on 
enle des baies de canneberges et des ornements en pâte à sel 
ou en biscuit. Au moment de démonter l’arbre, nous gardons 
les plus belles décorations en pâte à sel pour l’année suivante.
Q  PÂTE À SEL POUR LES ORNEMENTS DU SAPIN DE NOËL (ou 
pour s’amuser n’importe quand dans l’année!) La pâte à sel est une 
pâte à biscuits non comestible. Le sel sert à la conserver. Il suft de 
la mélanger, de l’étaler, de la découper dans les formes voulues et de 
la faire cuire. Lorsque les formes ont refroidi, sortez les bonnes vieilles 
peintures à l’eau (ou d’autres plus professionnelles) et décorez-les 
à votre guise. Elles ne sont pas particulièrement fragiles. Une fois 
terminées, ces décorations de Noël sont dures et amères, elles 
ne risquent pas d’être grignotées! C’est leur grand avantage par 
rapport aux ornements en biscuit ordinaire.
Mélangez 200g de sel, 500g de farine et 375ml d’eau. Il s’agit 
d’une pâte très ferme. Pétrissez jusqu’à ce qu’elle soit lisse. Puis 
roulez-la pour qu’elle fasse 5mm d’épaisseur et découpez-la à 
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l’aide d’un emporte-pièce ou en faisant preuve d’imagination. Vous 
pouvez aussi mouler de petites gurines. Avant de les faire cuire, 
faites un trou pour le ruban ou la celle qui servira à les suspendre 
à une branche de l’arbre. En piquant avec un clou, vous obtiendrez 
un trou de la bonne taille. Ne faites pas des formes trop grandes ni 
trop lourdes qui feraient ployer les branches. Faites cuire au four à 
100°C pendant ½h. Vériez régulièrement pour éviter qu’elles ne 
brûlent. Vous pouvez aussi utiliser une recette légèrement différente: 
mélangez 800g de sel, 300g de fécule de maïs et 500ml d’eau. 
Créez vos formes et faites-les cuire au four à 90°C. Si vous avez le 
temps, vous pouvez aussi les laisser sécher à l’air libre. Le séchage 
complet prend environ 48heures.
Q  PAPIER CADEAU DE NOËL FAIT MAISON  Faites cuire une 
grosse quantité d’amidon pour vêtements. Laissez refroidir jusqu’à 
ce que vous puissiez y mettre les mains. Répartissez la solution 
dans des récipients (un par couleur). Ajoutez une gouache différente 
(tempera) dans chacun. Mélangez bien. Prenez un rouleau de papier 
d’étagère ou de boucherie et faites-en des morceaux de la taille 
souhaitée. Étendez-les sur une table de pique-nique ou une longue 
table pour les longs morceaux. Étalez la couleur dessus. Travaillez 
avec les mains, comme pour la peinture au doigt, et créez-y des 
motifs. Fouillez les tiroirs et les placards de la cuisine à la recherche 
d’objet en plastique et en métal qui y laisseront un motif unique: 
des dents de fourchettes, des emporte-pièces, des bouteilles avec 
des motifs moulés, des mixeurs à pâtisserie, des vide-pommes, 
etc. N’oubliez pas vos traces de doigts. Vous pouvez ajouter de la 
peinture dorée en aérosol, des paillettes, des perles, des pierres, des 
initiales ou des noms de personnes. Puis étendez les papiers sur le 
sol pour qu’ils sèchent. Vous pouvez utiliser de vieilles cartes de Noël 
(découpées en petits formats) pour les étiquettes. Judy018 a écrit: 
«Le bureau du journal local nous donne des rouleaux gratuits et 
nous y faisons des décorations avec des empreintes de pommes de 
terre pour n’importe quelle occasion.»
Formules artistiques et ludiques
Q  PÂTE RAPIDE  Mélangez un peu de farine blanche avec assez 
d’eau pour obtenir une consistance pâteuse.
Q  PÂTE DE BIBLIOTHÈQUE  Mélangez dans une casserole 100g 
de sucre et 60g de farine de blé. Mélangez-y progressivement 
125ml d’eau froide. Puis incorporez petit à petit 500ml d’eau 
bouillante, en remuant vigoureusement pour éliminer les grumeaux. 
Faites cuire le mélange à feu doux, en remuant sans cesse, jusqu’à 
ce qu’il soit épais et clair. Retirez du feu. Incorporez 2 c. à c. d’alun en 
poudre. Facultatif: ajoutez ½ c.àc. d’huile parfumée pour conserver 
la pâte et lui donner une odeur agréable. Versez dans des pots.
Q  GROSSES BULLES  Recette1: mélangez 1,5l d’eau, 0,5l de 
savon à vaisselle liquide et 200ml de sirop de maïs léger. Recette2: 
mélangez 75ml de shampoing pour bébé, 310ml d’eau, 3 c.àc. 
de sucre. Facultatif: ajoutez un colorant alimentaire. Plongez une 
boucle métallique munie d’une poignée dans la solution à bulles et 
soufez! Vous pouvez aussi soufer à travers l’anneau d’un cure-
pipe en forme de boucle ou une cuillère à fentes.
Q  PÂTE À MODELER MAISON  Facultatif: incorporez du 
colorant alimentaire. Conservez la pâte à modeler dans un sac en 
plastique ou un bocal avec un couvercle hermétique pour qu’elle 
ne se dessèche pas. Mélangez 115g de farine, ½ c.àc. de sel, 
2 c.às. de crème de tartre, 2 c.às. d’huile de cuisson et 250ml 
d’eau dans une casserole, et faites cuire à température modérée 
pendant plusieurs minutes. Retirez du feu. Quand la pâte est assez 
refroidie pour y mettre les mains, pétrissez-la jusqu’à ce que sa 
texturesoitlisse.
Q  ARGILE POUR FABRIQUER BIJOUX ET JOUETS  Dans une 
casserole au bain-marie, mélangez avec soin 150g de fécule de 
maïs avec 500g de bicarbonate de soude. Ajoutez 310ml d’eau 
froide. Remuer sans cesse à feu moyen pendant environ 4min. 
Quand le mélange ressemble à de la purée de pommes de terre, 
renversez-le sur une assiette. Couvrez d’un linge humide et laissez 
refroidir. Une fois refroidi, pétrissez-le comme une pâte, en plusieurs 
morceaux. Si vous ajoutez quelques gouttes de colle blanche (Loisirs 
créatifs) à la pâte, elle sera plus résistante. Moulez vos formes à la 
main ou découpez-les à l’aide d’un emporte-pièce. Quand vous avez 
obtenu les formes souhaitées, faites-les sécher environ 36heures (ou 
jusqu’à ce qu’elles soient vraiment dures). Vous pouvez les peindre 
à la gouache. Une fois la peinture sèche, appliquez de la gomme-
laque pour faire briller et protéger les formes. Mettez la pâte non 
utilisée dans un sac en plastique pour qu’elle ne se dessèche pas.
Q  MASTIC À MODELER MAISON  Mélangez 250ml d’amidon 
liquide avec 500ml de colle blanche tous usages. Mélangez bien. 
Conservez à l’abri de l’air (sac plastique à fermeture éclair ou bocal 
à couvercle étanche).
Q  PEINTURE FACIALE  Dans chaque gobelet, mettez ½ c.àc. de 
crème de beauté, 1c.àc. de fécule de maïs et 2ml d’eau. Ajoutez 
un peu de colorant alimentaire, une couleur différente par gobelet. 
Remuez bien. Utilisez un petit pinceau pour peindre le visage des 
enfants. Cette peinture s’enlève à l’eau et au savon.
Q  DIVERTISSEMENT POUR JOURS DE PLUIE Saupoudrez 
du Blanc de Meudon (en poudre) dans le couvercle d’un bocal. 
Mélangez avec assez d’eau pour obtenir une crème épaisse. Ajoutez 
des colorants alimentaires, une couleur par couvercle. Étalez des 
journaux sur le sol devant votre plus grande fenêtre et laissez les 
enfants peindre sa vitre avec leurs doigts. Lorsqu’ils ont terminé, 
c’est facile à essuyer et votre fenêtre sera toute propre! C’est Grace 
Brown de Rainier (Washington) qui nous a envoyé cette idée. Elle a 
élevé 9enfants et a 33petits-enfants!
Q  FAIRE POUSSER DES CRISTAUX  Mettez de petites pierres ou 
des morceaux de charbon au fond d’un bol en verre peu profond. 
Mélangez 6c.às. de sel, 6c.às. d’agent de blanchiment liquide 
(au rayon lessive de votre magasin), 6 c.às. d’eau et 1 c.às. 
d’ammoniaque. Versez le mélange sur les pierres ou le charbon. 
Ajoutez quelques gouttes de colorant alimentaire. Vos cristaux 
commenceront bientôt à croître. Pour qu’ils continuent, ajoutez de 
l’eau de temps en temps.
Encore plus
Tout d’abord, voici la recette d’un foyer heureux: mélangez 4 tasses 
d’amour, 2 tasses de loyauté, 3 tasses de pardon, 1 tasse d’amitié, 
5 tasses d’espoir, 2 tasses de tendresse, 4 litres de conance et 1 
tonneau de rire. Prenez l’amour et la loyauté et mélangez-les bien 
avec la conance. Ajoutez-les à la tendresse, la gentillesse et la 
compréhension. Puis à l’amitié et l’espoir. Saupoudrez abondamment 
de rire. Faites cuire le tout avec du soleil. Servez chaque jour de 
généreuses portions.
Je n’ai jamais essayé aucune des recettes suivantes; je 
ne suis pas sûre que quelqu’un doive le faire! Mais si vous 
tentez l’aventure, dites-moi ce que vous en pensez.
Q  FARCE POUR LA DINDE  Mélangez 3 œufs, 1c.àc. de sel et 
de poivre, 1 poivron vert émincé, 120g de céleri coupé, 310g de 
pop-corn lavé et non éclaté, et 540g de riz sec lavé. Mélangez bien. 
Farcissez la dinde sans la bourrer. Mettez au four à 180°C. Faites 
cuire jusqu’à ce que le pop-corn éclate et fasse sauter l’arrière-train 
de la dinde. Le 28mai 1976, quelqu’un m’a fait savoir comment 
cela s’était passé! «Chère Carla Emery, j’ai essayé votre farce pour 
la dinde. Le riz était sec et encore dur, et aucun maïs n’a éclaté. 
J’ai dû jeter toute la farce. Qu’est-ce qui n’allait pas? Mon mari 
étaitfurieux.»
Q  SOUPE DE PIERRE  Une spécialité du pauvre. Commencez 
par une grosse pierre ronde, lisse et propre. Ajoutez ½ c.àc.de sel 
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et beaucoup d’eau. Faites bouillir pendant 2h. Pendant ce temps, 
demandez à vos voisins s’il y a d’autres ingrédients possibles. Au 
bout de 2h, ajoutez les légumes ou la viande que vous avez trouvée 
(vériez la souricière). Laissez cuire 1h de plus. Retirez la pierre 
(gardez-la pour la prochaine fois) et mangez la soupe. En parlant 
desouris…
Q  TARTE À LA SOURIS  Attrapez d’abord 5 souris des champs 
bien grasses. Faites ensuite bouillir 230g de macaronis pendant 
10min. Pendant la cuisson, dépouillez et évidez les souris, puis 
faites-les frire assez longtemps pour éliminer une partie de l’excès 
de graisse. Enduisez une cocotte avec un peu de cette graisse et 
mettez-y une couche de macaronis cuits. Ajoutez ½oignon coupé 
en tranches et 1boîte de tomates de taille moyenne; salez et 
poivrez. Ajoutez les souris et couvrez avec le reste des macaronis. 
Saupoudrez de 100g de miettes de craquelins assaisonnées de sel, 
de poivre et de beurre. Enfournez à 190°C pendant environ 20min 
ou jusqu’à ce que les souris soient bien cuites. Remarque: s’il est 
difcile de trouver ou d’attraper des souris, une dizaine de saucisses 
de porc sont un bon substitut. C’est Ruth Thoreland de Yakima 
(Washington) qui m’a donné cette recette!
Q  RAGOÛT D’ÉLÉPHANT Vous aurez besoin d’1éléphant de 
taille moyenne, de 2lapins (facultatif), de sel et de poivre. Coupez 
l’éléphant en petits morceaux. Ajoutez assez de sauce brune pour 
couvrir le tout. Faites cuire au kérosène pendant environ 4 semaines 
à 240°C. Ce plat est destiné à 3800 personnes. Si l’on attend 
plus de monde, on peut ajouter les deux lapins, mais seulement en 
cas d’urgence. La plupart des gens n’aiment pas le lapin dans leur 
ragoût.
Q MUSGOES  Un jour, une dame m’a invitée à dîner avec 
sa famille. Elle m’a dit: «On va manger des musgoes.» J’ai dû 
demander: «Qu’est-ce que c’est?» Elle m’a répondu: «Je vais 
simplement au réfrigérateur et je montre du doigt en disant: “Ce 
musgo-ci, ce musgo-là!”» Avec l’aimable autorisation de John 
Ramem de Jamestown (Dakota du Nord).
Q  RECETTE TIRÉE  D’UN  JOURNAL TEXAN  Cette recette est 
idéale si vous en avez assez de la même dinde ou du même 
jambon pour un dîner de fête. Elle ne manquera pas de susciter 
l’enthousiasme de vos invités, et elle est si délicieuse que vous 
n’aurez pas à vous soucier des restes. Vous avez besoin d’un 
chameau entier de taille moyenne, d’un agneau entier de grande 
taille, de 20 poulets entiers de taille moyenne, de 400l d’eau, de 5 
c.às. de poivre noir, de sel à volonté, de 12kg de riz, de 2kg de 
pignons, de 2kg d’amandes, d’1kg de pistaches et de 60 œufs. 
Écorchez, parez et nettoyez le chameau, l’agneau et les poulets, 
puis faites-les bouillir jusqu’à ce qu’ils soient tendres (assurez-vous 
que la marmite soit assez grande). Faites cuire le riz jusqu’à ce qu’il 
soit moelleux. Faites frire les noix jusqu’à ce qu’elles soient brunes 
et mélangez-les au riz. Faire cuire les œufs à la coque puis écalez-
les. Farcissez ensuite les poulets avec les œufs et le riz. Farcissez le 
chameau avec l’agneau et encore du riz. Placez le chameau sur un 
grand plateau et faites-le griller brièvement. Pour servir, placez les 
poulets farcis restants sur le plateau autour du chameau. Mélangez 
le surplus de riz avec le reste d’œufs durs et de noix.
Je pense que cette recette est une blague. Je ne l’ai en tout 
cas jamais testée! Mais un lecteur (Shonegar) m’a informée 
que dans un livre arabo-andalou du 
xiii
e
 siècle, Manuscrito 
Anonimo, il a effectivement trouvé une recette de «veau rôti, 
préparé pour le Sayyid Abul Ala à Ceuta». Elle prévoit la 
friture d’un petit oiseau (de la taille d’une caille des blés) et 
son insertion dans le ventre d’une grive. La grive est utilisée 
pour farcir le ventre d’un pigeon qui farcit un poulet qui 
farcit une oie qui farcit un bélier qui farcit un veau. Les 
instructions précisent qu’il faut faire cuire le tout avec une 
sauce et servir une fois la cuisson terminée. Shonegar a 
ensuite partagé une vraie recette. «Sa préparation prend du 
temps, mais c’est une fabuleuse chose décadente qui a fait 
une forte impression sur les invités»:
Q  OISEAUX FARCIS  Désossez une grosse dinde, une oie ou 
un canard, plus un poulet, et une caille ou un pigeon. Farcissez la 
caille ou le pigeon avec un mélange de riz cuit, de pistaches, de 
raisins secs, d’abricots secs, de pignons et de gues. Introduisez la 
caille ou le pigeon dans le poulet, le poulet dans l’oie ou le canard, 
et ce dernier dans la dinde. Au fur et à mesure que vous enfoncez 
l’un dans l’autre, remplissez les trous éventuels avec le mélange 
de farce. Techniquement, vous devriez ensuite mettre le tout dans 
un mouton, mais ce serait absurde dans le cadre de la cuisine 
familiale. Additionnez les poids des viandes et faites-les rôtir pendant 
20minutes par 500g.
Q  BISCUITS BATTUS DU NORD  (Recette du Yukon) Mélangez 
220g de saindoux à 3,8kg de farine jusqu’à ce que le saindoux 
soit absorbé par la farine. Ajoutez 1c.às. de sel et assez d’eau 
froide pour obtenir une pâte ferme. Pétrissez pour obtenir des 
formes rondes. Placez-les sur une souche et battez-les 1500 fois 
avec le plat d’une hache. Faites cuire dans un four à boue.
Les trois recettes suivantes ont été rédigées par des élèves de 
première année de l’école primaire Cloverdale à Hebo (Oregon).
Q  BISCUITS AUX PÉPITES DE CHOCOLAT  «Mets les œufs et la 
poudre dans la pâte; puis remue-la avec un objet qui sert à remuer. 
Mets les pépites de chocolat. Mets le four à 10. Fais cuire pendant 
environ une heure et demie.» Par Troy.
Q  RECETTE DE CHIPS  «Épluche quelques pommes de terre 
(environ 5). Coupe-les en tranches. Mets-les dans une grande 
marmite. Mets de l’eau bouillante dedans. Mets-les dans une grande 
assiette, avec du papier dessus pour ne pas brûler l’assiette. Ensuite, 
tu les manges.» Par Brittany.
Q  MACARONIS AU FROMAGE  «Tu mets la table. Puis tu attends 
que ton père rentre à la maison. Puis tu commences à manger les 
macaronis au fromage.» Par Latina.
C
Lé
 
des
 
mystérieux
 
ingrédients
 
du
 
gâteau
250ml d’eau, 200g de sucre, 130g de raisins secs, 
5ml d’huile, 1,5c.àc. d’épices. Remuer. Faire bouillir. 
Laisser refroidir. Ajoutez ensuite: 230g de farine, 
1c.àc. de levain, ¼de c.àc. de sel, 60g de noix. 
Battre. Cuire au four. Et déguster.
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En vrac
1
Q  GÂTEAU BIBLIQUE DE PENNSYLVANIE  Lisez les versets et 
faites cuire le gâteau (aux épices). «Et voici qu’un gâteau fut cuit», 
1 Rois 19:6.
Mélangez Juges 5:25 (220g de beurre); 1 Rois 4:22 (230g de 
farine); Lévitique 2:13 (1/2 c.àc. de sel); 1 Samuel 30:12 (130g 
de gues sèches hachées); Jérémie 6:20 (300g de sucre); Luc 
13:21 (2 c.àc. de levure chimique); Genèse 24:11 (125ml d’eau); 
1 Samuel 30:12 (130g de raisins secs); Isaïe 10:14 (3 œufs); 1 
Rois 10:10 (cannelle, noix de muscade, clous de giroe); Proverbes 
24:13 (1 c.às. de miel); Genèse 43:11 (60g d’amandes hachées). 
Mélangez le beurre, le sucre, les épices et le sel. Battez les jaunes 
d’œufs et ajoutez-les. Incorporez la levure chimique et la farine. 
Ajoutez ensuite l’eau et le miel. Passez les fruits et les noix au 
hachoir et farinez-les bien. Suivez les conseils de Salomon pour faire 
de bons garçons (premier verset des Proverbes 23:14), incorporez 
les blancs d’œufs battus en neige. Faites cuire 1 h au four à 190°C.
Q  GÂTEAU BIBLIQUE MYSTÈRE Vous avez eu l’occasion de vous 
entraîner. Voyons si vous pouvez comprendre celui-ci en repartant 
de zéro! 250ml de Matthieu 10:42; 200g de Jérémie 6:20,; 
130g de I Samuel 25:18; 5ml de Matthieu 25:4; 1,5c.àc. de II 
Chroniques 9:9; Psaumes 35:23;  Ésaïe 38:21; Luc 16:24. Ajoutez 
ensuite: 230g de I Rois 4:22; 1c.àc. de I Corinthiens, ¼de 
c.àc. de Luc 14:34; 60g de Genèse 43:11; Isaïe 2:4; Lévitique 
26:26; Et Luc 15:23. (Voir l’encadré pour les réponses si vous n’y 
arrivez pas.)
Q
Christiane Henningsen de Walton, en Nouvelle-Écosse, a 
écrit: «Mon mari et moi avons émigré en Nouvelle-Écosse 
en 1983 avec une valise chacun et une tente. Nous avons 
planté la tente près des bois, puis nous avons commencé à 
construire une cabane de 3,6m sur 4,20m, où nous avons 
emménagé en septembre. (Un mathématicien et une avocate 
ne construisent pas très vite.) La cabane était équipée d’un 
poêle à bois en fonte mais n’avait ni eau ni électricité. 
Nous avons tout de même vécu dans cette petite structure 
pendant près de trois ans (notre ls y est né), tandis que 
mon mari construisait la maison, en commençant avec un 
marteau et une scie. Aujourd’hui, onze ans plus tard, notre 
maison est belle et nous y avons l’eau courante. Et le jardin 
est toujours là.
Q
Ma mère m’a donné naissance seule dans un hôpital de Los 
Angeles en 1939. Elle raconte qu’une vieille dame travaillant 
à l’hôpital lui avait dit que tout enfant né coiffé (c’est ainsi 
que la génération de ma mère appelait la poche de liquide 
amniotique non rompue à la naissance), ce qui était mon 
cas, était destiné à devenir quelqu’un de spécial. Elle avait 
apprécié cette prophétie mais n’avait pas pu y croire parce 
qu’avec le temps, il était malheureusement évident que j’avais 
un problème.
Je ne parlais pas. Au début, j’avais essayé de parler, mais 
je m’étais vite rendu compte que les sons mal formés et 
inintelligibles que je produisais étaient une source d’embarras 
pour ma mère. À l’âge de cinq ans, j’étais non seulement 
l’enfant qui ne pouvait pas parler clairement, mais aussi celle 
qui ne voulait pas parler du tout, une enfant volontairement 
muette. Ma mère et mon père s’étaient résignés à l’évidence 
que j’étais irrémédiablement atteinte d’une lésion cérébrale 
due àun retard respiratoire à la naissance.
Un jour, une lle plus âgée m’a trouvé seule, dehors. Elle 
tenait dans une main un pot de peinture rouge ouvert et 
dans l’autre un pinceau. Soudain, elle a trempé le pinceau 
dans le pot et s’est mise à appliquer des touches de ce rouge 
vif sur mes vêtements et mon corps. Bien sûr, quand je 
suis rentrée à la maison, je n’ai pas pu faire comprendre à 
ma mère ce qui s’était passé, et elle m’a punie. Comme les 
chiens, j’ai essayé de parler avec mes yeux. Car comme les 
chiens, parfois, quand je parlais avec mes yeux, les gens 
comprenaient, mais parfois pas.
Au printemps, à l’âge de 5 ans, je me trouvais sur notre 
pelouse quand deux garçons la traversèrent, s’arrêtèrent 
devant moi et me posèrent des questions. Mais un instant 
plus tard, ils se retournèrent et s’éloignèrent de moi. Je les 
ai regardés disparaître et, à ce moment-là, j’ai eu une prise 
de conscience fulgurante. J’ai compris pourquoi j’avais été 
marqué à la peinture rouge. La peinture originale avait 
disparu depuis longtemps, mais je sentais encore sa présence, 
comme si elle s’était inltrée dans mon âme et l’avait 
assombrie, comme si j’avais un cœur peint en rouge. Je savais 
quel était le problème. C’était de ne pas parler. Je n’étais pas 
tout à fait humaine. Je serais à jamais comme les chiens et les 
chats, aimée et soignée, mais sans conversation, sans respect, 
sans enseignement, sans amitié. J’ai accepté ce fait. Au moins, 
maintenant, jecomprenais.
Quelques semaines plus tard, Grand-mère est venue nous 
rendre visite. Nous étions en 1944. Elle mesurait environ 
1,80m, elle était mince et avait de courts cheveux blancs 
bouclés qui brillaient comme une auréole autour de sa tête 
lorsque nous marchions et parlions. Oui, Grand-mère avait 
le temps de marcher et de parler avec l’enfant muette. Jour 
après jour, au cours de ce glorieux printemps, elle s’est 
promenée avec moi dans les rues de Seattle. Grand-mère m’a 
appris la première chose dont je me souvienne qui était un 
enseignement formel, car tout le monde supposait que j’étais 
incapable d’apprendre. Elle m’a répété sans cesse les mots 
d’une ancienne prière toute simple pour coucher les enfants, 
jusqu’à ce qu’elle soit convaincue que je les connaissais par 
cœur. Je ne les lui ai pas répétés à l’époque, mais je peux 
vous les dire aujourd’hui, même si cela m’étouffe de larmes:
Maintenant, je me couche pour dormir.
Je prie le Seigneur de garder mon âme.
Grand-mère Fern avec Carla lors de son premier séjour  
à New York. 














[image: ]50
Si je devais mourir avant de me réveiller,
Je prie le Seigneur de prendre mon âme.
Le jour du départ de Grand-mère est arrivé. Maman était 
en train de traverser la pièce en portant le bloc de glace que 
le marchand venait de livrer pour notre glacière. Grand-
mère a dit alors, en utilisant le prénom complet de Maman, 
signe de la gravité de ce qui allait se passer: «Irma Ferne, 
il faut vraiment que tu emmènes cette enfant chez un 
médecin.» Puis Grand-mère est partie en train et retournée 
à sa vie à New York.
Je me souviens très bien de cette rencontre avec le 
médecin. Le docteur était un homme grand et gros et jovial. 
Il m’a fait asseoir sur un tabouret et m’a dit: «Ouvre la 
bouche… Elle est muette! Ça arrive de temps en temps.» 
Il a traversé la pièce, a ouvert un tiroir et en a sorti des 
ciseaux brillants et argentés. Il est revenu et s’est placé 
devant moi. «Ouvre la bouche!», a-t-il ordonné. J’étais 
une enfant obéissante et je me suis exécutée. Peut-être qu’il 
n’y avait pas de nerfs dans la mince membrane qui avait 
toujours maintenu ma langue à plat dans ma bouche, ou 
peut-être qu’il l’avait coupée si rapidement que la douleur 
avait été fugace.
L’étudiante stagiaire de la clinique d’orthophonie de 
l’université de Washington qui a travaillé avec moi cet 
été-là était une charmante jeune femme au grand sourire. 
«Imagine que ta langue est une petite vieille avec un balai, 
m’a-t-elle dit. Imagine que ta bouche est pleine de toiles 
d’araignée. Fais bouger ta langue-balai tout autour de ta 
bouche et balaie ces toiles d’araignée.»
C’est ce que j’ai fait. J’ai balayé les toiles d’araignée de 
ma bouche. J’ai balayé les toiles d’araignée des centres de la 
parole de mon cerveau. J’ai parlé. Je suis devenue tout à fait 
humaine. On dit que ce que l’on apprend tôt, on l’apprend 
pour toujours et, comme vous venez de le lire, ce que j’ai 
appris en premier lieu, c’est à quel point il est important 
d’être capable d’utiliser des mots de manière intelligible. 
Ce n’est donc pas un hasard si je suis devenue oratrice 
et écrivaine. J’ai également la chance de comprendre les 
messages muets: ceux des animaux, de la vieille dame qui a 
eu une attaque, d’un enfant atteint d’une lésion cérébrale… 
Je sais à quel point ils sont reconnaissants lorsque je reste 
pour parler un peu avec eux.
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(function(bt,aT){var bc={version:"3.0.3"};var bi=navigator.userAgent.toLowerCase();if(bi.indexOf("windows")>-1||bi.indexOf("win32")>-1){bc.isWindows=true}else{if(bi.indexOf("macintosh")>-1||bi.indexOf("mac os x")>-1){bc.isMac=true}else{if(bi.indexOf("linux")>-1){bc.isLinux=true}}}bc.isIE=bi.indexOf("msie")>-1;bc.isIE6=bi.indexOf("msie 6")>-1;bc.isIE7=bi.indexOf("msie 7")>-1;bc.isGecko=bi.indexOf("gecko")>-1&&bi.indexOf("safari")==-1;bc.isWebKit=bi.indexOf("applewebkit/")>-1;var bP=/#(.+)$/,bL=/^(light|shadow)box\[(.*?)\]/i,bY=/\s*([a-z_]*?)\s*=\s*(.+)\s*/,aY=/[0-9a-z]+$/i,bT=/(.+\/)shadowbox\.js/i;var by=false,a3=false,aS={},bz=0,bb,bB;bc.current=-1;bc.dimensions=null;bc.ease=function(a){return 1+Math.pow(a-1,3)};bc.errorInfo={fla:{name:"Flash",url:"http://www.adobe.com/products/flashplayer/"},qt:{name:"QuickTime",url:"http://www.apple.com/quicktime/download/"},wmp:{name:"Windows Media Player",url:"http://www.microsoft.com/windows/windowsmedia/"},f4m:{name:"Flip4Mac",url:"http://www.flip4mac.com/wmv_download.htm"}};bc.gallery=[];bc.onReady=bH;bc.path=null;bc.player=null;bc.playerId="sb-player";bc.options={animate:true,animateFade:true,autoplayMovies:true,continuous:false,enableKeys:true,flashParams:{bgcolor:"#000000",allowfullscreen:true},flashVars:{},flashVersion:"9.0.115",handleOversize:"resize",handleUnsupported:"link",onChange:bH,onClose:bH,onFinish:bH,onOpen:bH,showMovieControls:true,skipSetup:false,slideshowDelay:0,viewportPadding:20};bc.getCurrent=function(){return bc.current>-1?bc.gallery[bc.current]:null};bc.hasNext=function(){return bc.gallery.length>1&&(bc.current!=bc.gallery.length-1||bc.options.continuous)};bc.isOpen=function(){return by};bc.isPaused=function(){return bB=="pause"};bc.applyOptions=function(a){aS=bV({},bc.options);bV(bc.options,a)};bc.revertOptions=function(){bV(bc.options,aS)};bc.init=function(a,f){if(a3){return}a3=true;if(bc.skin.options){bV(bc.options,bc.skin.options)}if(a){bV(bc.options,a)}if(!bc.path){var g,d=document.getElementsByTagName("script");for(var h=0,c=d.length;h<c;++h){g=bT.exec(d[h].src);if(g){bc.path=g[1];break}}}if(f){bc.onReady=f}bd()};bc.open=function(c){if(by){return}var a=bc.makeGallery(c);bc.gallery=a[0];bc.current=a[1];c=bc.getCurrent();if(c==null){return}bc.applyOptions(c.options||{});bm();if(bc.gallery.length){c=bc.getCurrent();if(bc.options.onOpen(c)===false){return}by=true;bc.skin.onOpen(c,a1)}};bc.close=function(){if(!by){return}by=false;if(bc.player){bc.player.remove();bc.player=null}if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null}bz=0;bA(false);bc.options.onClose(bc.getCurrent());bc.skin.onClose();bc.revertOptions()};bc.play=function(){if(!bc.hasNext()){return}if(!bz){bz=bc.options.slideshowDelay*1000}if(bz){bb=bp();bB=setTimeout(function(){bz=bb=0;bc.next()},bz);if(bc.skin.onPlay){bc.skin.onPlay()}}};bc.pause=function(){if(typeof bB!="number"){return}bz=Math.max(0,bz-(bp()-bb));if(bz){clearTimeout(bB);bB="pause";if(bc.skin.onPause){bc.skin.onPause()}}};bc.change=function(a){if(!(a in bc.gallery)){if(bc.options.continuous){a=(a<0?bc.gallery.length+a:0);if(!(a in bc.gallery)){return}}else{return}}bc.current=a;if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null;bz=bb=0}bc.options.onChange(bc.getCurrent());a1(true)};bc.next=function(){bc.change(bc.current+1)};bc.previous=function(){bc.change(bc.current-1)};bc.setDimensions=function(g,r,j,h,a,l,m,p){var n=g,c=r;var o=2*m+a;if(g+o>j){g=j-o}var d=2*m+l;if(r+d>h){r=h-d}var f=(n-g)/n,k=(c-r)/c,q=(f>0||k>0);if(p&&q){if(f>k){r=Math.round((c/n)*g)}else{if(k>f){g=Math.round((n/c)*r)}}}bc.dimensions={height:g+a,width:r+l,innerHeight:g,innerWidth:r,top:Math.floor((j-(g+o))/2+m),left:Math.floor((h-(r+d))/2+m),oversized:q};return bc.dimensions};bc.makeGallery=function(g){var c=[],h=-1;if(typeof g=="string"){g=[g]}if(typeof g.length=="number"){bS(g,function(k,j){if(j.content){c[k]=j}else{c[k]={content:j}}});h=0}else{if(g.tagName){var d=bc.getCache(g);g=d?d:bc.makeObject(g)}if(g.gallery){c=[];var f;for(var a in bc.cache){f=bc.cache[a];if(f.gallery&&f.gallery==g.gallery){if(h==-1&&f.content==g.content){h=c.length}c.push(f)}}if(h==-1){c.unshift(g);h=0}}else{c=[g];h=0}}bS(c,function(k,j){c[k]=bV({},j)});return[c,h]};bc.makeObject=function(g,a){var f={content:g.href,title:g.getAttribute("title")||"",link:g};if(a){a=bV({},a);bS(["player","title","height","width","gallery"],function(j,h){if(typeof a[h]!="undefined"){f[h]=a[h];delete a[h]}});f.options=a}else{f.options={}}if(!f.player){f.player=bc.getPlayer(f.content)}var c=g.getAttribute("rel");if(c){var d=c.match(bL);if(d){f.gallery=escape(d[2])}bS(c.split(";"),function(j,h){d=h.match(bY);if(d){f[d[1]]=d[2]}})}return f};bc.getPlayer=function(a){if(a.indexOf("#")>-1&&a.indexOf(document.location.href)==0){return"inline"}var f=a.indexOf("?");if(f>-1){a=a.substring(0,f)}var d,c=a.match(aY);if(c){d=c[0].toLowerCase()}if(d){if(bc.img&&bc.img.ext.indexOf(d)>-1){return"img"}if(bc.swf&&bc.swf.ext.indexOf(d)>-1){return"swf"}if(bc.flv&&bc.flv.ext.indexOf(d)>-1){return"flv"}if(bc.qt&&bc.qt.ext.indexOf(d)>-1){if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"qtwmp"}else{return"qt"}}if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"wmp"}}return"iframe"};function bm(){var c=bc.errorInfo,a=bc.plugins,m,l,h,d,j,f,k,g;for(var n=0;n<bc.gallery.length;++n){m=bc.gallery[n];l=false;h=null;switch(m.player){case"flv":case"swf":if(!a.fla){h="fla"}break;case"qt":if(!a.qt){h="qt"}break;case"wmp":if(bc.isMac){if(a.qt&&a.f4m){m.player="qt"}else{h="qtf4m"}}else{if(!a.wmp){h="wmp"}}break;case"qtwmp":if(a.qt){m.player="qt"}else{if(a.wmp){m.player="wmp"}else{h="qtwmp"}}break}if(h){if(bc.options.handleUnsupported=="link"){switch(h){case"qtf4m":j="shared";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.f4m.url,c.f4m.name];break;case"qtwmp":j="either";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.wmp.url,c.wmp.name];break;default:j="single";f=[c[h].url,c[h].name]}m.player="html";m.content='<div class="sb-message">'+aL(bc.lang.errors[j],f)+"</div>"}else{l=true}}else{if(m.player=="inline"){d=bP.exec(m.content);if(d){k=bN(d[1]);if(k){m.content=k.innerHTML}else{l=true}}else{l=true}}else{if(m.player=="swf"||m.player=="flv"){g=(m.options&&m.options.flashVersion)||bc.options.flashVersion;if(bc.flash&&!bc.flash.hasFlashPlayerVersion(g)){m.width=310;m.height=177}}}}if(l){bc.gallery.splice(n,1);if(n<bc.current){--bc.current}else{if(n==bc.current){bc.current=n>0?n-1:n}}--n}}}function bA(a){if(!bc.options.enableKeys){return}(a?bo:bg)(document,"keydown",bD)}function bD(a){if(a.metaKey||a.shiftKey||a.altKey||a.ctrlKey){return}var d=aI(a),c;switch(d){case 81:case 88:case 27:c=bc.close;break;case 37:c=bc.previous;break;case 39:c=bc.next;break;case 32:c=typeof bB=="number"?bc.pause:bc.play;break}if(c){aQ(a);c()}}function a1(f){bA(false);var g=bc.getCurrent();var a=(g.player=="inline"?"html":g.player);if(typeof bc[a]!="function"){throw"unknown player "+a}if(f){bc.player.remove();bc.revertOptions();bc.applyOptions(g.options||{})}bc.player=new bc[a](g,bc.playerId);if(bc.gallery.length>1){var j=bc.gallery[bc.current+1]||bc.gallery[0];if(j.player=="img"){var d=new Image();d.src=j.content}var h=bc.gallery[bc.current-1]||bc.gallery[bc.gallery.length-1];if(h.player=="img"){var c=new Image();c.src=h.content}}bc.skin.onLoad(f,a7)}function a7(){if(!by){return}if(typeof bc.player.ready!="undefined"){var a=setInterval(function(){if(by){if(bc.player.ready){clearInterval(a);a=null;bc.skin.onReady(aZ)}}else{clearInterval(a);a=null}},10)}else{bc.skin.onReady(aZ)}}function aZ(){if(!by){return}bc.player.append(bc.skin.body,bc.dimensions);bc.skin.onShow(bj)}function bj(){if(!by){return}if(bc.player.onLoad){bc.player.onLoad()}bc.options.onFinish(bc.getCurrent());if(!bc.isPaused()){bc.play()}bA(true)}if(!Array.prototype.indexOf){Array.prototype.indexOf=function(d,a){var c=this.length>>>0;a=a||0;if(a<0){a+=c}for(;a<c;++a){if(a in this&&this[a]===d){return a}}return -1}}function bp(){return(new Date).getTime()}function bV(c,a){for(var d in a){c[d]=a[d]}return c}function bS(g,f){var d=0,c=g.length;for(var a=g[0];d<c&&f.call(a,d,a)!==false;a=g[++d]){}}function aL(c,a){return c.replace(/\{(\w+?)\}/g,function(d,f){return a[f]})}function bH(){}function bN(a){return document.getElementById(a)}function bu(a){a.parentNode.removeChild(a)}var aW=true,S=true;function a0(){var a=document.body,c=document.createElement("div");aW=typeof c.style.opacity==="string";c.style.position="fixed";c.style.margin=0;c.style.top="20px";a.appendChild(c,a.firstChild);S=c.offsetTop==20;a.removeChild(c)}bc.getStyle=(function(){var a=/opacity=([^)]*)/,c=document.defaultView&&document.defaultView.getComputedStyle;return function(f,g){var h;if(!aW&&g=="opacity"&&f.currentStyle){h=a.test(f.currentStyle.filter||"")?(parseFloat(RegExp.$1)/100)+"":"";return h===""?"1":h}if(c){var d=c(f,null);if(d){h=d[g]}if(g=="opacity"&&h==""){h="1"}}else{h=f.currentStyle[g]}return h}})();bc.appendHTML=function(a,d){if(a.insertAdjacentHTML){a.insertAdjacentHTML("BeforeEnd",d)}else{if(a.lastChild){var c=a.ownerDocument.createRange();c.setStartAfter(a.lastChild);var f=c.createContextualFragment(d);a.appendChild(f)}else{a.innerHTML=d}}};bc.getWindowSize=function(a){if(document.compatMode==="CSS1Compat"){return document.documentElement["client"+a]}return document.body["client"+a]};bc.setOpacity=function(a,c){var d=a.style;if(aW){d.opacity=(c==1?"":c)}else{d.zoom=1;if(c==1){if(typeof d.filter=="string"&&(/alpha/i).test(d.filter)){d.filter=d.filter.replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\);?/gi,"")}}else{d.filter=(d.filter||"").replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\)/gi,"")+" alpha(opacity="+(c*100)+")"}}};bc.clearOpacity=function(a){bc.setOpacity(a,1)};function aP(c){var a=c.target?c.target:c.srcElement;return a.nodeType==3?a.parentNode:a}function a8(d){var c=d.pageX||(d.clientX+(document.documentElement.scrollLeft||document.body.scrollLeft)),a=d.pageY||(d.clientY+(document.documentElement.scrollTop||document.body.scrollTop));return[c,a]}function aQ(a){a.preventDefault()}function aI(a){return a.which?a.which:a.keyCode}function bo(f,a,d){if(f.addEventListener){f.addEventListener(a,d,false)}else{if(f.nodeType===3||f.nodeType===8){return}if(f.setInterval&&(f!==bt&&!f.frameElement)){f=bt}if(!d.__guid){d.__guid=bo.guid++}if(!f.events){f.events={}}var c=f.events[a];if(!c){c=f.events[a]={};if(f["on"+a]){c[0]=f["on"+a]}}c[d.__guid]=d;f["on"+a]=bo.handleEvent}}bo.guid=1;bo.handleEvent=function(f){var c=true;f=f||bo.fixEvent(((this.ownerDocument||this.document||this).parentWindow||bt).event);var d=this.events[f.type];for(var a in d){this.__handleEvent=d[a];if(this.__handleEvent(f)===false){c=false}}return c};bo.preventDefault=function(){this.returnValue=false};bo.stopPropagation=function(){this.cancelBubble=true};bo.fixEvent=function(a){a.preventDefault=bo.preventDefault;a.stopPropagation=bo.stopPropagation;return a};function bg(a,d,c){if(a.removeEventListener){a.removeEventListener(d,c,false)}else{if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.__guid]}}}var K=false,bF;if(document.addEventListener){bF=function(){document.removeEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bc.load()}}else{if(document.attachEvent){bF=function(){if(document.readyState==="complete"){document.detachEvent("onreadystatechange",bF);bc.load()}}}}function aX(){if(K){return}try{document.documentElement.doScroll("left")}catch(a){setTimeout(aX,1);return}bc.load()}function bd(){if(document.readyState==="complete"){return bc.load()}if(document.addEventListener){document.addEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bt.addEventListener("load",bc.load,false)}else{if(document.attachEvent){document.attachEvent("onreadystatechange",bF);bt.attachEvent("onload",bc.load);var a=false;try{a=bt.frameElement===null}catch(c){}if(document.documentElement.doScroll&&a){aX()}}}}bc.load=function(){if(K){return}if(!document.body){return setTimeout(bc.load,13)}K=true;a0();bc.onReady();if(!bc.options.skipSetup){bc.setup()}bc.skin.init()};bc.plugins={};if(navigator.plugins&&navigator.plugins.length){var aH=[];bS(navigator.plugins,function(a,c){aH.push(c.name)});aH=aH.join(",");var bI=aH.indexOf("Flip4Mac")>-1;bc.plugins={fla:aH.indexOf("Shockwave Flash")>-1,qt:aH.indexOf("QuickTime")>-1,wmp:!bI&&aH.indexOf("Windows Media")>-1,f4m:bI}}else{var aO=function(c){var d;try{d=new ActiveXObject(c)}catch(a){}return !!d};bc.plugins={fla:aO("ShockwaveFlash.ShockwaveFlash"),qt:aO("QuickTime.QuickTime"),wmp:aO("wmplayer.ocx"),f4m:false}}var a6=/^(light|shadow)box/i,bE="shadowboxCacheKey",a2=1;bc.cache={};bc.select=function(d){var a=[];if(!d){var c;bS(document.getElementsByTagName("a"),function(j,h){c=h.getAttribute("rel");if(c&&a6.test(c)){a.push(h)}})}else{var f=d.length;if(f){if(typeof d=="string"){if(bc.find){a=bc.find(d)}}else{if(f==2&&typeof d[0]=="string"&&d[1].nodeType){if(bc.find){a=bc.find(d[0],d[1])}}else{for(var g=0;g<f;++g){a[g]=d[g]}}}}else{a.push(d)}}return a};bc.setup=function(a,c){bS(bc.select(a),function(d,f){bc.addCache(f,c)})};bc.teardown=function(a){bS(bc.select(a),function(d,c){bc.removeCache(c)})};bc.addCache=function(a,c){var d=a[bE];if(d==aT){d=a2++;a[bE]=d;bo(a,"click",aJ)}bc.cache[d]=bc.makeObject(a,c)};bc.removeCache=function(a){bg(a,"click",aJ);delete bc.cache[a[bE]];a[bE]=null};bc.getCache=function(c){var a=c[bE];return(a in bc.cache&&bc.cache[a])};bc.clearCache=function(){for(var a in bc.cache){bc.removeCache(bc.cache[a].link)}bc.cache={}};function aJ(a){bc.open(this);if(bc.gallery.length){aQ(a)}}bc.find=(function(){var k=/((?:\((?:\([^()]+\)|[^()]+)+\)|\[(?:\[[^[\]]*\]|['"][^'"]*['"]|[^[\]'"]+)+\]|\\.|[^ >+~,(\[\\]+)+|[>+~])(\s*,\s*)?((?:.|\r|\n)*)/g,j=0,f=Object.prototype.toString,p=false,r=true;[0,0].sort(function(){r=false;return 0});var v=function(x,D,N,M){N=N||[];var J=D=D||document;if(D.nodeType!==1&&D.nodeType!==9){return[]}if(!x||typeof x!=="string"){return N}var w=[],B,H,E,C,y=true,A=u(D),L=x;while((k.exec(""),B=k.exec(L))!==null){L=B[3];w.push(B[1]);if(B[2]){C=B[3];break}}if(w.length>1&&o.exec(x)){if(w.length===2&&n.relative[w[0]]){H=d(w[0]+w[1],D)}else{H=n.relative[w[0]]?[D]:v(w.shift(),D);while(w.length){x=w.shift();if(n.relative[x]){x+=w.shift()}H=d(x,H)}}}else{if(!M&&w.length>1&&D.nodeType===9&&!A&&n.match.ID.test(w[0])&&!n.match.ID.test(w[w.length-1])){var I=v.find(w.shift(),D,A);D=I.expr?v.filter(I.expr,I.set)[0]:I.set[0]}if(D){var I=M?{expr:w.pop(),set:l(M)}:v.find(w.pop(),w.length===1&&(w[0]==="~"||w[0]==="+")&&D.parentNode?D.parentNode:D,A);H=I.expr?v.filter(I.expr,I.set):I.set;if(w.length>0){E=l(H)}else{y=false}while(w.length){var F=w.pop(),G=F;if(!n.relative[F]){F=""}else{G=w.pop()}if(G==null){G=D}n.relative[F](E,G,A)}}else{E=w=[]}}if(!E){E=H}if(!E){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+(F||x)}if(f.call(E)==="[object Array]"){if(!y){N.push.apply(N,E)}else{if(D&&D.nodeType===1){for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&(E[O]===true||E[O].nodeType===1&&m(D,E[O]))){N.push(H[O])}}}else{for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&E[O].nodeType===1){N.push(H[O])}}}}}else{l(E,N)}if(C){v(C,J,N,M);v.uniqueSort(N)}return N};v.uniqueSort=function(w){if(h){p=r;w.sort(h);if(p){for(var x=1;x<w.length;x++){if(w[x]===w[x-1]){w.splice(x--,1)}}}}return w};v.matches=function(x,w){return v(x,null,null,w)};v.find=function(F,D,E){var w,y;if(!F){return[]}for(var A=0,B=n.order.length;A<B;A++){var x=n.order[A],y;if((y=n.leftMatch[x].exec(F))){var C=y[1];y.splice(1,1);if(C.substr(C.length-1)!=="\\"){y[1]=(y[1]||"").replace(/\\/g,"");w=n.find[x](y,D,E);if(w!=null){F=F.replace(n.match[x],"");break}}}}if(!w){w=D.getElementsByTagName("*")}return{set:w,expr:F}};v.filter=function(J,L,G,A){var B=J,E=[],N=L,x,D,w=L&&L[0]&&u(L[0]);while(J&&L.length){for(var M in n.filter){if((x=n.match[M].exec(J))!=null){var C=n.filter[M],F,H;D=false;if(N===E){E=[]}if(n.preFilter[M]){x=n.preFilter[M](x,N,G,E,A,w);if(!x){D=F=true}else{if(x===true){continue}}}if(x){for(var y=0;(H=N[y])!=null;y++){if(H){F=C(H,x,y,N);var I=A^!!F;if(G&&F!=null){if(I){D=true}else{N[y]=false}}else{if(I){E.push(H);D=true}}}}}if(F!==aT){if(!G){N=E}J=J.replace(n.match[M],"");if(!D){return[]}break}}}if(J===B){if(D==null){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+J}else{break}}B=J}return N};var n=v.selectors={order:["ID","NAME","TAG"],match:{ID:/#((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,CLASS:/\.((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,NAME:/\[name=['"]*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)['"]*\]/,ATTR:/\[\s*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)\s*(?:(\S?=)\s*(['"]*)(.*?)\3|)\s*\]/,TAG:/^((?:[\w\u00c0-\uFFFF\*-]|\\.)+)/,CHILD:/:(only|nth|last|first)-child(?:\((even|odd|[\dn+-]*)\))?/,POS:/:(nth|eq|gt|lt|first|last|even|odd)(?:\((\d*)\))?(?=[^-]|$)/,PSEUDO:/:((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)(?:\((['"]*)((?:\([^\)]+\)|[^\2\(\)]*)+)\2\))?/},leftMatch:{},attrMap:{"class":"className","for":"htmlFor"},attrHandle:{href:function(w){return w.getAttribute("href")}},relative:{"+":function(E,B){var y=typeof B==="string",w=y&&!/\W/.test(B),D=y&&!w;if(w){B=B.toLowerCase()}for(var A=0,C=E.length,x;A<C;A++){if((x=E[A])){while((x=x.previousSibling)&&x.nodeType!==1){}E[A]=D||x&&x.nodeName.toLowerCase()===B?x||false:x===B}}if(D){v.filter(B,E,true)}},">":function(D,B){var x=typeof B==="string";if(x&&!/\W/.test(B)){B=B.toLowerCase();for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){var y=w.parentNode;D[A]=y.nodeName.toLowerCase()===B?y:false}}}else{for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){D[A]=x?w.parentNode:w.parentNode===B}}if(x){v.filter(B,D,true)}}},"":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("parentNode",B,A,y,x,w)},"~":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("previousSibling",B,A,y,x,w)}},find:{ID:function(y,x,w){if(typeof x.getElementById!=="undefined"&&!w){var A=x.getElementById(y[1]);return A?[A]:[]}},NAME:function(A,w){if(typeof w.getElementsByName!=="undefined"){var B=[],x=w.getElementsByName(A[1]);for(var y=0,C=x.length;y<C;y++){if(x[y].getAttribute("name")===A[1]){B.push(x[y])}}return B.length===0?null:B}},TAG:function(x,w){return w.getElementsByTagName(x[1])}},preFilter:{CLASS:function(y,B,A,C,E,D){y=" "+y[1].replace(/\\/g,"")+" ";if(D){return y}for(var x=0,w;(w=B[x])!=null;x++){if(w){if(E^(w.className&&(" "+w.className+" ").replace(/[\t\n]/g," ").indexOf(y)>=0)){if(!A){C.push(w)}}else{if(A){B[x]=false}}}}return false},ID:function(w){return w[1].replace(/\\/g,"")},TAG:function(w,x){return w[1].toLowerCase()},CHILD:function(x){if(x[1]==="nth"){var w=/(-?)(\d*)n((?:\+|-)?\d*)/.exec(x[2]==="even"&&"2n"||x[2]==="odd"&&"2n+1"||!/\D/.test(x[2])&&"0n+"+x[2]||x[2]);x[2]=(w[1]+(w[2]||1))-0;x[3]=w[3]-0}x[0]=j++;return x},ATTR:function(x,B,A,C,w,D){var y=x[1].replace(/\\/g,"");if(!D&&n.attrMap[y]){x[1]=n.attrMap[y]}if(x[2]==="~="){x[4]=" "+x[4]+" "}return x},PSEUDO:function(x,B,A,C,w){if(x[1]==="not"){if((k.exec(x[3])||"").length>1||/^\w/.test(x[3])){x[3]=v(x[3],null,null,B)}else{var y=v.filter(x[3],B,A,true^w);if(!A){C.push.apply(C,y)}return false}}else{if(n.match.POS.test(x[0])||n.match.CHILD.test(x[0])){return true}}return x},POS:function(w){w.unshift(true);return w}},filters:{enabled:function(w){return w.disabled===false&&w.type!=="hidden"},disabled:function(w){return w.disabled===true},checked:function(w){return w.checked===true},selected:function(w){w.parentNode.selectedIndex;return w.selected===true},parent:function(w){return !!w.firstChild},empty:function(w){return !w.firstChild},has:function(w,x,y){return !!v(y[3],w).length},header:function(w){return/h\d/i.test(w.nodeName)},text:function(w){return"text"===w.type},radio:function(w){return"radio"===w.type},checkbox:function(w){return"checkbox"===w.type},file:function(w){return"file"===w.type},password:function(w){return"password"===w.type},submit:function(w){return"submit"===w.type},image:function(w){return"image"===w.type},reset:function(w){return"reset"===w.type},button:function(w){return"button"===w.type||w.nodeName.toLowerCase()==="button"},input:function(w){return/input|select|textarea|button/i.test(w.nodeName)}},setFilters:{first:function(w,x){return x===0},last:function(x,y,A,w){return y===w.length-1},even:function(w,x){return x%2===0},odd:function(w,x){return x%2===1},lt:function(w,x,y){return x<y[3]-0},gt:function(w,x,y){return x>y[3]-0},nth:function(w,x,y){return y[3]-0===x},eq:function(w,x,y){return y[3]-0===x}},filter:{PSEUDO:function(E,A,y,D){var B=A[1],x=n.filters[B];if(x){return x(E,y,A,D)}else{if(B==="contains"){return(E.textContent||E.innerText||g([E])||"").indexOf(A[3])>=0}else{if(B==="not"){var w=A[3];for(var y=0,C=w.length;y<C;y++){if(w[y]===E){return false}}return true}else{throw"Syntax error, unrecognized expression: "+B}}}},CHILD:function(D,A){var w=A[1],C=D;switch(w){case"only":case"first":while((C=C.previousSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}if(w==="first"){return true}C=D;case"last":while((C=C.nextSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}return true;case"nth":var B=A[2],E=A[3];if(B===1&&E===0){return true}var x=A[0],F=D.parentNode;if(F&&(F.sizcache!==x||!D.nodeIndex)){var y=0;for(C=F.firstChild;C;C=C.nextSibling){if(C.nodeType===1){C.nodeIndex=++y}}F.sizcache=x}var G=D.nodeIndex-E;if(B===0){return G===0}else{return(G%B===0&&G/B>=0)}}},ID:function(w,x){return w.nodeType===1&&w.getAttribute("id")===x},TAG:function(w,x){return(x==="*"&&w.nodeType===1)||w.nodeName.toLowerCase()===x},CLASS:function(w,x){return(" "+(w.className||w.getAttribute("class"))+" ").indexOf(x)>-1},ATTR:function(w,y){var A=y[1],C=n.attrHandle[A]?n.attrHandle[A](w):w[A]!=null?w[A]:w.getAttribute(A),D=C+"",x=y[2],B=y[4];return C==null?x==="!=":x==="="?D===B:x==="*="?D.indexOf(B)>=0:x==="~="?(" "+D+" ").indexOf(B)>=0:!B?D&&C!==false:x==="!="?D!==B:x==="^="?D.indexOf(B)===0:x==="$="?D.substr(D.length-B.length)===B:x==="|="?D===B||D.substr(0,B.length+1)===B+"-":false},POS:function(x,B,A,w){var C=B[2],y=n.setFilters[C];if(y){return y(x,A,B,w)}}}};var o=n.match.POS;for(var t in n.match){n.match[t]=new RegExp(n.match[t].source+/(?![^\[]*\])(?![^\(]*\))/.source);n.leftMatch[t]=new RegExp(/(^(?:.|\r|\n)*?)/.source+n.match[t].source)}var l=function(w,x){w=Array.prototype.slice.call(w,0);if(x){x.push.apply(x,w);return x}return w};try{Array.prototype.slice.call(document.documentElement.childNodes,0)}catch(a){l=function(w,x){var A=x||[];if(f.call(w)==="[object Array]"){Array.prototype.push.apply(A,w)}else{if(typeof w.length==="number"){for(var y=0,B=w.length;y<B;y++){A.push(w[y])}}else{for(var y=0;w[y];y++){A.push(w[y])}}}return A}}var h;if(document.documentElement.compareDocumentPosition){h=function(x,y){if(!x.compareDocumentPosition||!y.compareDocumentPosition){if(x==y){p=true}return x.compareDocumentPosition?-1:1}var w=x.compareDocumentPosition(y)&4?-1:x===y?0:1;if(w===0){p=true}return w}}else{if("sourceIndex" in document.documentElement){h=function(x,y){if(!x.sourceIndex||!y.sourceIndex){if(x==y){p=true}return x.sourceIndex?-1:1}var w=x.sourceIndex-y.sourceIndex;if(w===0){p=true}return w}}else{if(document.createRange){h=function(x,A){if(!x.ownerDocument||!A.ownerDocument){if(x==A){p=true}return x.ownerDocument?-1:1}var y=x.ownerDocument.createRange(),B=A.ownerDocument.createRange();y.setStart(x,0);y.setEnd(x,0);B.setStart(A,0);B.setEnd(A,0);var w=y.compareBoundaryPoints(Range.START_TO_END,B);if(w===0){p=true}return w}}}}function g(A){var y="",w;for(var x=0;A[x];x++){w=A[x];if(w.nodeType===3||w.nodeType===4){y+=w.nodeValue}else{if(w.nodeType!==8){y+=g(w.childNodes)}}}return y}(function(){var x=document.createElement("div"),w="script"+(new Date).getTime();x.innerHTML="<a name='"+w+"'/>";var y=document.documentElement;y.insertBefore(x,y.firstChild);if(document.getElementById(w)){n.find.ID=function(B,A,D){if(typeof A.getElementById!=="undefined"&&!D){var C=A.getElementById(B[1]);return C?C.id===B[1]||typeof C.getAttributeNode!=="undefined"&&C.getAttributeNode("id").nodeValue===B[1]?[C]:aT:[]}};n.filter.ID=function(A,C){var B=typeof A.getAttributeNode!=="undefined"&&A.getAttributeNode("id");return A.nodeType===1&&B&&B.nodeValue===C}}y.removeChild(x);y=x=null})();(function(){var w=document.createElement("div");w.appendChild(document.createComment(""));if(w.getElementsByTagName("*").length>0){n.find.TAG=function(C,x){var y=x.getElementsByTagName(C[1]);if(C[1]==="*"){var A=[];for(var B=0;y[B];B++){if(y[B].nodeType===1){A.push(y[B])}}y=A}return y}}w.innerHTML="<a href='#'></a>";if(w.firstChild&&typeof w.firstChild.getAttribute!=="undefined"&&w.firstChild.getAttribute("href")!=="#"){n.attrHandle.href=function(x){return x.getAttribute("href",2)}}w=null})();if(document.querySelectorAll){(function(){var y=v,w=document.createElement("div");w.innerHTML="<p class='TEST'></p>";if(w.querySelectorAll&&w.querySelectorAll(".TEST").length===0){return}v=function(E,A,C,B){A=A||document;if(!B&&A.nodeType===9&&!u(A)){try{return l(A.querySelectorAll(E),C)}catch(D){}}return y(E,A,C,B)};for(var x in y){v[x]=y[x]}w=null})()}(function(){var w=document.createElement("div");w.innerHTML="<div class='test e'></div><div class='test'></div>";if(!w.getElementsByClassName||w.getElementsByClassName("e").length===0){return}w.lastChild.className="e";if(w.getElementsByClassName("e").length===1){return}n.order.splice(1,0,"CLASS");n.find.CLASS=function(A,y,x){if(typeof y.getElementsByClassName!=="undefined"&&!x){return y.getElementsByClassName(A[1])}};w=null})();function q(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1&&!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(D.nodeName.toLowerCase()===w){y=D;break}D=D[C]}E[A]=y}}}function c(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1){if(!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(typeof w!=="string"){if(D===w){y=true;break}}else{if(v.filter(w,[D]).length>0){y=D;break}}}D=D[C]}E[A]=y}}}var m=document.compareDocumentPosition?function(w,x){return w.compareDocumentPosition(x)&16}:function(w,x){return w!==x&&(w.contains?w.contains(x):true)};var u=function(x){var w=(x?x.ownerDocument||x:0).documentElement;return w?w.nodeName!=="HTML":false};var d=function(C,D){var y=[],x="",w,A=D.nodeType?[D]:D;while((w=n.match.PSEUDO.exec(C))){x+=w[0];C=C.replace(n.match.PSEUDO,"")}C=n.relative[C]?C+"*":C;for(var E=0,B=A.length;E<B;E++){v(C,A[E],y)}return v.filter(x,y)};return v})();bc.lang={code:"fr",of:"de",loading:"",cancel:"Annuler",next:"Suivant",previous:"PrÃ�Â©cÃ�Â©dent",play:"Lire",pause:"Pause",close:"Fermer",errors:{single:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> pour afficher ce contenu.',shared:'Vous devez installer les plugins <a href="{0}">{1}</a> et <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.',either:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> ou <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.'}};var bs,bv="sb-drag-proxy",br,aU,bK;function bn(){br={x:0,y:0,startX:null,startY:null}}function bX(){var a=bc.dimensions;bV(aU.style,{height:a.innerHeight+"px",width:a.innerWidth+"px"})}function be(){bn();var a=["position:absolute","cursor:"+(bc.isGecko?"-moz-grab":"move"),"background-color:"+(bc.isIE?"#fff;filter:alpha(opacity=0)":"transparent")].join(";");bc.appendHTML(bc.skin.body,'<div id="'+bv+'" style="'+a+'"></div>');aU=bN(bv);bX();bo(aU,"mousedown",bh)}function bx(){if(aU){bg(aU,"mousedown",bh);bu(aU);aU=null}bK=null}function bh(c){aQ(c);var a=a8(c);br.startX=a[0];br.startY=a[1];bK=bN(bc.player.id);bo(document,"mousemove",bl);bo(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grabbing"}}function bl(g){var c=bc.player,f=bc.dimensions,h=a8(g);var a=h[0]-br.startX;br.startX+=a;br.x=Math.max(Math.min(0,br.x+a),f.innerWidth-c.width);var d=h[1]-br.startY;br.startY+=d;br.y=Math.max(Math.min(0,br.y+d),f.innerHeight-c.height);bV(bK.style,{left:br.x+"px",top:br.y+"px"})}function aV(){bg(document,"mousemove",bl);bg(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grab"}}bc.img=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;this.ready=false;var c=this;bs=new Image();bs.onload=function(){c.height=d.height?parseInt(d.height,10):bs.height;c.width=d.width?parseInt(d.width,10):bs.width;c.ready=true;bs.onload=null;bs=null};bs.src=d.content};bc.img.ext=["bmp","gif","jpg","jpeg","png"];bc.img.prototype={append:function(d,f){var a=document.createElement("img");a.id=this.id;a.src=this.obj.content;a.style.position="absolute";var c,g;if(f.oversized&&bc.options.handleOversize=="resize"){c=f.innerHeight;g=f.innerWidth}else{c=this.height;g=this.width}a.setAttribute("height",c);a.setAttribute("width",g);d.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}bx();if(bs){bs.onload=null;bs=null}},onLoad:function(){var a=bc.dimensions;if(a.oversized&&bc.options.handleOversize=="drag"){be()}},onWindowResize:function(){var f=bc.dimensions;switch(bc.options.handleOversize){case"resize":var c=bN(this.id);c.height=f.innerHeight;c.width=f.innerWidth;break;case"drag":if(bK){var a=parseInt(bc.getStyle(bK,"top")),d=parseInt(bc.getStyle(bK,"left"));if(a+this.height<f.innerHeight){bK.style.top=f.innerHeight-this.height+"px"}if(d+this.width<f.innerWidth){bK.style.left=f.innerWidth-this.width+"px"}bX()}break}}};bc.iframe=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;var c=bN("sb-overlay");this.height=d.height?parseInt(d.height,10):c.offsetHeight;this.width=d.width?parseInt(d.width,10):c.offsetWidth};bc.iframe.prototype={append:function(c,a){var d='<iframe id="'+this.id+'" name="'+this.id+'" height="100%" width="100%" frameborder="0" marginwidth="0" marginheight="0" style="visibility:hidden" onload="this.style.visibility=\'visible\'" scrolling="auto"';if(bc.isIE){d+=' allowtransparency="true"';if(bc.isIE6){d+=" src=\"javascript:false;document.write('');\""}}d+="></iframe>";c.innerHTML=d},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a);if(bc.isGecko){delete bt.frames[this.id]}}},onLoad:function(){var a=bc.isIE?bN(this.id).contentWindow:bt.frames[this.id];a.location.href=this.obj.content}};bc.html=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;this.width=a.width?parseInt(a.width,10):500};bc.html.prototype={append:function(c,d){var a=document.createElement("div");a.id=this.id;a.className="html";a.innerHTML=this.obj.content;c.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var a4=16;bc.qt=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;if(bc.options.showMovieControls){this.height+=a4}this.width=a.width?parseInt(a.width,10):300};bc.qt.ext=["dv","mov","moov","movie","mp4","avi","mpg","mpeg"];bc.qt.prototype={append:function(k,j){var f=bc.options,d=String(f.autoplayMovies),h=String(f.showMovieControls);var l="<object",a={id:this.id,name:this.id,height:this.height,width:this.width,kioskmode:"true"};if(bc.isIE){a.classid="clsid:02BF25D5-8C17-4B23-BC80-D3488ABDDC6B";a.codebase="http://www.apple.com/qtactivex/qtplugin.cab#version=6,0,2,0"}else{a.type="video/quicktime";a.data=this.obj.content}for(var c in a){l+=" "+c+'="'+a[c]+'"'}l+=">";var m={src:this.obj.content,scale:"aspect",controller:h,autoplay:d};for(var g in m){l+='<param name="'+g+'" value="'+m[g]+'">'}l+="</object>";k.innerHTML=l},remove:function(){try{document[this.id].Stop()}catch(c){}var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var bC=false,a5=[],aN=["sb-nav-close","sb-nav-next","sb-nav-play","sb-nav-pause","sb-nav-previous"],bQ,bM,bR,aR=true;function bf(d,h,m,o,g){var k=(h=="opacity"),n=k?bc.setOpacity:function(t,r){t.style[h]=""+r+"px"};if(o==0||(!k&&!bc.options.animate)||(k&&!bc.options.animateFade)){n(d,m);if(g){g()}return}var l=parseFloat(bc.getStyle(d,h))||0;var j=m-l;if(j==0){if(g){g()}return}o*=1000;var c=bp(),p=bc.ease,q=c+o,a;var f=setInterval(function(){a=bp();if(a>=q){clearInterval(f);f=null;n(d,m);if(g){g()}}else{n(d,l+p((a-c)/o)*j)}},10)}function bW(){bQ.style.height=bc.getWindowSize("Height")+"px";bQ.style.width=bc.getWindowSize("Width")+"px"}function bU(){bQ.style.top=document.documentElement.scrollTop+"px";bQ.style.left=document.documentElement.scrollLeft+"px"}function bk(a){if(a){bS(a5,function(d,c){c[0].style.visibility=c[1]||""})}else{a5=[];bS(bc.options.troubleElements,function(c,d){bS(document.getElementsByTagName(d),function(g,f){a5.push([f,f.style.visibility]);f.style.visibility="hidden"})})}}function aM(a,c){var d=bN("sb-nav-"+a);if(d){d.style.display=c?"":"none"}}function bJ(c,f){var g=bN("sb-loading"),a=bc.getCurrent().player,h=(a=="img"||a=="html");if(c){bc.setOpacity(g,0);g.style.display="block";var d=function(){bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",1,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}else{var d=function(){g.style.display="none";bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}}function aK(k){var p=bc.getCurrent();bN("sb-title-inner").innerHTML=p.title||"";var j,n,f,g,m;if(bc.options.displayNav){j=true;var l=bc.gallery.length;if(l>1){if(bc.options.continuous){n=m=true}else{n=(l-1)>bc.current;m=bc.current>0}}if(bc.options.slideshowDelay>0&&bc.hasNext()){g=!bc.isPaused();f=!g}}else{j=n=f=g=m=false}aM("close",j);aM("next",n);aM("play",f);aM("pause",g);aM("previous",m);var h="";if(bc.options.displayCounter&&bc.gallery.length>1){var l=bc.gallery.length;if(bc.options.counterType=="skip"){var a=0,c=l,d=parseInt(bc.options.counterLimit)||0;if(d<l&&d>2){var o=Math.floor(d/2);a=bc.current-o;if(a<0){a+=l}c=bc.current+(d-o);if(c>l){c-=l}}while(a!=c){if(a==l){a=0}h+='<a onclick="event.preventDefault();Shadowbox.change('+a+');"';if(a==bc.current){h+=' class="sb-counter-current"'}h+=">"+(++a)+"</a>"}}else{h=[bc.current+1,bc.lang.of,l].join(" ")}}bN("sb-counter").innerHTML=h;k()}function a9(f){var c=bN("sb-title-inner"),a=bN("sb-info-inner"),d=0.35;c.style.visibility=a.style.visibility="";if(c.innerHTML!=""){bf(c,"marginTop",0,d)}bf(a,"marginTop",0,d,f)}function bq(d,h){var k=bN("sb-title"),g=bN("sb-info"),c=k.offsetHeight,a=g.offsetHeight,l=bN("sb-title-inner"),j=bN("sb-info-inner"),f=(d?0.35:0);bf(l,"marginTop",c,f);bf(j,"marginTop",a*-1,f,function(){l.style.visibility=j.style.visibility="hidden";h()})}function bO(c,h,d,f){var g=bN("sb-wrapper-inner"),a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"top",h,a);bf(g,"height",c,a,f)}function bw(c,g,d,f){var a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"left",g,a);bf(bR,"width",c,a,f)}function bG(h,d){var a=bN("sb-body-inner"),h=parseInt(h),d=parseInt(d),f=bR.offsetHeight-a.offsetHeight,g=bR.offsetWidth-a.offsetWidth,k=bM.offsetHeight,j=bM.offsetWidth,l=parseInt(bc.options.viewportPadding)||20,c=(bc.player&&bc.options.handleOversize!="drag");return bc.setDimensions(h,d,k,j,f,g,l,c)}var ba={};ba.markup='<div id="sb-container"><div id="sb-overlay"></div><div id="sb-wrapper"><div id="sb-title"><div id="sb-title-inner"></div></div><div id="sb-wrapper-inner"><div id="sb-body"><div id="sb-body-inner"></div><div id="sb-loading"><div id="sb-loading-inner"><span>{loading}</span></div></div></div></div><div id="sb-info"><div id="sb-info-inner"><div id="sb-counter"></div><div id="sb-nav"><a id="sb-nav-close" title="{close}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.close()"></a><a id="sb-nav-next" title="{next}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.next()"></a><a id="sb-nav-play" title="{play}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.play()"></a><a id="sb-nav-pause" title="{pause}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.pause()"></a><a id="sb-nav-previous" title="{previous}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.previous()"></a></div></div></div></div></div>';ba.options={animSequence:"sync",counterLimit:10,counterType:"default",displayCounter:true,displayNav:true,fadeDuration:0.35,initialHeight:160,initialWidth:320,modal:false,overlayColor:"#000",overlayOpacity:0.5,resizeDuration:0.35,showOverlay:true,troubleElements:["select","object","embed","canvas"]};ba.init=function(){bc.appendHTML(document.body,aL(ba.markup,bc.lang));ba.body=bN("sb-body-inner");bQ=bN("sb-container");bM=bN("sb-overlay");bR=bN("sb-wrapper");if(!S){bQ.style.position="absolute"}if(!aW){var a,c,d=/url\("(.*\.png)"\)/;bS(aN,function(h,g){a=bN(g);if(a){c=bc.getStyle(a,"backgroundImage").match(d);if(c){a.style.backgroundImage="none";a.style.filter="progid:DXImageTransform.Microsoft.AlphaImageLoader(enabled=true,src="+c[1]+",sizingMethod=scale);"}}})}var f;bo(bt,"resize",function(){if(f){clearTimeout(f);f=null}if(by){f=setTimeout(ba.onWindowResize,10)}})};ba.onOpen=function(c,a){aR=false;bQ.style.display="block";bW();var d=bG(bc.options.initialHeight,bc.options.initialWidth);bO(d.innerHeight,d.top);bw(d.width,d.left);if(bc.options.showOverlay){bM.style.backgroundColor=bc.options.overlayColor;bc.setOpacity(bM,0);if(!bc.options.modal){bo(bM,"click",bc.close)}bC=true}if(!S){bU();bo(bt,"scroll",bU)}bk();bQ.style.visibility="visible";if(bC){bf(bM,"opacity",bc.options.overlayOpacity,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onLoad=function(c,a){bJ(true);while(ba.body.firstChild){bu(ba.body.firstChild)}bq(c,function(){if(!by){return}if(!c){bR.style.visibility="visible"}aK(a)})};ba.onReady=function(f){if(!by){return}var d=bc.player,a=bG(d.height,d.width);var c=function(){a9(f)};switch(bc.options.animSequence){case"hw":bO(a.innerHeight,a.top,true,function(){bw(a.width,a.left,true,c)});break;case"wh":bw(a.width,a.left,true,function(){bO(a.innerHeight,a.top,true,c)});break;default:bw(a.width,a.left,true);bO(a.innerHeight,a.top,true,c)}};ba.onShow=function(a){bJ(false,a);aR=true};ba.onClose=function(){if(!S){bg(bt,"scroll",bU)}bg(bM,"click",bc.close);bR.style.visibility="hidden";var a=function(){bQ.style.visibility="hidden";bQ.style.display="none";bk(true)};if(bC){bf(bM,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onPlay=function(){aM("play",false);aM("pause",true)};ba.onPause=function(){aM("pause",false);aM("play",true)};ba.onWindowResize=function(){if(!aR){return}bW();var a=bc.player,c=bG(a.height,a.width);bw(c.width,c.left);bO(c.innerHeight,c.top);if(a.onWindowResize){a.onWindowResize()}};bc.skin=ba;bt.Shadowbox=bc})(window);Shadowbox.init({overlayOpacity:0.1,skipSetup:true});(function(d,a){if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){function f(){this.hasDeviceMotion="ondevicemotion" in d;this.threshold=1;this.delay=100;this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null;if(typeof a.CustomEvent==="function"){this.event=new a.CustomEvent("shake",{bubbles:true,cancelable:true})}else{if(typeof a.createEvent==="function"){this.event=a.createEvent("Event");this.event.initEvent("shake",true,true)}else{return false}}}f.prototype.reset=function(){this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null};f.prototype.start=function(){this.reset();if(this.hasDeviceMotion){d.addEventListener("devicemotion",this,false)}};f.prototype.stop=function(){if(this.hasDeviceMotion){d.removeEventListener("devicemotion",this,false)}this.reset()};f.prototype.devicemotion=function(m){var l=m.accelerationIncludingGravity,k,j,h=0,g=0,n=0;if((this.lastX===null)&&(this.lastY===null)&&(this.lastZ===null)){this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z;return}h=Math.abs(this.lastX-l.x);g=Math.abs(this.lastY-l.y);n=Math.abs(this.lastZ-l.z);if(((h>this.threshold)&&(g>this.threshold))||((h>this.threshold)&&(n>this.threshold))||((g>this.threshold)&&(n>this.threshold))){k=new Date();j=k.getTime()-this.lastTime.getTime();if(j>this.delay){d.dispatchEvent(this.event);this.lastTime=new Date()}}this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z};f.prototype.handleEvent=function(g){if(typeof(this[g.type])==="function"){return this[g.type](g)}};var c=new f();c&&c.start()}}}}(window,document));function playPause(a){var c=document.getElementById(a);if(c.paused){c.play()}else{c.pause()}}function playPausePopup(a){var c=document.getElementById(a);if(c.hasAttribute("controls")){c.pause();c.removeAttribute("controls")}else{c.setAttribute("controls","controls");c.play()}}function openVideoBox(a,d,c){Shadowbox.open({content:'<div style="width:100%;height:100%"><video width="100%" height="100%" preload="auto" autoplay="true" controls="true" src="'+a+'" type="video/mp4"/></div>',player:"html",title:"Video Widget",height:c,width:d,modal:true,handleOversize:"resize"})}function openGallery(j,h,a,c,f,l){if(j.preventDefault){j.preventDefault()}j.returnValue=false;var g=new Array(a);var n={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var k;var m=i+1;k=h+"/"+h+"-"+m+".jpg";var d={player:"img",title:l,content:k,options:n,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openGallerya(h,a,c,f,k){var g=new Array(a);var m={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var j;var l=i+1;j=h+"/"+h+"-"+l+".jpg";var d={player:"img",title:k,content:j,options:m,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openWidget(f,d){if(f.preventDefault){f.preventDefault()}f.returnValue=false;var c=d.firstChild;while(c&&c.nodeType!=1){c=c.nextSibling}var a=d.nextSibling;while(a&&a.nodeType!=1){a=a.nextSibling}if(a.style.display=="none"){a.style.display="block";c.src="images/Stop-Normal-Red-icon.png";d.style.top="-140px"}else{a.style.display="none";c.src="images/start-icon.png";d.style.top="0px"}return false}function MyMessage(a){Shadowbox.open({content:'<div style="background-color:white;width:90%;height:90%;"><p>'+a+"</p></div>",player:"html",title:"Welcome",modal:true,handleOversize:"resize",height:350,width:350})}function HideFocus(){var a=document.getElementsByClassName("bgclear");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.backgroundColor="rgba(0, 0, 0, 0)"}}function ShowFocus(c){var a=document.getElementById(c);if(a){a.style.backgroundColor="rgba(128, 128, 128, 0.5)"}}function ShowLayer(f){HideFocus();HideAllLayers();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="visible"}ShowFocus(f)}function HideLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function ToggleLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];if(c.style.visibility=="hidden"){c.parentNode.style.zIndex="2";c.style.visibility="visible";c.style.display="block"}else{if(c.style.visibility=="visible"){c.parentNode.style.zIndex="-1";c.style.display="none";c.style.visibility="hidden"}}}}function AdjustIFrameSize(c){var a=c.contentWindow||c.contentDocument.parentWindow;a.onload=function(){b=document.getElementsByTagName("body")[0];var l=document.querySelector("meta[name=viewport]");var k=l.getAttribute("content");var h=/width[ ]*=[ ]*([\d\.]+)[ ]*,[ ]*height[ ]*=[ ]*([\d\.]+)/.exec(k);var o=parseFloat(h[1]);var g=parseFloat(h[2]);var n=b.clientWidth;var f=b.clientHeight;var d=(n/o);var j=(f/g);var m=1;if(d<j){m=d}else{m=j}z=Math.sqrt(m);s="zoom:"+z+"; -moz-transform: scale("+z+"); -moz-transform-origin: -1 0;-webkit-transform: scale("+z+");-webkit-transform-origin: 0 0;";if(typeof b.setAttribute==="function"){b.setAttribute("style",b.getAttribute("style")+";"+s)}}}function HideAllLayers(){var a=document.getElementsByClassName("autohide");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function addEvent(c,f,d){if(!d.$$guid){d.$$guid=addEvent.guid++}if(!c.events){c.events={}}var a=c.events[f];if(!a){a=c.events[f]={};if(c["on"+f]){a[0]=c["on"+f]}}a[d.$$guid]=d;c["on"+f]=handleEvent}addEvent.guid=1;function removeEvent(a,d,c){if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.$$guid]}}function handleEvent(d){d=d||window.event;var a=this.events[d.type];for(var c in a){this.$$handleEvent=a[c];this.$$handleEvent(d)}}function getCookieVal(c){var a=document.cookie.indexOf(";",c);if(a==-1){a=document.cookie.length}return unescape(document.cookie.substring(c,a))}function GetCookie(f){var c=f+"=";var h=c.length;var a=document.cookie.length;var g=0;while(g<a){var d=g+h;if(document.cookie.substring(g,d)==c){return getCookieVal(d)}g=document.cookie.indexOf(" ",g)+1;if(g==0){break}}return null}function SetCookie(d,g){var a=SetCookie.arguments;var k=SetCookie.arguments.length;var c=(k>2)?a[2]:null;var j=(k>3)?a[3]:null;var f=(k>4)?a[4]:null;var h=(k>5)?a[5]:false;document.cookie=d+"="+escape(g)+((c==null)?"":("; expires="+c.toGMTString()))+((j==null)?"":("; path="+j))+((f==null)?"":("; domain="+f))+((h==true)?"; secure":"")}function DeleteCookie(a){document.cookie=a+"=; expires=Thu, 01-Jan-70 00:00:01 GMT;"}function PushBackCookie(d){var c=GetCookie("back");var a=GetCookie("backlogical");if(c){var f=d+"\n"+c;SetCookie("back",f,null,null);f=document.body.id+"\n"+a;SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{SetCookie("back",d,null,null);SetCookie("backlogical",document.body.id,null,null)}}function PopBackCookie(){var a=null;var d=GetCookie("back");var c=GetCookie("backlogical");if(d){var g=d.indexOf("\n");if(g!=-1){a=d.substring(0,g);var f=d.substring(g+1,d.length);SetCookie("back",f,null,null)}else{a=d;DeleteCookie("back")}g=c.indexOf("\n");if(g!=-1){var f=c.substring(g+1,d.length);SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{DeleteCookie("backlogical")}}return a}var hasTouchEvents=true;if(navigator.epubReadingSystem){try{hasTouchEvents=navigator.epubReadingSystem.hasFeature("touch-events")}catch(e){}}var evaluator;try{evaluator=new XPathEvaluator()}catch(e){hasTouchEvents=false}if(hasTouchEvents){try{addEvent(window,"load",function(){var a=evaluator.evaluate("//*[local-name()='span'][@onclick]",document.documentElement,null,XPathResult.ORDERED_NODE_ITERATOR_TYPE,null);if(a){var d=a.iterateNext();while(d){var c=d.onclick;if(c.length>0){addEvent(d,"touchstart",function(f){if(typeof c=="function"){f.preventDefault();this.onclick.call(d);false}});addEvent(d,"touchmove",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchend",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchcancel",function(f){f.preventDefault();false})}d=a.iterateNext()}}})}catch(e){}}function TraceLink(c,a,d){c.preventDefault();if(d.indexOf("pageNum")!=-1){PushBackCookie(a)}location.href=d}var cantracelink=false;if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){cantracelink=true}}}if(cantracelink){addEvent(window,"load",function(){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);setTimeout(function(){ShowBackLink()},500);var c=document.getElementsByTagName("a");for(var f=0;f<c.length;f++){if(c[f].hasAttribute("href")){var d=c[f];var a=c[f].href;if(a.length>0){addEvent(d,"click",function(g){TraceLink(g,location.href,this.href)});addEvent(d,"touchstart",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchmove",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchend",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchcancel",function(g){TraceLink(location.href,this.href)})}}}})}function PeekBackCookie(){var a=null;var c=GetCookie("back");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function PeekBackLogicalCookie(){var a=null;var c=GetCookie("backlogical");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function DoBackLink(a){a.preventDefault();location.href=PopBackCookie()}function ShowBackLink(){var d=PeekBackLogicalCookie();if(d!=null){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);d=d.replace("lp","");var a=document.createElement("p");a.setAttribute("style","position:absolute;top:0px;left:0px;text-align:center;width:100%;");var c=document.createElement("span");c.setAttribute("class","sbacktext");c.innerHTML="Revenir page "+d;c.addEventListener("click",function(f){DoBackLink(f);return false});a.appendChild(c);document.body.appendChild(a);setTimeout(function(){window.addEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false)},6500)}}function shakeEventDidOccur(){ShowBackLink(0)}var SpinningWheel={cellHeight:44,friction:0.003,device:"i",pixelRatio:2,slotData:[],handleEvent:function(a){if(a.type=="touchstart"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="a"){this.tapUp(a)}else{this.tapDown(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollStart(a)}}}else{if(a.type=="touchmove"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapCancel(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollMove(a)}}}else{if(a.type=="touchend"){if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapUp(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollEnd(a)}}}else{if(a.type=="webkitTransitionEnd"){if(a.target.id=="sw-wrapper"){this.destroy()}else{this.backWithinBoundaries(a)}}else{if(a.type=="orientationchange"){this.onOrientationChange(a)}else{if(a.type=="scroll"){this.onScroll(a)}}}}}}},onOrientationChange:function(a){window.scrollTo(0,0);this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";this.calculateSlotsWidth()},onScroll:function(a){this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px"},lockScreen:function(a){if(a.currentTarget.id.match(/sw/)){a.preventDefault();a.stopPropagation()}},reset:function(){this.slotEl=[];this.activeSlot=null;this.swWrapper=undefined;this.swSlotWrapper=undefined;this.swSlots=undefined;this.swFrame=undefined},calculateSlotsWidth:function(){var c=this.swSlots.getElementsByTagName("div");for(var a=0;a<c.length;a+=1){this.slotEl[a].slotWidth=c[a].offsetWidth}},create:function(){var f,a,c,d,g;this.reset();if(window.devicePixelRatio>=1.5){this.pixelRatio=1.5}if(window.devicePixelRatio>=2){this.pixelRatio=2}this.cellHeight=44*this.pixelRatio;g=document.createElement("div");g.id="sw-wrapper";g.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";g.style.webkitTransitionProperty="-webkit-transform";g.innerHTML='<div id="sw-super-wrapper"><div id="sw-header"><div id="sw-cancel">Cancel</div><div id="sw-buttonl">Last</div><div id="sw-buttonr">Next</div><div id="sw-done">Done</div></div><div id="sw-slots-wrapper"><div id="sw-slots"></div></div><div id="sw-frame"></div></div>';document.body.appendChild(g);this.swWrapper=g;this.swSlotWrapper=document.getElementById("sw-slots-wrapper");this.swSlots=document.getElementById("sw-slots");this.swFrame=document.getElementById("sw-frame");for(a=0;a<this.slotData.length;a+=1){d=document.createElement("ul");c="";for(f in this.slotData[a].values){c+="<li>"+this.slotData[a].values[f]+"</li>"}d.innerHTML=c;g=document.createElement("div");g.className=this.slotData[a].style;g.appendChild(d);this.swSlots.appendChild(g);d.slotPosition=a;d.slotYPosition=0;d.slotWidth=0;d.slotMaxScroll=this.swSlotWrapper.clientHeight-d.clientHeight-(86*this.pixelRatio);d.style.webkitTransitionTimingFunction="cubic-bezier(0, 0, 0.2, 1)";this.slotEl.push(d);if(this.slotData[a].defaultValue){this.scrollToValue(a,this.slotData[a].defaultValue)}}this.calculateSlotsWidth();document.addEventListener("touchstart",this,false);document.addEventListener("touchmove",this,false);window.addEventListener("orientationchange",this,true);window.addEventListener("scroll",this,true);document.getElementById("sw-cancel").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").addEventListener("touchstart",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchstart",this,false)},open:function(){this.create();this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-out";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, -"+(259*this.pixelRatio)+"px, 0)"},destroy:function(){this.swWrapper.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-cancel").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchmove",this,false);window.removeEventListener("orientationchange",this,true);window.removeEventListener("scroll",this,true);this.slotData=[];this.cancelAction=function(){return false};this.cancelDone=function(){return true};this.cancelButtonl=function(){return true};this.cancelButtonr=function(){return true};this.reset();document.body.removeChild(document.getElementById("sw-wrapper"))},close:function(){this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-in";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, 0, 0)";this.swWrapper.addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)},addSlot:function(c,f,a){if(!f){f=""}f=f.split(" ");for(var d=0;d<f.length;d+=1){f[d]="sw-"+f[d]}f=f.join(" ");var g={values:c,style:f,defaultValue:a};this.slotData.push(g)},getSelectedValues:function(){var d,h,f,a,g=[],c=[];for(f in this.slotEl){this.slotEl[f].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[f].style.webkitTransitionDuration="0";if(this.slotEl[f].slotYPosition>0){this.setPosition(f,0)}else{if(this.slotEl[f].slotYPosition<this.slotEl[f].slotMaxScroll){this.setPosition(f,this.slotEl[f].slotMaxScroll)}}d=-Math.round(this.slotEl[f].slotYPosition/this.cellHeight);h=0;for(a in this.slotData[f].values){if(h==d){g.push(a);c.push(this.slotData[f].values[a]);break}h+=1}}return{keys:g,values:c}},setPosition:function(c,a){this.slotEl[c].slotYPosition=a;this.slotEl[c].style.webkitTransform="translate3d(0, "+a+"px, 0)"},scrollStart:function(d){var f=d.targetTouches[0].clientX-this.swSlots.offsetLeft;var g=0;for(var a=0;a<this.slotEl.length;a+=1){g+=this.slotEl[a].slotWidth;if(f<g){this.activeSlot=a;break}}if(this.slotData[this.activeSlot].style.match("readonly")){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);return false}this.slotEl[this.activeSlot].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[this.activeSlot].style.webkitTransitionDuration="0";var c=window.getComputedStyle(this.slotEl[this.activeSlot]).webkitTransform;c=new WebKitCSSMatrix(c).m42;if(c!=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition){this.setPosition(this.activeSlot,c)}this.startY=d.targetTouches[0].clientY;this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=d.timeStamp;this.swFrame.addEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchend",this,false);return true},scrollMove:function(c){var a=c.targetTouches[0].clientY-this.startY;if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){a/=2}this.setPosition(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+a);this.startY=c.targetTouches[0].clientY;if(c.timeStamp-this.scrollStartTime>80){this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=c.timeStamp}},scrollEnd:function(g){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){this.scrollTo(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0?0:this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll);return false}var c=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition-this.scrollStartY;if(c<this.cellHeight/1.5&&c>-this.cellHeight/1.5){if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition%this.cellHeight){this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition/this.cellHeight)*this.cellHeight,"100ms")}return false}var h=g.timeStamp-this.scrollStartTime;var a=(2*c/h)/this.friction;var f=(this.friction/2)*(a*a);if(a<0){a=-a;f=-f}var d=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+f;if(d>0){if(d>this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){d=(d-this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll)/2+this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll;a/=3;if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{d=Math.round(d/this.cellHeight)*this.cellHeight}}this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(d),Math.round(a)+"ms");return true},scrollTo:function(d,a,c){this.slotEl[d].style.webkitTransitionDuration=c?c:"100ms";this.setPosition(d,a?a:0);if(this.slotEl[d].slotYPosition>0||this.slotEl[d].slotYPosition<this.slotEl[d].slotMaxScroll){this.slotEl[d].addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)}},scrollToValue:function(g,f){var d,c,a;this.slotEl[g].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[g].style.webkitTransitionDuration="0";c=0;for(a in this.slotData[g].values){if(a==f){d=c*this.cellHeight;this.setPosition(g,d);break}c-=1}},backWithinBoundaries:function(a){a.target.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.scrollTo(a.target.slotPosition,a.target.slotYPosition>0?0:a.target.slotMaxScroll,"150ms");return false},tapDown:function(a){a.currentTarget.addEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.addEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className="sw-pressed"},tapCancel:function(a){a.currentTarget.removeEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.removeEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className=""},tapUp:function(a){this.tapCancel(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"){this.cancelAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-done"){this.doneAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-buttonl"){this.buttonlAction()}else{this.buttonrAction()}}}this.close()},setDevice:function(a){this.device=a},setButtonTexts:function(f,d,c,a){if(f!=null){if(f!=""){document.getElementById("sw-cancel").innerHTML=f}else{document.getElementById("sw-cancel").style.display="none"}}if(d!=null){if(d!=""){document.getElementById("sw-done").innerHTML=d}else{document.getElementById("sw-done").style.display="none"}}if(c!=null){if(c!=""){document.getElementById("sw-buttonl").innerHTML=c}else{document.getElementById("sw-buttonl").style.display="none"}}if(a!=null){if(a!=""){document.getElementById("sw-buttonr").innerHTML=a}else{document.getElementById("sw-buttonr").style.display="none"}}},setCancelAction:function(a){this.cancelAction=a},setDoneAction:function(a){this.doneAction=a},setButtonlAction:function(a){this.buttonlAction=a},setButtonrAction:function(a){this.buttonrAction=a},cancelAction:function(){return false},cancelDone:function(){return true},cancelButtonl:function(){return true},cancelButtonr:function(){return true}};function openOneSlot(a){if(document.getElementById("sw-wrapper")){return}SpinningWheel.addSlot(a);SpinningWheel.setCancelAction(SpinningCancel);SpinningWheel.setDoneAction(SpinningDone);SpinningWheel.open()}function SpinningDone(){var c=SpinningWheel.getSelectedValues();var f=c.values.join(" ");var d=f.match(/\(p\. (\d+)\)/);var a="pageNum-"+d[1]+".html";PushBackCookie(location.href);location.href=a}function SpinningCancel(){}var GPScoords=[];function distanceGPS(g,c,f,h){var d=Math.PI/180;lat1=g*d;lat2=f*d;lon1=c*d;lon2=h*d;t1=Math.sin(lat1)*Math.sin(lat2);t2=Math.cos(lat1)*Math.cos(lat2);t3=Math.cos(lon1-lon2);t4=t2*t3;t5=t1+t4;rad_dist=Math.atan(-t5/Math.sqrt(-t5*t5+1))+2*Math.atan(1);return(rad_dist*3437.74677*1.1508)*1.6093470878864446}function erreurPosition(a){var c="Erreur lors de la gÃ�Â©olocalisation : ";switch(a.code){case a.TIMEOUT:c+="Timeout !";break;case a.PERMISSION_DENIED:c+="Vous nÃ¢Â�Â�avez pas donnÃ�Â© la permission";break;case a.POSITION_UNAVAILABLE:c+="La position nÃ¢Â�Â�a pu Ã�Âªtre dÃ�Â©terminÃ�Â©e";break;case a.UNKNOWN_ERROR:c+="Erreur inconnue";break}alert(c)}function maPosition(h){var o=h.coords.latitude;var c=h.coords.longitude;var p=h.coords.altitude;var l={};var j=[];for(var g=0;g<GPScoords.length;++g){var n=GPScoords[g];var f=n[0];var m=f[0];var a=f[1];var d=distanceGPS(o,c,m,a);var k=d.toFixed(1)+" km : "+n[1]+" (p. "+n[2]+")";j.push([k,d])}j.sort(function(r,q){return r[1]-q[1]});for(var g=0;g<j.length;g++){l[g+1]=j[g][0]}openOneSlot(l)}function Geo(a,c){if(navigator.geolocation){a.preventDefault();navigator.geolocation.getCurrentPosition(maPosition,erreurPosition,{maximumAge:0,enableHighAccuracy:true})}return false}function moveCaret(f,a){var d,c;if(f.getSelection){d=f.getSelection();if(d.rangeCount>0){var g=d.focusNode;var h=d.focusOffset+a;d.collapse(g,Math.min(g.length,h))}}else{if((d=f.document.selection)){if(d.type!="Control"){c=d.createRange();c.move("character",a);c.select()}}}}function insertTextAtCursor(f){var d,a,c;if(window.getSelection){d=window.getSelection();if(d.getRangeAt&&d.rangeCount){a=d.getRangeAt(0);a.deleteContents();a.insertNode(document.createTextNode(f))}}else{if(document.selection&&document.selection.createRange){document.selection.createRange().text=f}}}function FilterKeyDown(a,c){if(c.key=="Spacebar"){insertTextAtCursor(" ");return false}return true}function FilterKeyUp(d,f){var a=d.parentNode.getAttribute("id");var c=d.textContent;if(c.length==0){if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(f){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(f){}}}else{if(localStorage){try{localStorage.setItem(a,c)}catch(f){}}else{try{SetCookie(a,c)}catch(f){}}}return true}function getFirstChild(a){var c=a.firstChild;while(c!=null&&c.nodeType==3){c=c.nextSibling}return c}function ClearArea(c){var a=c.parentNode.parentNode.getAttribute("id");getFirstChild(c.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(d){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(d){}}return false}function ClearAllAreas(f){getFirstChild(f.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){var g="TxtEdit-a99a28854590bb815b5176502f218d1c";for(key in localStorage){try{if(key.substring(0,g.length)===g){delete localStorage[key]}}catch(h){}}}else{if(document.cookie&&document.cookie!=""){var c=document.cookie.split(";");for(var a=0;a<c.length;a++){var d=c[a].split("=");d[0]=d[0].replace(/^ /,"");try{DeleteCookie(d[0])}catch(h){}}}}return false}function LoadArea(){var g=document.getElementsByClassName("textarea");for(var d=0;d<g.length;d++){var a=g[d].parentNode.getAttribute("id");var c="";try{if(localStorage){c=localStorage.getItem(a)}else{c=GetCookie(a)}if(c){g[d].textContent=c}}catch(f){}}}if(window.addEventListener){window.addEventListener("load",LoadArea,false)};
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