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ERCTITIE

Coup de projecteur sur le CIVAM Bio 09 _

ATl'inauguration de la foire, de-
vant le stand de cette association,
P'organisateur M. Calvet, aprés
lesremerciements d’usage, a fait
connaitre aux officiels les ambi-
tions du groupement des agri-
culteurs biologiques de I’ Ariege
qui souhaite poursuivre les par-
tenariats dans le cadre des con-
ventions mises en place et con-
forterles structures actuelles avec
les aides diverses du conseil gé-
néral, du pays Couserans et du
PNR pour développer une agri-
culture biolocale et équitable. I1

rappelle plusieurs objectifs:la -

mise en place d’'une filiére viande
non OGM avec TADDEBE du
président Bournier en utilisant
les compétences des abattoirs de
Saint-Girons; élargir I'offre bio
aupresdes cantines scolairesainsi
qu’alarestauration du CHACde
Saint-Lizier avec néanmoins des
inquiétudes sur lacapacité a four-
nir afin de faire face 4 la de-
mande; pérenniser lesaccompa-

(e S

- gnements techniques-et admi- -

nistratifs apportés aux produc-
teurs; fortifier le systéme des ven-
tes directes du producteur au
consommateur. Les filiéres loca-
les courtes restent privilégiées et
peuvent s'inscrire dans le cadre
d’un pole d’excellence rurale au-
prés du parc naturel régional des
Pyrénées ariégeoisesainsiquele
plan de revitalisation du pays
Couserans. Ceci reste bien stir a
clarifier.

A signaler la création d'un outil .

de communication nécessitant
unan de travail avec une volonté
affirmée de se mettre enavant: il
s'agit d’une plaquette intitulée
«Manger bio en Ariége » qui fait
état d’une grande diversité de
productions. Par cette manifes-
tation, il s"agissait donc de sensi-
biliser les élus et le grand public
-aPimportance de agriculture
biologique dans le cadre du dé-
veloppement du territoire local
représentant 6 % de la surface
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ette année encore, sous
Cun soleil éclatant et sur
fond d’animations mu-
sicales, ce fut une journée pour
seretrouver,s'informer surlebio,
les pratiqueset les choix de con-
sommation locale et responsa-
ble aupres des 120 exposants et
intervenants divers. La foire
«Aritge en bio», organisée par
le CIVAM bio 09 et Poffice de
tourisme de Saint-Lizier, sans
oublierun gros effortdelogisti-
que delamunicipalité;la circu-
Jation et le stationnement étant
| réglementés, est désormais une
valeur stire des manifestations
localesavecun programme gra-
tuit quise peanfine d'une année
surl'autreetquisurfesurlaprise
de conscience actuelle dela po-
pulation. Les quatre piliers
d’«Aritge en bio» restent; une
foire aux produits de Pagricul-
ture biologique, marché d'arti-

sanatlocal et commerce équita-.
ble, un point restauration; un
pble éco-habitat avecstandsd'in-

- formation surlesénergiesrenou-

~ Tout savoir sur le bio

s produtts blologiques.

La Dépéche du Midi, Mardi 13 octobre 2009

velables,des démonstrations di- -
verses (construction d'unbaren-
duit terre et paille, fabrication
dunpotledemasse, enduitsala

M. Calvet, a droite, are¢gu devant le stand du CIVAM Bio 09
la délégation officielle composée de MM. Raymond Coumes,

- André Rouch, Etienne Dedieu, entourant Mme Marie-Thé-
rése Delaunay, rejoints plus tard par Francois Murillo. A
droite, les représentants des diverses associations et de I'of-
fice de tourisme de Saint-Lizier. Photo DDM, J.-M. R.

agricole utile du département.
CIVAM Bio09,09240 La Bastide-

de-Sérou, tél.05.61.64.01.60; ci-
vambio09@free.fr.

chaux,enduitslaterre surbot-

tes depaille, toilettes séche_s avec

composteur), une exposition,

" «Zéro pesticide dans nos villes -
*_etnosvillages»; unvillage asso-

ciatif avec ateliers enfants (ate-

lier cirque; jeux coopératifs, jen

surl'empreinte écologique), jar-

dinmédiéval, balade botanique,

démonstrations filage de laine,

vannerie, marottes; un lieu de

conférences et débats sur divers |
thémes: «Léco-prét a taux
zéro», «Larbre dans exploita-
i ﬁohagﬁm!e»,«Quellesa}tﬂga-
tivesaujourd’hui? » et,en point
dorgue, « Pourrons-nous vivre:
sans les abeilles?», Aprés un
pointd’actualité surle probleme
de mortalité de ces insectes, la
sonnette d’alarme est tirée: si
Pabeille venait a disparaitre,
Thommer’aurait plus que quel-
quesannées a vivre (dixit Albert
Einstein). 3




| LARECETTE | Tian de légumes
a la mousse de chévre frais

Par Nicolas Coutant, chef des Remparts & Mirvepoix (05.61.68.12.15). Recette Grand
prix du Jury au Festival des Saveurs 2009 d’Ax-Les-Thermes

Pour 10
personnes:

Ingr dients : 3fro-

mages de chévre .
fraks 2 courgettes
jsunes et2vertes;
6 carottes fanes ; 6.
auhergines B0gr
de miel ; 16
graines de

coriandre ; 10.¢l de
vinaigre de xérés ; 1 botte de
romari '_gouases dail; _1;’4 de

Mousse de Chévre bio : Mélanger
dans un batteur le fromage de
chévre, la créme et huile d'olive jus-
qu’'d obtenir une consistance onc-
tueuse, saler et poivrer puis réserver
au frais.

Légumes Bio : Laver puis tailler les
courgettes en lamelle dans la lon-
gueur afin de récupérer uniquement
le vert ou le jaune des courgettes.
Eplucher les carottes fanes, les cuire &
'eau salée, les égoutter puis mixer
pour obtenir une mousse de légumes.
Eplucher la courge, tailler en fine
lamelle dans la longueur. Blanchir,
départ eau bouillante salée, les
lamelles de courgettes et courges
pendant 2 minutes, égoutter et refroi-
dir dans une eau glacé afin de garder
les couleurs intactes et de stopper la
cuisson. Les légumes doivent rester
croguants.

Marmelade d’aubergine en aigre
doux :

Laver puis couper en deux chaque
aubergine dans la longueur. Faites
fondre le miel dans une plaque i
rotir sur le fen, ajouter 'huile d'olive,

AT

le romarin, les graines de coriandre,
les gousses d’ail puis donner une
légere coloration, ajouter a plat les
aubergines coté chair et finir la cuis-
son & couvert au four @ 180°c pen-
dant 30 minutes. Lorsque les auber-
gines sont cuites, retirer du four et
ajouter le vinaigre. Couvrir le plat et
laisser mariner jusqu'd refroidisse-
ment. Peler les aubergines a I'aide
d'une cuillére a soupe pour récupé-
rer la chair et réserver les peaux.
Mixer la chair des aubergines avec le
jus de cuisson pour obtenir une mar-
melade en aigre doux.

Montage de la terrine :

Chemiser une terrine en porcelai-
ne avec les peaux d'aubergines puis
ajouter le long de la terrine les
lamelles de courges blanchies. Ajou-
ter au fond une premiére couche de
mousse de chévre puis une couche de
courgettes. Renouveler celte opéra-
tion jusqu'aux 3/4 de la terrine et
incorporer la purée de carotte, refer-
mer la terrine avec les peaux d'auber-
gine et réserver au frais. Laisser la
préparation 3 heures au frigo pour
que la terrine se solidifie.

Au moment de servir, couper cette
terrine a I'aide d’une lame de cou-
teau tremper dans I'eau chaude puis
dresser & coté la marmelade d'auber-
gine en aigre doux.

7¢ Foire bio de St-Lizier

Dimanche 11 octobre, organisée par le CIVAM Bio 09 et I'Office de Touris-
me de Saint Lizier de 10h & 19h la 7* foire aux produits de I'agriculture
biologique et aux alternatives écologiques : marché aux produits issus
de I'agriculture biologique, marché d'artisanat local et commerce équi-
table, pole éco habitat, village associatif : protection de I'environnement,
éducation alternative,...

Conférences : 4 10h30, “I'éco prét & taux zéro” ; 4 11h30 : “L'arbre dans
I'exploitation agricole™ ; 4 14h, “Pourrons-nous vivre sans abeilles 7" ; &
15h : “Quelles alternatives aujourd'hui ?"

Toute la journée, buvette et restauration bio, animations pour les
enfants, animation musicale, jardin médiéval, balade botanique, démons-
trations de filage de laine, vannerie et marottes, exposition : “zéro pestici-
de dans nos villes et nos villages”.

Un dimanche tout en bio

La Gazette renouvelle son partenariat avec le Club des Saveurs.
Zoom cette semaine sur les produits bio,
annuelle de St-Lizier ce 11 octobre.

| occasion de la foire

Produits bio

LES C TEAUX D ENGRAVI@S:

Les techniques de vinification,
I'art de I'assemblage et le vieillis-
sement en fit de chéne pendant
8a 16 mois, conférent aux vins
de Philippe Babin une réputation
qui dépasse largement les fran-:
tiéres nationales : obtention pour
la deuxiéme année du coup de
coeur au Guide Hachette, et réfé-
rencement auGuide Jonhson

; gr&ce aux t&chmques de vinifica-

(Syrah/Merlot/Cabernet Sauvi-
gnon), Dimanche 4 la.campagne
{Merlot/Syrah).
Les Coteaux d Engravi s,
Philippe BABIN - 08120 VIRA
05.61.68.68.68

LES L GUMES DU JARDIN
DE DUN

Enfant du Pays et de la terre,
Fabien Fournier cultive des
légumes issus de I'agriculture
biologique sur la commune de
Dun depuis deux ans. Son exploi-

tation s'étale surun hectare et.
12000 m* ém Iégumes de

Touite fa commercialisation ss fait

eh vente directe avec plusieurs
‘marchés locaux et des paniers

- pourune assoc;aﬁan de consom-
‘mateufs.

; i Le Jardin de Dun'
‘Fahun FOURNIEH 09600 DUN!
06.85.42.82.54.
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