Ateliers CEN du 16 juillet 2011

COMPTE RENDU RESTITUTION PROBLEMATIQUE DES GROUPES ET DEBAT

Atelier semences

Grande évolution en 2 siècles, d’une économie de village à aujourd’hui, économie mondiale : l’alimentation est délocalisée

Avant : maitrise de l’environnement et du vivant. 

Création d’un catalogue des variétés, tend à répertorier un certain nombre de semences : supprimer les variétés anciennes et favoriser les hybrides (non reproductibles)

Questions : 

Comment fonctionne la conservation des semences ? 

-avoir accès au savoir : fiches techniques sur les graines

- s’organiser en réseau : échanges troc

Exemple des jardins partagés, conservatoires de graines (kokopelli)

Comment faire face à la réglementation et conserver ?

Les catalogues qui répertorient les semences ont une logique de rentabilité (taille des plantes toutes identiques, ect) Difficile pour ceux qui veulent élargir à de nouvelles variétés = hors la loi

Pour aller vers l’autonomie, la liberté de cultiver :

· Défendre les semenciers bio, une demi douzaine en France (réf liste bio germe  etc.), regroupés dans l’association « semence paysanne »

· Travailler ensemble (anciens dans villages travaillaient ensemble) trocs, échanges, développer des réseaux en fonction de sa situation géographique pour échange de savoirs et graines (cucurbitacée polenisé par abeille devient forcement hybride)

Plus d’info :

Banque ALternative de SEmences Libérées   site : Balseli.fr
+Jardinier qui forme à la demande

Atelier Pain
Difficile autonomie alimentaire... Se débarrasser de l’emprisonnement mental…

Une superstition par rapport à la valeur des choses. Les biens n’ont de valeur que ce qu’on y met, ce qu’on demande en échange. Or, la « Valeur d’usage » différente de la « valeur marchande »

Un homme fait du pain, un autre fait du foin. Celui qui fait le pain a un cheval à nourrir, celui qui fait le foin a besoin de se nourrir : un échange est possible. La valeur d’argent disparait ici, c’est un échange simple. Le pain ne vaut pas le foin, mais le besoin de nourrir est précieux. La vraie valeur= besoin (le troc selon la valeur du marché est différent)

Cela épure et laisse entrevoir les vrais besoins, vitaux. Aussi, cela laisse place à la notion de don dans l’échange 

Avant dans les villages : échanges, troc, mais tout était écrit dans des cahiers (comptes) Aujourd’hui on a adapté ce modèle à l’individu, on compte tout même dans le couple « ça vaut tant »

Ville campagne
Comment relocaliser l’alimentation saine afin de créer de la solidarité, développer une économie sociale

· Travailler sur les cantines scolaires

· Pétitions comme outil d’info

· Quartiers croix rousse à Lyon : les délaissés (terrains communaux non utilisés), 2 ans de lutte, auto réquisition, puis signature d’une convention avec la commune

· Faire le tour des friches, entrer en contact avec les propriétaires

· Rassembler autour des projets

· Faire pression sur les communes pour que les terres restent agricoles et non vendues (tous les 7 ans un département disparait sous le béton)

· Ecrire 1 question à un conseil municipal qui doit donner une réponse 15 jours après, mettre la pression aux élus

· Soutenir les petits paysans locaux, les répertorier et acheter chez eux (de ferme en ferme, etc.)

Débat
· Passage au bio

Bio divergence paye la différence si c’est local (entre petit bio et bio industriel)

Exemple de commune alpes maritimes : passent au bio dans les cantines scolaires

Région PACA : embauche un cuisinier qui va former pour re-cuisiner dans les cantines, si on veut entrer dans les cantines, nécessité de s’appuyer sur la Région, travailler avec les politiques, cela peu venir des parents d’éleves, les élus peu à l’écoute

En Drôme : malgres le reseau, grosse perte de paysans bio, ce qui manque, le réseau pour vendre, difficile d’en vivre. Des coopératives se montent (AMAPE) mais beaucoup d’AMAPE et les gens font leur jardin. Les producteurs bio doivent aller loin sur la distribution

· Le pain : 

Les gens pensent que c’est du local, donc « bio », le boulanger est au coin de la rue. Or dans le pain au moins 150 additifs (norme) aujourd’hui il en existe 1500

Pour bien conserver le grain : bien sécher, re-trier. Ne doit pas monter en température

       Beaucoup de travail à la main, et un temps nécessaire pour la transformation de                  l’enzyme   (Amylases + Maltases= Amidon devient Glucose) ça fait la différence avec le pain industriel. 

Le pain bio même si plus cher, se conserve longtemps et est plus nourrissant

Objectif d’Elisabeth : faire de la farine bio un produit de base. Le chemin : former des boulangers

· Les terres des agriculteurs :

Les agriculteurs laissent un héritage, la propriété de la terre= sacré pour eux

Difficile de les faire entrer dans une dimension collective

· Démarche politique : relocaliser

Non aller vendre loin géographiquement, démarche auprès des consommateurs, ouvrir les consciences

Démarche d’Elisabeth : ne va pas vers les clients, sinon pique des clients à un autre, tout le monde survit, a essayé de s’adapter à la demande (forme du pain, etc.)

Comment palier à ces difficultés ? Contre le marché

· Actions locales : convaincre les gens d’acheter un pain plus cher

· Fonder des groupements de consommateurs, faire disparaitre l’idée « le bio c’est cher »

· Proposition de s’emparer du budget communal

· Démarche de ceux qui sont convaincus vers ceux qui ne le sont pas

