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IDEE RECETTE Tarte aux légumes

?.‘ Recette proposée par Laurence Traversier a "atelier de Charmes-sur-Rhone : En de-
hors des épices, tous les ingrédients utilisés étaient produits en Dréme Ardéche !
Ingrédients : 2 poireaux, 2 navets, 3 ceufs, 2009 de yaourt fermier ou faisselle, fromage bleu du
Vercor;s (ou autre fromage local), sel, poivre, piment d’espelette, gingembre frais (ou autres
épices

Pour la pdte d tarte : 150 g de farine de blé T80 et 100 g de farine de lentilles, 50 ml d’huile, 100

ml d’eau chaude, 1 ¢ d ¢ de sel, curcuma, cumin (ou autres épices)

Rincer et couper les poireaux en trongons d’un c¢m. Rincer, peler et couper les navets en
cubes de 1 cm. Remplir la casserole a ras bord avec couvercle, assaisonner, ajouter le gin-
gembre émincé et faire cuire a I’étouffée avec une cuillére d’eau. Mélanger les ceufs, le
yaourt , le fromage et assaisonner.

Astuce : Préparer votre pate a tarte en mettant tous les ingrédients dans un Tupperware,
fermer et secouer énergiquement, puis rouler la pate sans la malaxer. Piquer. Couvrir des

[égumes cuits puis du mélange ceufs/yaourt et fromage (facultatif). Enfourner a 180°C pen-
dant 20 a 30 min.
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& OU TROUVER DES PRODUITS BIO PRES DE CHEZ VOUS ?
Les marchés de plein vent
et les marchés a la ferme

Un marché paysan est composé de producteurs agricoles qui se réunissent en un lieu donné pour vendre en direct leurs produits
et s’associent pour en assurer la gestion. Il peut étre a l'initiative d’un producteur, d’un groupement de producteurs ou bien
d’un territoire.

Comme tous les circuits de vente directe, les marchés de producteurs
visent a :

e Garantir aux consommateurs que les produits qui leurs sont propo-
sés proviennent directement et exclusivement des producteurs eux-
mémes (contrairement a certains marchés accueillant majoritairement
des revendeurs),

e Favoriser le développement économique local,

e Valoriser les produits des exploitations et les savoir-faire des agriculteurs,
e Préserver le patrimoine agricole et rural.

On distingue plusieurs types d’organisations de marchés : sédentaires ou
itinérants (tournent sur les exploitations qui participent au marché par
exemple), hebdomadaires ou mensuels, sur domaine public ou privé,..

Z om sur Situé a St Maurice sur Dargoire

dans le Rhone, le marché des

I_a ferme des Clarines Clarines, marché 100% bio (et

conversion) existe depuis mai

2011. Il regroupe une dizaine

de producteurs qui proposent tous les samedis matin légumes, fruits, jus de fruits, confi-
tures, pain, vin, fromages de vache, de chévre et de brebis, ceufs, épicerie. Tous les 15
jours, de la volaille est proposée et tous les mois les consommateurs peuvent retrouver des
plantes aromatiques et médicinales, de la viande de beeuf et de porc ainsi qu’un producteur
de moutardes, vinaigre et cornichons. Le marché est géré par un collectif regroupant les
producteurs et une association locale (ARPE : Association de Réflexion et Propositions pour I’Environnement) qui propose régu-
lirement des animations sur le marché : trocs de graines, expos, semaine pour les alternatives aux pesticides, semaine «Bio
et local, c’est I'idéal», marché de Noél avec artisans... Les consommateurs sont donc associés a la gestion et a I’animation de
ce projet ce qui est un véritable atout. Les autres points forts de ce marché sont liés a ’attractivité de I’environnement de la
ferme : approche des animaux dans leur milieu, contact direct avec la production, les enfants aiment venir au marché (un bac a
sable leur a été installé). Tous ces aspects permettent une bonne fréquentation du marché (entre 100 et 120 familles présentes).

Pour tout savoir sur les défis FAAP, n’hésitez pas a consulter
le blog famillesaalimentationpositive.fr
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JUIN : temps de cloture !
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