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Des tomates et des semences…





    Les peuples Incas cultivaient la tomate dont les formes sauvages sont originaires des vallées montagneuses des Andes, bien avant que les conquistadores anéantissent totalement leur civilisation et le système agricole qu'elle avait développé. Cette agriculture Inca nous a légué de précieux dons. La pomme de terre, la tomate, le piment, le haricot, le potiron, le quinoa, l'amarante à grain, n'en sont que quelques uns.


    A l'origine, ces peuples ont travaillé à l'amélioration de ce fruit, les premières tomates avaient la taille d'une tomate cerise, son nom actuel en est le témoin : il est dérivé de « Tomati », terme du langage Nahuti du peuple aztèque.


    Quand paraît en 1800 l'almanach du bon jardinier, le chapitre consacré à la tomate est vite expédié : il ne distingue que deux variétés : la grosse et la petite. 





    Quelques deux cents ans plus tard, la tomate est le légume, en réalité le fruit, le plus consommé au monde après la pomme de terre. La tomate, victime de son succès, est produite de façon intensive toute l'année, et l'on s'est habitué à des tomates rondes, rouges, parfaitement calibrées, issues à 94 % d’hybride F1 sélectionnées pour leur résistance au transport et aux maladies, leur productivité et leur homogénéité. Mais le goût et la diversité ont été oublié dans cette histoire ! De plus, 99 % des tomates vendues en France sont cultivées hors-sol. 


    Comme ces tomates sont peu goûteuses et que ce goût est le même pour toutes, les producteurs industriels ont senti qu'il fallait varier les plaisirs. Sont apparues alors dans les supermarchés, les tomates cerises, en grappe, jaunes, oranges ou noires.


    Mais la tomate n'a pas attendu le marketing pour exister ! Leur diversité, déjà répertoriée par Jacques Vilmorin dans sont magnifique livre de  description des plantes potagères paru en 1905 est tout simplement extraordinaire! Elles ont adopté toutes les couleurs de l'arc en ciel : à maturité, elles peuvent être roses, blanches, jaunes, oranges, rouges, violettes, striées, bicolore, tricolore, noires et même vertes.


    Leur palette de saveurs et textures est tout aussi étendue : sucrée, acide ou plutôt douce, délicieusement parfumée, croquante, fondante…


(suite au verso)


 





  

















Sont disponibles en complément lors des distris de légumes :


- du lait cru de ferme de Willy Amstutz de Manspach


- des œufs bios et de la farine bio de blé, seigle ou épeautre de Gilbert et Danielle Viron de Chavanatte





Roulez malin, emmenez le panier du voisin








Une “boîtatou” est à votre disposition au Moulin. Dedans vous pouvez glisser vos recettes, vos suggestions,  vos astuces d’un jour, les trucs 


de grand-mères si recherchés., vos questions ….  


  


  Un contact … 


Par mail  : � HYPERLINK "mailto:Jocelyne.fortin@free.fr" ��Jocelyne.fortin@free.fr� 


Par téléphone  : 03 89 08 05 45 




















Côté cuisine














 Carotte ‘Demi-courte obtuse de Guérande’, ‘Violette rouge sang’





Tomate ‘Joyau d’Idao’, ‘Ida Gold’, ‘Marmande’, ‘Cœur  de bœuf’, ‘Ananas’, ‘Prince noir’, ‘Merveille des marché’, ‘Rose de Berne’, ‘Moneymaker’, ‘Gregori Altaï’…


Pour des raisons de place, nous ne pouvons indiquer l’ensemble des légumes de chaque semaine, et pour des raisons d’organisation, vous n’aurez pas forcément tous de toutes les variétés indiquées à une seule distribution, mais nous effectuons un roulement sur plusieurs semaines.
































Lieux de collecte : mardi et vendredi 


à manspach (17h30-19h30)








Panier








Distribution de la semaine





Midi








Tian d'été


Pour 4 personnes





500g de tomates bien mûres, 500g de courgettes, 500g de pommes de terre, 200g d'oignons, huile d'olive, sel, poivre, thym frais, persil.


Couper en rondelles les pommes de terre, courgettes, tomates pelées, oignons.


Dans un plat en terre huilé, superposer une couche de pommes de terre, une couche de courgettes, de tomates et d'oignons, rajouter le persil haché et le thym effeuillé, saler et poivrer, renouveler l'opération jusqu'à épuisement des ingrédients. Rajouter de l'huile d'olive faire, cuire à four moyen


pendant 1h30. Rajouter une feuille de papier cuisson afin d'éviter l'évaporation  de l'eau des légumes.





Courgettes 





- Les petites Ronde de Nices, crues, finement coupées, se mangent bien en salades


- Les grosses courgettes iront très bien à farcir


- Les jaunes sont délicieuses coupées en fines lamelles et poêlées avec une échalote. Il en est de même avec les aubergines.





Pensez à faire des réservent pour l’hiver (soupe aux courgettes (avec ou sans pomme de terre et un peu de crème), ratatouille, sauce tomate…)


























    L'abondance de leur forme est tout aussi généreuse : cerise, poire, ovale, allongée comme des piments, côtelée, bien ronde, aplatie, en cœur de bœuf, en poivron, etc ….


    Leur poids peut également varier considérablement:  de quelques dizaines de grammes à quelques kilos. Leurs noms sont évocateurs de saveur, d'esthétique, d'histoire et de géographie. 


    Il existerait plus de 10 000 variétés de tomates dans le monde. Cependant, moins de 3000 sont inscrites au catalogue officiel européen des espèces et variétés  autorisées, et seulement 298 en France. Il est interdit de commercialiser les semences des tomates qui ne figurent pas dans ce catalogue officiel.


    Plus de 80 % des semences autorisées sont en fait des hybrides F1 au niveau européen, et plus de 96 % en France. Un hybride F1 est un croisement de deux variétés pures (très forte consanguinité), permettant d’obtenir des plantes quasiment toutes identiques et sélectionnées pour offrir un meilleur rendement et pour  d’autres critères industriels. Les hybrides F1 ne sont pas des OGM, mais ils nécessitent souvent des interventions biotechnologiques (manipulations génétiques  comme la castration cytoplasmique mâle par exemple) pour leur production en grande quantité, voir pour leur sélection (famille du chou). 


    Ces pratiques de laboratoires de haute technologie sont bien éloignées de la sélection paysanne que pratiquait nos ancêtres à qui l’ont doit la richesse du patrimoine génétiques des semences et donc la diversités des variétés de légumes (ou autres productions agricoles) que vous trouvez dans vos paniers (et cela n’est qu’un tout petit échantillon). La sélection paysanne, au contraire de l’hybride F1, enrichit le patrimoine génétique, et accroît ainsi la capacité d’adaptation des semences aux conditions du sol et du climat. En effet, si les Hybrides F1 ont un fort potentiel de rendement grâce à leur constitution génétique, ils n’ont qu’un très faible potentiel d’adaptation à ces conditions pédo-climatiques car les gènes concernés ont été en quelque sorte supprimés, remplacés par les gènes comportant les critères recherchés. 


    Et pour couronner le tout, les plantes issues de semences Hybride F1 ne pourront pas se reproduire de manière à perpétuer la continuité de la variété. Ainsi, l’agriculteur (ou le jardinier) se voit obliger  de racheter les semences.


    Depuis 1997, la législation française a été assouplie par la création d'un catalogue annexe destiné aux variétés anciennes pour jardiniers amateurs. La liste compte une centaine de variétés seulement. D'où le combat du réseau de Semences paysannes et d'associations comme Kokopelli qui milite  depuis 10 ans pour la libération des semences et demande le droit pour tous de cultiver, semer, multiplier, acheter, échanger, offrir, céder, transmettre tout végétal sans restriction légale d'aucune sorte.


    Il y aurait encore beaucoup à dire sur ce sujet très controversé dont l’importance n’est pas considéré par la population. Si des discussions, mini-conférences pédagogiques, vidéos sur ce type de sujet vous intéresseraient le temps d’une soirée, faites nous le savoir, nous nous ferons plaisir à l’organiser.





Danielle et Fabrice


 





  




















Le Comité de soutien:





Ses membres :  Aurélie, Carine, Danielle, Driss, Jocelyne, Odile, Peggy,  Sébastien





Nous sommes ensemble pour soutenir Fabrice  dans cette belle aventure. Giovanni Faria 
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