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Destination

Cap sur les élections communales 2018 :
chaque samedi, U'Avenir vous fait découvrir
votre commune de facon inédite
#DestinationCommunes

COMMUNES

destinationcommunes@lavenir.net

AVANT DE LIRE

naux ou sur les réseaux so-

ciaux.Les politiques les prescri-
vent a longueur de campagnes
promotionnelles. Pour autant, s’alimen-
ter en circuits courts est-il réellement
praticable ?Et est-ce accessible a tout le
monde ? Nous avons voulu tester ce
mode de consommation.Et voir, au-
dela des valeurs qui lui sont propres, ce
que cela réclame comme organisation.

0 n en fait I'apologie dans les jour-

Avec cette premiere question toute
simple : que puis-je mettre dans mon as-
siette des I'instant ou je ne fais mes
achats alimentaires que chez des pro-
ducteurs locaux ? Ou des revendeurs
qui se fournissent directement chez ces
producteurs. Dans chacune de nos édi-
tions régionales, un journaliste s’est
prété au jeu.Une expérience inédite et
dont voici aujourd’hui les résultats.

o Dominique VELLANDE

Cuelllc soméme les pols mange-tout et des courgettes [aprés-

midi, et les cuisiner le soir, Cest possible méme quand on %
na pas de jardin a la maison. (a se passe a La Glanerie. |

SN

Une semaine o

TOURNAISIS/WALLONIE PICARDE

le circuit court, Ces

Remplir son assiette de produits locaux ? (e n'est plus un
parcours du combattant. Les points de vente sont variés,
il ne faut plus courir partout. Et ce n'est pas la ruine.

o Christophe DESABLENS

Un petit tour au mar-

ché hebdomadaire de Tournai, sur
la place Crombez, samedi, m’a fait
croiser quelques maraichers. C'est
chez Jean-Luc, un producteur de
Braffe, que j’ai acheté un kilo de
navets et des patates. C’est la pre-
miere fois qu'il me croise. « Quand
on ne sait pas ou je suis, on demande le
p'tit », me dit-il. Le repas du midi
est tout trouvé : un rata aux navets
et des saucisses de la boucherie de
la ferme a Chapelle-a-Oie cuites au
barbecue. Avec Jean-Frangois Mou-
lin, I'artisan-boucher, la tragabilité
n'est pas un vain mot : les bétes
qu'il découpe ont grandi dans ses
prairies. Pour faire digérer, un
verre de I'excellente Pils bio de la
brasserie de Silly.

mAu menu ce mardi :
un bon pelé royal de beeuf. Je m'ap-
provisionne au nouveau magasin
tournaisien de la coopérative Co-
prosain ou plusieurs producteurs
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bovins de la région écoulent une
partie de leur viande : Bertrand
Wyndeels de Gibecq, Dominique
Decock de Popuelles, Etienne et Si-
mon Lefevre de Mourcourt, Frédé-
ric Duvivier de Bouvignies, Hu-
gues et Isabelle Falys de Bois-de-
Lessines, etc. Une visite dans le
magasin de la ferme Carette, a
Kain, située sur la route emprun-
tée plusieurs fois par semaine
pour conduire les garcons au foot,
m’a donné I'idée de 'accompagne-
ment en légumes : des asperges
blanches. La saison touche a sa fin.
Le producteur pourrait parler pen-
dant des heures des asperges dont
il a relancé la production il y a
quelques années. Le magasin ne
désemplit pas, mais on prend le
temps de me conseiller sur la cuis-
son. « Pendant vingt minutes dans de
leau salée, apres avoir épluché la
peau des asperges pour qu’elles ne
soient pas filandreuses. De préférence
dans une boite de conserve, debout,

Au menu de la se
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Repas principal

Nombre d

pour trouver les

Lundi Rata aux navets
avec saucisses
: Pelé royal de boeuf,
Mardi asperges blanches, pdt
Mercredi Pates aux courgettes et
pois mange-tout
Jeudi Quiche aux blettes
etlardons
Vendredi Magret et paté
de canard et salade
A Cuisses de poulet et
Samedi poélée de courgettes
et purée de pdit

Dimanche

Petit déj'du terroir

30 km pour les sa
mais un bon pla
me les faire am

2km
(TournaietKa

15km (La Glane
Tournai)

18km
(Barry et Tour

7km
(Templeuve et To

1km
(Tournai)

3km
(Tournai)
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U je nai consomme que du local

LE PLUS...

CONTRAIGNANT ?
Une bonne organisation, et des facilités

t tellement évident

pour préserver les pointes plus fragi-
les et plus fines ». Merci pour le con-
seil !

Mes enfants ado-

rent les pois mange-tout sautés.
On a décidé d’aller en acheter a la
ferme bio « Le Pic Vert », a La Gla-
nerie, ou les clients peuvent aller
cueillir ce dont ils ont besoin, avec
une petite réduction a la clé par
rapport au prix affiché au maga-
sin. Notre petit, 9 ans, a adoré I'ex-
périence. En soirée, pois mange-
tout et courgettes sont servis avec
des pates au pesto a I'ail des ours
(cueilli a la fin de I'hiver dans un
bois du quartier et mis au congéla-
teur) et de 'emmenthal rapé.

mQuichc aux blettes.

Les légumes viennent de la ferme
du Buis a Barry, le lard d'un pro-
ducteur de la coopérative Copro-
sain, la creme fraiche de lait cru de
la ferme biologique Dérlou a Wo-
decq, 'emmental du magasin bio
« D’icidela », les ceufs d’'une amie.

Il fait chaud et

lourd, on s’offre un repas léger. Sur
les tranches de pain, on met une
couche du délicieux beurre salé de
la ferme Amorison (Basecles), ou

du fromage blanc nature de la che-
vrerie de la Croix de la Grise a la ci-
boulette. Avec de la salade du jar-
din et des oignons de La Glanerie,
je mets a table d’excellents pro-
duits de la ferme Louis Legrand a
Templeuve : de fines tranches de
magret de canard fumé et du paté
de canard a la Bush de Nuits (une
biere de la brasserie Dubuisson qui
a muri dans des foudres de bois
ayant contenu du Bourgogne de
Nuits-St-Georges). Pour accompa-
gner : un verre de Cuvée de Trolls,
de cette méme brasserie pipai-
sienne. Logique.

Au barbecue : des
cuisses de poulet de la ferme Fri-
son a Gibecq. La viande, un régal
qui nous réconcilie avec les pieces
de poulet sans gout achetées dans
la grande distribution, est servie
avec une purée de pommes de
terre (des « anciennes » de la ferme
Carette) et une poélée de courget-
tes.

U ELGGERS On ne sera pas a

la maison la journée, mais on
prend le petit-déjeuner en famille.
On se fait plaisir, jugez plutot ce
qu’il y a sur la table. Pain tradition
de chez Bruynooghe a Tournai.
Beurre salé de la ferme Amorison a
Basecles. Carré de fromage a la

e ne dirais pas que C’est contraignant de plusieurs points de vente qui servent des
s'approvisionner exclusivement via du produits locaux sur un plateau. Il y a «La

circuit court, mais ¢a de-
mande une bonne organi-
sation. Il faut planifier ses
trajets vers les produc-
teurs, qui parfois
n'ouvrent leurs portes
aux clients qua deux ou
trois reprises. Ou s'arran-
ger avec un membre de la g
famille ou un ami qui
passe par la en venant tra-
vailler en ville. Effectuer
vingt kilometres pour &
acheter sa viande ou ses

légumes, ce n'est pas réaliste.

Ruche qui dit oui» ou
T'on retire chaque mardi
ses produits locaux com-
mandés sur internet. Le
marché hebdomadaire,
place Crombez, ou se ras-
semblent des maraichers
et fromager. Lépicerie
Chéri a Kain qui présente
beaucoup de produits du
Tournaisis et d'ailleurs. Le
magasin « La Petite Cons-
tance ». Et surtout les ma-
gasins des coopératives

Coprosain (45 producteurs) et « D'icidela ».

Cela dit, quand on est un citadin,on ades Avec tous ces lieux, il faut étre de mauvaise
facilités. A Tournai, sans devoir se déplacer foi pour ne pas manger local en prétextant
chez les producteurs, on peut profiter de que c’est compliqué. CDs

ETONNANT

Il faut chercher un peu le lait

D upisdelavachealatasse au petit-déjeu- ment jusqu’a la ferme du Buis, a Barry,oule
ner, c'est le circuit court par excellence. magasin n'ouvre ses portes que lundi et

Mais j’ai eu beau regarder
autour de moi, question-
ner, rechercher sur Goo-
gle, pas moyen de trouver
un producteur laitier chez
qui s'approvisionner en
ville ou dans les environs
directs. Je me suis d’abord
rabattu sur des cubis clas-

&

vendredi en fin de jour-
née. Une quinzaine de ki-
lometres pour acheter
plusieurs bouteilles d'un
litre d’un lait pasteurisé
demi-€écrémé. 11 peut étre
bu pendant une bonne se-
maine, c’est plus pratique
que du lait cru a boire

m aine Moinette de Tourpes. Yaourts aux siques de lait issus de‘nqs E sans tarder.. Nlaeu QU suc-
fruits de la ferme Beauregard a Hel- Arder:ines belges. C';?:lt 2 ; | cesala '}'1"3‘50“ apres une
lebecq. Fromage nature « Le Ro- quand méme tres frus- 7 approche pru-

n siere » de la ferme Rosiere 3 Bé- trant quand on sait qu'ily 2 y | dente. « Papa, c'est bizarre,

e km Colt clers. Tranches de saucisson au a beauc.o.up de produc- " 5 < jai l’imgressi?n de gard.er le

produits du repas jambon de la boucherie 2 la ferme teurs laitiers dans le Tournaisis. Mais ils goiit en bouche ». Le deuxieme jour, le lait de
de Chapelle-a-Oie. Confiture de écoulent leur production via des laiteries, Barry était adopté par toute la famille « I

: fraises de Lesdain. Jus de pomme ou ils en vendent directement sans faire de est délicieux, il a vraiment du goiit. C'est quand
uasses : blicité. J'ai décidé d'effectuer le déplace- Y | &)
des Vergers de Brunehaut. Lait pas- publicité. Jai décidé d’effectuer le déplace- que tu y retournes ? » .Ds
n.pour BEGPEoES teurisé de la ferme du Buis a Barry.
ener Etc. Bon appétit | m ) COOTEUX
. ,
i 18€/5 personnes O On consomme différemment
: Une finesse de , T
P L’ emmental acheté dans le magasin gonflé par je ne sais quoi.

ot m |WMbh « D’icidela », a Tournai, pour agré- Mine de rien, on modifie ses habitudes
nee 12€/5 personnes o _ menter nos pates ou de consommation en
Au petitdéjeuner, le plus jeune de gratiner des plats, n'est mangeant de bons pro-
e _er:)flants (9! ans)lman%?a —_— pas donné : Cest du bio, duits. Parce c’est un état
?aﬁn;rﬂlggegegzggjzec Sne il est vendu 24 € le kilo. d’esprit. On se souvient
nal) 13€/4 personnes tranche de giouda jeune acheté dans Mais on en met beat}- que.les fruits, légumes
une chaine de supemarché coup moins d._alns s::)s pa- zt \_nandes’ sont des pro-
allemande Il na jamais rien voulu tes parce qu'il a beau- uits précieux quon
dautre! Jai demandé a Philippe, sur coup plus de goit que doit a des artisans et des
) 13€/3 personnes le marché de Tournai, sil pouvait celui acheté en grande gens passionnés, et on a
uma proposer un fromage un peu surface. Du coup, a la donc tendance a acheter
comparable au gouda jeune. « Des fin de la semaine, il 3 la juste portion. On se
énégchesdel?os:ére nature, de d nous restait encore de rend compte que, tout
16€/5 personnes dit ﬁ'gn‘glgpa%‘g éﬁaﬁyg;’;;":gt I’emn.lenthal pour une & compte fait, ce n’.edsf p;s
diss cher: Beatoun plis thet Maks semaine. X ) _une si mauvaise idée de
gjtranchs sont pFIJUF; fines, l:eur ; Laviande, n'en parlons méme pas:une se priver de viande deux fois par se-
0 infiniment pl cuisse de poulet par personne suffit lar- maine parce que c’est meilleur pour la

godt estinfiniment plus prononcé, et P Paxperso 5 A parce qus POVE
10€/5 personnes une demi-tranche suffit sur le pain gement quand on aurait tendance a santé et la planete, pour le portefeuille
pour bien en profiter. cuire le double avec le poulet industriel et pour les producteurs locaux. W C.Ds




