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TENDANCE Ne manger que des
aliments produits prés de chez soi.
D’abord réservé a quelques initiés,

ce concept gagne du terrain.

Nous I'avons testé. PAGES2ET 3
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SE REMETTRE AU VELO, déja fait et
déja abandonné. Diminuer sa con-
sommation de clopes, pas capable.
Apreslesbonnes résolutions du Jour
de ’An, un nouveau défi fleuriten ce
moment : « En février, pas de super-
marché ! » Le slogan, lancé par une
jeune Suisse, a essaimé a toute vites-
se surlesréseaux sociaux etl'onre-
trouve des groupes Facebook pour
se donner des tuyaux a Nantes, a Di-
jon, en Occitanie. Sur la page Breta-
gne, 10 000 personnes sont prétes a
tenter l'expérience !

Lidée est notamment de rejoindre
la tribu des locavores... mais seule-
ment pendant le mois le plus court
del'année. Adieu, fraises d’Espagne,
dattes du Maroc et cornichons

« En février, pas de supermarché. »

C'est le défi releveé par cette tribu qui grossit

de plus en plus et dont le credo
est de ne manger que ce qui pousse
prés de chez eux. Ou presque...

d’Inde : tout ce quina pas été produit,
préparé et emballé a proximité est
interdit de séjour dans les assiettes.
Le mois dernier, des grands chefs
réunis au sommet d’Auron, dans le
Mercantour, mettaient aussilelocala
Thonneur. Depuis les sommets de la
gastronomie jusqu'a nos paniers a
provisions, le mouvement locavore,
venu des Etats-Unis, convainc de
plusenplus.

- MANGER MIEUX
ET REDUIRE SON
EMPREINTE CARBONE

Les puristes qui mangent100 %local
restent 'exception, mais la tendance
atoujours plus de proximité avecles
producteurs fait son chemin. Pour
«manger mieux », pour réduire son
empreinte carbone, par défiance en-

~ mationalimentaire.

‘ferme ou sur Internet

_plus en plus facile. I1
suffit de-voir dans les

- |Isdévorent

vers l'industrie agroalimentaire sur-
tout quand on découvre les minerais

de viande ou les tours de séchage de

lait en poudre contaminées... « On
sent une montée en puissance ans
les frigos et les placards. A chs
crise, on voit plus de
gens se tourner vers
des circuits courts »
explique Quentin De
Lachapelle, céréalier
engagé et observateur
desmodes de consom-

1l faut dire qu'avecles
réseaux de vente a la

manger local est de

grandes villes le succes
des Amap (associatio:

pour le maintien d'une agriculture
paysanne): «Ils'en crée une parjour,
on compte environ 2 000 groupes
pour 250 000 personnes qui s’y
nourrissent, recense Jérome De-
hondt, porte-parole du mouvement

3 @le_Parisien

interrégional Miramap. On sort des
paniers composés exclusivement de
fruits et légumes pour de la viande
mais aussi des plats prepares oudes
pates.»

1l existe aussi une multitude de so-
lutions moins militantes, dela vente
ala ferme, aux nouveaux ré-
seaux 2.0. Sur ce créneau, le masto-
donte la Ruche qui dit oui ! recense
800 points de vente pour
210 000 clients. « Schématique-
ment des urbains, CSP + et plut6t des
femmes que des hommes », décrit
Solenne Mutez, au siege de I'entre-
prise. Méme les enseignes'de la
grandedistribution s’y mettent: chez
Leclerc, c’est Producteurs locaug,
Petits Producteurs chez Monoprix,
ou Cavientdici chez Casino... Le si-
gne que ce qui pouvait passer pour
une marotte debobo se démocratise.

DANSLA FAMILLE Verillhe-Ger-
nez, on est convertis ala «locale
attitude » sur trois générations,
dela grand-mere, Monique, ala
petite-fille, Emilie, en passantpar
lamere, Anne. Les trois femmes
sont connues comme le loup
blanc dansle petit point de vente
Locavor dans lasalle des fétes de
Villers-Semeuse (Ardennes).
Tous les jeudis, jour de distribu-
tion, elles se croisent au-dessus
des poireaux « pas bio mais sans
glyphosate », note Monique,
78 ans et tres au fait de 'actualité,
qui s'inquiete del'effet cancéro-

geéne de ce pesticide. Depuisle

printemps dernier, elles com-

mandent ainsileurs produits sur -

Internet avant de récupérer leur
panier deuxjours plustard.

Si elles ont choisi d’acheter
des produits cultivés et transfor-
més dans unrayon de 50 km

Convertles sur trois generatlons

mon navarin ! » se félicite Anne,
lamaman de 54 ans, « quia été
moteur » pour toute la famille.
Avant de découvrir le site Loca-
vor, elle passait son temps & de-
- mander aux primeurs, aubou-

autour de chez elles, c’est pour
« savoir ce qu'on avale », dixit
Emilie, mais in fine elles plébisci-
tenttoutes troisle gotitde ces ali-
ments: en ce moment, pommes
de terre, salsifis, salade frisée...
«Mes enfants qui n‘aimaient pas
le veau réclament désormais

Villers-Semeuse
(Ardennes), fin
novembre. Monique,
Anne et Emilie
Verillhe-Gernez
plébiscitent les
produits locaux.

cher... «Etca, cavientd'o ? »

«FAIREV RE
LESGENSD

ANNE VERILLHE-GERNEZ

« Jai d’abord cru tenir mon

¢ bonheur avec une épicerie bio

qui a ouvert a Charleville, mais
elleafaitfaillite.»» Depuis qu'ellea
déniché le point de vente de Vil-
lers-Semeuse, elley achete mé-
me ses produits ménagers (sa-

von et vinaigre de vin). Lidée est

«aussi de faire vivre les gens du
coin ». Saseuleprivation: le pois-
son, « parce que lamer estbien
loin des Ardennes » plaisante-t-

elle. Mais cette 100 % locavore

considére que sa plus grande

victoire est de « ne plus mettrele
pied au supermarché » !
Cen’estpas le casde samere,
disons, a2 80 % locavore. Lare-
traitée continue a s'approvision-
ner dans la grande surface « 2
deux pas dela maison » pour les
produits d’entretien ou d’hygie-
ne. Sans compter son passage

quasi hebdomadaire chez le

boucher, «un artisan qui faitun
vraibonboulot ». Emilienonplus
ne fait pas toutes ses courses au
Locavor, mais méme quand elle
remplit son panier ailleurs, elle
garde desréflexes. « Jachete des
concombres de Belgique en sai-
son et pas des fraises d’Espa-
gne», souligne-t-elle.

Ces trois femmes aux ryth-
mes tres différents y trouvent

chacune leur compte. Emilie, in-

génieur territorialde 30 ans ala
vietrépidante, aunfaible pourles
plats préparés : ratatouille, cas-
soulet, beeuf bourguignon.
«Particulierement les conser-
ves, qui se gardentlongtemps si
jamais je change mesplans, ex-
plique la jeune célibataire, qui
passealasalledesfétesalasortie
duboulot. C’est a peine un petit
détour, commesijallaisau drive.

Sa grand-mere, Monique, qui
«atout le temps du monde »,
adore, elle, profiter de ce rendez-

~ vous pour parler avec les pro-

LP/OLIVIER ARANDEL

ducteurs « qui nous accueillent .

tout sourire ». A Villers-Semeu-
se, elle aime aussi toucher, sentir
les légumes qui sont souvent
pleins deterre : « Camerappelle
quand papa ramenait des légu-
mesdujardin, untrucde généra-
tion, sans doute », raconte la
septuagénaire. ET.
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Mieux vaut aimer les panais !

* PAREMILIETORGEMEN -

SANS POTAGER SOUS LA MAIN,
pas facile de ne mettre dans son
assiette que des produits locaux.
D’autant que j'ai ’habitude de
manger des tomates été comme
hiver ! Mais maintenant qu'’il

existe un vrai mouvementdes .

néo-locavores avec des points

de vente spécialisés et méme
des sites Internet. j'ai voulu tester -

lemanger100 % locavore a Paris

- pendant une semaine. Moins fa-

R
GAREATKFA AMS 1

Lundi, je me lance en quéte de
" nourriture chez les commer-

cantsautour de larédaction dans

leXVe arrondissement. AuBio C

bon, boulevard de Grenelle, je
réalise que bio ne veut pas dire
local. Pas un fruit, pas un pain
produit a2 moins de 250 km,
comme le recommandele «re-
glement » pourles Franciliens.

- Le Monoprix du coin me ga-
rantit que je trouverai mon bon-
heuraveclelabelle Petit Produc-
teur. Raté, on trouve bien des
fruits mais... de Loire-Atlantique.
Trop loin. Dans les rayons, je
tombe aussi sur quelques faux
amis : les champignons de Paris,
pas plus quelejambon de Paris,
neviennent dela capitale. Lebrie

de Meaux en barquette est origi-
. naire de la Meuse. Ouf, ala dé-

coupe, je déniche du brie fermier
de Seine-et-Marne.

Je tiens mon premier déjeuner

locavore : fromage et poires de
Seine-et-Marne achetés a prix
dor(4,80€ pour4fruitset3,25€
latranchedel42gdebrie). Le défi
va étre plus difficile a relever
queprévu. Pour lasuite,
j'inspecte mes op-
tions. 1y abienles

Amap, mais il faut

s’abonner a l'an-

née, hors de ques-
tion. On peut aussi

x Du pain de
campagne et des

ceufs produits
~ dans les Yvelines.

commander sur des sites type
Locavor (lire page 2), ou Ruche

qui dit oui. Je suis moyennement

convaincue. Il faut se présenter a
heure fixe (et assez tot) a des
points deretrait précis...

Tout cela n'est pas tellement
compatible avec mon mode
devie. Je choisis donc les maga-
sins spécialisés dans le local.
Et, bonne surprise, une enseigne
100 % locavore vient d’ouvrir
adeux pas dechez moi. On
y trouve méme du poulet
«réglementaire ».
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LA MONDTONI GUETTE

Toute contente, je savourele gotit
des légumes et me lecheles ba-
bines en dégustant ma
premiere soupe pommesde ter-
re-butternut... Je déchante en-
suite rapidement : tester un régi-
me locavore en hiver, la saison
des légumes racines (carottes,
courges, pommes de terre), limi-
te forcément les possibilités.
Pour les fruits, pas la moindre

Boulevard de
Grenelle (Paris XVe).
Notre journaliste
amangeé local
pendant une
semaine.

De délicieux
jus de fruits produits
en lle-de-France.

Seuls fruits locaux
~ desaison : les pommes
“ etles poires.

~ clémentine a se mettre sous la

dent Jen'ai droit quaux pommes
etaux poires. Sans compter que
je manque d’inspiration pour

J0UR 3

LIPREIV D LA GANTIE

Les jours suivants, je deviens
monomaniaque: supérette, bou-
langer, primeur, boucher, je n’ai
quune questionalabouche: «Ils
viennent d'ol1, vos produits ? » Je
netrouve presque rien chezmes

- fournisseurshabituels maisjap-

prends beaucoup de choses. Ma
boulangere m'indique que le sei-
glevient en général dAllemagne
et que siles moulins quiles ap-

‘provisionnent sont bien en Ile-

de-France, impossible de con-
naitrela provenance dublé.

Alacantine dujournal, les cui-

siniers vérifientamademandela
provenance de toutle menu. Pas
une volaille, pas un fromagen'est
compatible avec mon régime
trés spécial, sauf... les frites. Ce
quim’aide bien le jour ol je n'ai
pas eule temps de préparer mon
frichti maison que je traine
désormais pour mon déjeuner.

 JOUR & ENFIN DU PAIN!

Au détour d’'un rendez-vous

dansle IX¢, je découvre que cet

arrondissement est un paradis
deslocavores. Je remplis mon
panier chez Au bout du champ,
rue des Martyrs : carottes, pom-

mes de terre, salade des Yveli-

nes, des ceufs de la ferme de
Beurrerie, qui, je 'apprends, a
fourni la cour de Louis XIV. Pas
tellement plus cher que chez
mon primeur habituel. En pas-
santen caisse, jattrapeunpaquet
de gateaux estampillé Terroir
dTle-de-France, unefolie: 350 €
les150¢g!
Rue Milton, je découvre Hum-
pfries, une épicerie locavore ou
jrachete du magret de canard,
. dupoissonfuméetunemiche
de campagne dont le blé
vient100% des Yvelines. Je
_ n’aurais jamais cru étre
aussi heureuse de trouver
du pain! Mais mon porte-
monnaie s’en souvient :
4,80 € (5,71 €/kg) pour
une tranche qui me durera
deuxjours.

collegue un restoestam-
pillé locavore Braizenville,
dans l'espoir de varier
mon alimentation surtout
constituée de légumes.
Raté. Pourtant, l'autocol-
lant « Des produits d’ici,

m’avait rassurée, mais
quand j'interroge la ser-
veuse, je n‘ai finalement
droitqu’alasoupe de pa-
nais. J'ai I'impression
détre punie. :

Nonloin, jeproposeaun

cuisinés ici» surla porte

Locavore

Letermeaété
inventé en 2005

LEMO

par un groupe de quatre copines
de San Francisco (Etats-Unis),

dont une étudiante a I'Institut
culinaire Jessica-Prentice,
qui trouvait ridicule

que la Californie importe

des fraises, alors qu'elle

en produit pour I'exportation.
‘Les « historiques »

estiment que la distance
parcourue de la ferme

du producteur a I'assiette

du consommateur ?
ne doit pas dépasser 160 km
(100 miles). En France, les
puristes parlent plutét d'une
distance maximale de 50 km
avec une tolérance

de 250 km pour I'lle-de-France.

Un détail trés important :
les locavores s'autorisent
« I'exception Marco Polo »,
c'est-a-dire qu'ils peuvent

conserver dans leurs menus café,

sel, poivre et épices.
Entré dans le dictionnaire

- New Oxford American Dictionary

en 2007, ce mot-valise

a depuis beaucoup voyagé,
notamment en France

oui ce concept séduit de plus
en plus de consommateurs.

JOUR 7 JAROLE,
J Al GRAQUE DEUX FORS

Apres une semaine d’alimenta-
tionlocale, Iheure dubilan ason-
né. Pour mon porte-monnaie,
T'opération estrentable. Les quel-
ques produits transformés sont
tres chers mais, sur les fruits et
légumes devenus l'essentiel de
mon régime, les prix sont com-
parables a ce que je paie habi-
tuellement. Sans compter que,
dansTimpossibilité de trouver de
la viande ou des plats préparés,
parnature plus chers, jai fait des
économies.

Enrevanche, lalogistique a vi-
ré au cauchemar : préparer mes
repas d’avance, me trimballer
mes petits Tupperware... Tout
cela estbien trop lourd et finale-
mentassez antisocial Jerenonce
a devenir une parfaite 100 %lo-
cavore. Mais, depuis le test, jeme
sens plus concernée parlorigine
desproduits quejachete.

Je dois aussi confesser deux
«loupés »:lejeudi, invitée chez
des amies, je pense passer dans
une épicerie locavore trouvée
dans les Pages jaunes. Comme
celle-ci est fermée, je finis par
me rabattre sur des pizzas (ni
locales nide saison) a la supéret-
tedu coin.

Etle samedi, pourle troisigme -

anniversaire de mon fils, javais
bien prévu quelques jus de fruits
locaux pour me donner bonne
conscience. Mais quand il a fallu
nourrir et gérer quinze enfants
agésde 2 a4 ans, les gateaux et
les bonbons industriels étaient
irremplacables.




