
UNE AFFAIRE DE 5007

Potager partagé.
DEN|SE VUlLLON FONDAIT, IL v A GUINZE ANS,

LA PREMIERE AMAP AVEC SON MARI, DANIEL.
CETTE MARAiCI-IERE INSTALLE‘E PRES DE TOULON

AIME AUSSI OFFRIR SES RECETTES, COMME
CETTE SOUPE HERITEE DE SA M‘ERE.

FAR CAHILLE LABRO

C6 MA FAMILLE EST ORIGINAIRE

DE SICILE Er DE MALTE, je suis
ne'e en Tunisie, etjiai grandi ‘a

Ferryvilie (auiourd’hui Menzel

Bourguiba). Mes grands—parents
avaient fui la pauvreté agricole
du sud de I‘italie pour rejoindre
les Cotes tunisiennes. mon pére
était paysan et ouvrier chau-
dronnier ‘a i'arsenal de Sidi

Abdallah, Nous cultivions notre

jardin potager, ma grand~mére

vendait les iégumes au marche’

et ma mere les cuisinait. Elle
faisait tr‘es souvent cette soupe.
un bouillon avec beaucoup de

legumes du moment, courge,
carottes, blettes, des pois
chiches pour tenir au ventre.
des épices et du piment, SI on

voulait. C'est un plat du pauvre,
sans Vlande, mais avec tout

ce qu’il faut pour nourrir son

monde. les prote‘ines des Ie‘gumi-
neuses, le gout, les vitamines
et les mineraux.

J‘ai vecu seize ans en Tunisie,
avant d'étre rapatrie’e en

catastrophe vers la France en

1961. au moment de la crise de
Bizerte. Nous avons atterri dans

V

des centres d’accueii a Marseiiie,
puis a Toulon. Ce fut un choc.
J'ai change‘ de iycée, d’amis, de
vie. Peu apres. ie me SUIS orien~

te’e vers des études d'infirmiére.
A19 ans, j’ai rencontre' Daniell
qui vivait dans la ferme de sa

famine. a Oilioules. Nous nous

sommes mariés cinq ans plus
tard et installe’s dans une petite
maison sur la colliner Je m'occu-
pais de nos deux filles et, des

que possible. j’allais aider Daniel
au Jardin maraicher. Nous avons

repris Ia ferme de son p‘ere,
Les Olivades, en 1984'
A l'époque, nous utilisions des

produits chimiques comme tout

le monde, sans refléchir, Mais je
n'aimais pas ca. En 2002, nous

avons de’cidé de passer en bio
C'est aussi a ce moment-la que
nous avons decouvert aux Etats—
Unis Ie modeie des CSA (Com-
munity Supported Agriculture).

oui n Us a insp r

Ie s‘
‘

AMAP (Assoc
maintien d’une

sour Concevoir

l'année. lequel. en rezour eur

I‘ournit des paniers de ie’gumes
hebdomadaires en direct. Ce

systeme nous a sat; es Pendant

que Daniel s'oco new. de la biodi-

versité, des cu _Jes at Ole i'e’quiv
iibre économique. je me suis
consacrée a I‘association. ainsi

qu'aux asoec‘zs administratifs.
sociaux e: conviviaux de la ferme.
AVEC LE MODE DE PRODUCTION DIVERSI»

FIE’E DE L'AMAP. les gens se retrou—

vent parfois avec des Iégumes
qu'ils ne connaissent pas. C’est

ainsi quej'ai commencé a ieur
'

donner des recettes. La souDe de
ma mére est I'une des premieres
que j‘ai partagées avec nos

clients, qui se demandaient com—

ment cuisinér la courge ou quoi
faire avec les blettes. Ce plat,
nous le faisons toujours, mes

filies et moi, avec les ie’gumes
du jardin, les pois chiches d'un

paysan du coin et le cumin d’un

peu plus 10in. de l'autre cote
de la Me'diterranée. Les iegumes
sont les mémes que ceux que
ma mére cuisinait. Ce sont eux

qui font 1e iien entre mon enfance
tunisienne et notre vie d'au-

jourd‘huina'u potager, en

cuisine et a i'AMAP.
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LA RECETTE

LE BOUILLON
DE POIS

CHICHES,
BLETTES

ET COURGE
Au CUMIN

INGREDIENTS
Pour 4 pemnnes

300 9 de pois
chiches secs,

400 9 de blenes
(cores et feuilles),
500 9 de courge,

muscade (de Provence
de préférence).

'l oignan,
I: jus :12 1/2 cltron,

1c. 3 5. de cumin

en poudre,
‘l feuille de laurie!v
persil ou coriandre

clselé.
huile d’olive, sel,

1 c. a a de harissa

(facultatif).

i

La veille. faire trempel
les poi: chiches dans

un grand voiume
d'eau. E'goutter

at mettre é cuire

en les Iecouvrant

d'eau avec la feuilie
de laurier jusqu‘é ca

qu'ils solent tendres,
ant-re 45 min at 1 h.

i i

Pele: et émlncer

I’oignon. puis le {Eire

suer dans une cocone
avec 2 c a s. d'huile
d’olive. Des que

I’oignon est transpa-
rent, ajouter la course

coupée en gros dés.
et les blenes ciselées

grossi'erement.
Couvrir «few

5 hauteur. Cuire
20 minutes

Aprés cuisson, ajouter
les pols chiches

égouttés. 1 cuillerée
d‘huile d'olive, le Jus

de cltron. le cumln, la
coriandm ou le persil

et salen Pen! 59

consommer chaud au

froid, avec une sauce

harissa pour ceux

qul le souhaitent.

NB: selen Ia saison,
on paut remplacer
Ia courge par des

carottes et les blertes

par des feuilles de

betteraves fraiches.
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