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La feuille de 
La « jeune relève » est assurée
Un nouveau maraîcher. Il y a peu de temps encore, Michel Isouard 
assurait seul la production pour les paniers des Amapiens de Vaugines, 
avant de partager la tâche, depuis 2011, avec Tristan Rique pour la saison 
de printemps. À partir d’octobre 2013, c’est Luc Grimaud, de Villelaure, 
qui remplira nos paniers d’hiver. Pour autant, le lieu de la distribution 
ne change pas. Michel continuera de nous accueillir et de nous proposer 
son vin « Paroles de Terre ». 

Un nouveau président ? Notre bien-aimé président, Bruno Adam, 
se verrait bien un successeur, à la faveur du renouvellement du Bureau 
de notre AMAP. Va-t-on l’autoriser à renoncer en si bon chemin ? Pas sûr.  

De nouvelles idées ? Enfin, n’hésitez pas à nous suggérer de nouvelles 
idées de reportages, de témoignages, d’animations pédagogiques ou 
simplement distractives ; et prêtez-nous quelques dessins d’enfants 
pour égayer les pages de cette Feuille de chou… 			   Odilon

en bref

Luc veille sur nos hivers
Après Michel Isouard, qui arrête cette 

année son activité de maraîcher 
pour notre AMAP et celle de Marseille, 
au bout de 10 années d’engagement, 
c’est un jeune maraîcher de Villelaure, 
Luc Grimaud, 36 ans, qui pendra la 
relève, à l’automne prochain. 

D’ores et déjà, dit-il, « l’équipe est faite » 
pour pouvoir produire les 80 à 100 paniers 
qu’attend l’AMAP de Vaugines.

Un habitué des marchés

Comme Michel Isouard, Luc Grimaud 
avait des grands-parents agriculteurs et 
c’est sur des terres cédées par un de ses 
oncles qu’il cultive aujourd’hui, dans la 
plaine de Villelaure, le long de la Durance.

Luc Grimaud a distribué 
jusqu’ici ses produits 

dans de nombreux 
marchés ou points de 
distribution associa-
tifs, à Meyrargues au 

sud de Pertuis (paniers 
assurés avec d’autres 

producteurs), Cadenet (mar-
ché le samedi matin), Vaugines (distribu-
tion associative le mardi), Saint-Martin-
de-la Brasque (marché le dimanche), et, 
depuis peu, Lourmarin (marché le mardi 
soir). 

Luc et Tristan :
un duo “prédestiné” ?

Pour l’anecdote, rappelons que, en oc-
tobre 2008, face à l’importance de la 
demande à Villelaure, le projet avait été 
émis, en accord avec l’AMAP existante 
(dénommée AMAP de la Grande Bastide), 
de constituer une 2e AMAP villelaurienne, 

avec… Tristan Rique. Le projet n’a jamais 
abouti à l’époque, mais voilà désormais 
qu’il prend forme au sein de notre AMAP 
Parole de Terre ! 
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Pour nous joindre
par mail : b.adam@free.fr 
par téléphone (uniquement aux 
horaires de distribution) : 06 49 98 19 96
par internet : paroledeterre.org

Pas de texto
Lorsque vous appelez pour faire 
préparer votre panier : ne laissez pas 
de texto, mais laissez un message 
vocal en donnant bien vos nom et 
prénom, en n’oubliant pas de préciser 
la date de distribution. Merci.

L’AG du 5 mars
à 19h45 à Lourmarin, dans la salle 
du foyer rural, en face du stade.
Venez nombreux !

Contrat saison 2013-2014
Le contrat d’engagement et 
le bulletin d’adhésion pour 
la saison 2013-2014 sont 
téléchargeables sur le site. 
Une version papier est aussi disponible 
sur le lieu de la distribution. 
N’oubliez pas de renvoyer 
les documents et vos chèques 
avant le 12 mars 2013, 
à Laurence Ely-Landon.

Dans le cochon tout est bon
N’oubliez pas que la dernière livraison 
de cochon aura lieu le samedi 13 avril, 
chez Michel.

Faites vivre la feuille de chou 
et le site internet ! 
Envoyez-nous vos articles, 
commentaires, infos, recettes et 
autres, sur papier libre de la main à la 
main lors des distributions ou par mail à 
b.adam@free.fr ou cecile.cointot@free.fr 



Villelaure, une commune proche 
de ses agriculteurs

Luc Grimaud a grandi à Marseille, où 
réside toujours une grande partie de sa 
famille, avant de venir habiter Villelaure. Il 
est maraîcher depuis sept ans. Après cinq 
ans passés au service d’un maraîcher de 
la commune, il est indépendant à plein 
temps depuis deux ans. 

Les 4 hectares de champ qu’il cultive 
sont à quelques dizaines de mètres de 
la Durance. Néanmoins, les principaux 
risques d’inondation étant écartés depuis 
la construction de 23 barrages et prises 
d’eau (dont celle de Mallemort) dans la 
deuxième moitié du XXe siècle, leur irriga-
tion nécessite une organisation vigilante, 
notamment pour l’entretien des canaux 
et la répartition de l’eau entre céréaliers, 
éleveurs et maraîchers. « Le problème, 
aujourd’hui, lorsqu’il y en a, vient souvent 
des voisins dont l’élevage et les cultures les 

conduisent parfois à barrer toute l’irriga-
tion pour eux-mêmes », précise-t-il. 

Une chance : « À Villelaure, le Syndicat des 
Arrosants », auquel tous cotisent et qui 
aide à régler les soucis d’écoulement des 
uns et des autres, « fonctionne très bien » ! 
Ce type de Syndicat n’est pas toujours 
vécu comme très efficace par les agri-
culteurs des communes environnantes, 
notamment à Pertuis, Cadenet, Lauris, où 
les maraîchers sont parfois en peine de 
faire entendre leur voix, face aux zones 
d’habitation, aux zones commerciales et 
aux industriels. Mais « Villelaure, souligne-
t-il, compte beaucoup d’agriculteurs, de 
maraîchers et surtout de céréaliers » ; ceci 
expliquant peut-être cela. 

Bienvenue donc à Luc et merci à lui pour 
nos paniers de l’hiver prochain, accompa-
gnés, pour ceux qui le souhaiteront, du vin, 
de l’huile et des jus de fruits de Michel…

Odilon

Saucisse au chou vert
Recette testée par Cécile et délicieuse 
avec les saucisses de Rémi

Ingrédients (pour 4 personnes)
4 grosses saucisses de Toulouse ou de Pays
1 oignon
1 carotte
2 cuillères à soupe de graisse de canard
1 chou vert
8 pommes de terre
1/4 de litre de vin blanc
1 branche de thym et 1 feuille de laurier 
(ou 1 bouquet garni)
Quelques baies de Genièvre 
Assaisonnement

• Détacher les feuilles du chou et 
enlever les côtes. Les cuire quelques 
minutes dans de l’eau bouillante salée. 
Couper les feuilles cuites 
en lanières.

• Colorer les saucisses à la graisse 
de canard et les réserver.

• Faire revenir l’oignon et la carotte en 
lamelles dans la même graisse  
de canard.

• Ajouter le chou et le vin blanc.
• Assaisonner et ajouter le thym, 

le laurier et le genièvre.
• Cuire à couvert pendant 45 minutes à 

feu très doux avec un couvercle.
• Ajouter les pommes de terre et les 

saucisses. Mijoter encore 45 minutes.

C’est prêt !

à vos casseroles !

s i t e  i n t e r n e t   :  w w w . p a r o l e d e t e r r e . o r g

Cette feuille de chou existe grâce à Odilon Wenger pour l’édito et l’article sur Luc Grimaud, Cécile Cointot pour la recette et 
les infos sur la scorsonère dénichées sur internet, ainsi que pour la mise en page et l’impression. Les photos ont été fournies par 
Odilon Wenger, et internet pour les petits légumes.
Merci à Odilon, sans qui cette feuille de chou n’existerait pas, et aussi un grand merci à Michel et Laurence pour tous les 
bons légumes que nous avons mangés et leur sympathique accueil.

« Scorsonère » est apparu sous 
cette forme en 1671.

Auparavant, il s’écrivait scorzonera, 
emprunté à l’italien scorzonera, de 
scorzone, serpent venimeux, dont 
la scorsonère était censée être 

l’antidote. Une autre explication voudrait 
que le mot signifie « écorce noire » à cause 
de la couleur de la pelure, mais elle semble 
de moins en moins acceptée.

On connaît mal l’histoire du Scorsonère 
et du Salsifis – qui lui a la peau jaune – 
qui seraient originaires du sud de l’Europe 
ou de l’est du bassin méditerranéen. Les 
Grecs et les Romains les connaissaient, 
mais les considéraient comme des plantes 
médicinales plutôt que des légumes. Il 
semble que, pendant longtemps, elles 
aient été récoltées à l’état sauvage avant 
d’apparaître tardivement (autour du XVe 

ou du XVIe siècle) dans les potagers du sud 
de l’Europe.
Dès la fin du XVIe siècle, le salsifis perd 
graduellement de sa popularité au pro-
fit de la scorsonère, plus productive, plus 
goûteuse, moins fibreuse et plus facile à 
peler. Le terme « salsifis » a néanmoins 
la vie dure puisqu’on l’emploie encore en 
maints endroits pour désigner sa cousine 
à peau noire.

La scorsonère (salsifis noir) Scorzonera hispanica   ? ? ? ? ? ? ? ? ? ? ? ? ? ? ? ? ? ? ? ? ? ? ? ? ? ? 


