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L'ESSENTIEL DE LA SEMAINE

Le ministre dans
les vignes à Calgon

Vétemetnts
de protection
inutilisables,
droit à l'erreur
dans les relations
avec France Ag r i me r,
soutien à la viticulture,
problèmes
des apiculteurs. .
Le ministre
de l'Agriculture,
Stéphane Travert,
a pu rencontrer
au cours d'une journée
marathon vendredi
en Gironde
tous les acteurs
de la filière.
Cela n'engage à rien
mais c'est déjà plus
que nombre
de ses prédécesseurs.

Béatrice FERRER

Stephane Travert ministre de
[Agriculture et de l'Alimentation
depuis le 21 juin, passait lajournee
en Gironde vendred dernier un
peu plus d'un mois apres sa prise
de fonction ll honorait un enga
gement pris auprès de Bernard
Farges, president de la CNAOC et
du Syndicat des Bordeaux Bordeaux
superieur de venir a la rencontre
des professionnels de la vit culture
Visite de là Cité du vm avec Alain
Juppé et Sylv e Cazes, et reunion
de travail avec les representants
rie la filiere syndicats chambre
d'agriculture, maîs aussi services
de l'Etat, representants du Conseil
departemental et de là Region
sénateurs députes La suite de
lajournee avait ete organisée avec
le députe Florent Boudie, les deux
parlementaires de la Republique en
Marche ont en effet siege cote a
côte sous I etiquette PS lors de la
précédente mandature indiquait
le ministre Le repas se déroulait
a Fronsac et était suivi de la visite
d'une exploitation familiale située
a Calgon

Paola et Stephane Gabard, se sont
installes en 1999 ils ont réguliè-
rement investi pour maintenir un
excellent niveau de qualite sur leur
propriete de 45 hectares en Eon
deaux et Bordeaux superieur Ils
commercialisent une partie de la
production eux-mêmes avec visite
et dégustation dans l'exploitation
etvendent aussi au negoce Legel
a 80 % de leurs vignes en avril der
nier leur mf I lge un tres important
préjudice, peut etre pour plusieurs
annees s'ils ne peuventsatisfaire des
marches gagnes de haute lutte Cela
montre aussi les I imites du système
assurantiel puisqu'ils n avaient pas
trouve de formule intéressante
C'est donc a Calgon que le mi
nistre terminait son périple giron
din entoure de plusieurs députés

Florent Boudie Stephane Travert, Stephane et Paola Gabard
On aperçoit derrière Marie-Henriette Gillet.

girondins, dont Florent Boudie,
sur ses terres et Chnstelle Dubos
et Veronique Hammerer des 12e

et 9E circonscriptions On remar
quali encore la presence du prefet
Pierre Partout, du sous prefet de
Libourne du directeur et du presi-
dent delà Cnaoc, du president de la
federation des caves cooperatives
viticoles d Aquitaine et president
de I Union des cotes de Bordeaux
des representants de la Fdsea et des
JA, du directeur du CIVB
La visite se terminait par une de-
gustation dans le chai ou les vins
et jus de fruit étaient servis par les
parents aides du maire de Calgon
Jean Marie Bayas

En Pack et Pac

Dans son discours a la presse, le
ministre a souligne combien il était
attentif a connaître et comprendre
les difficultés rencontrées par les
agriculteurs, il a rappelé que sa
premiere action avait consiste à
reduire les delais de versement des
aides de la Pac et ce pour revenir
a la normale des 2018, il s'est dit
sensible aux problèmes des aléas
climatiques, et a insiste sur la né
cessite d'être a l'écoute maîs aussi
d évaluer les politiques Rappelant
I importance du cadre reglemen
taire et législatif qu il convient de
respecter il a indique la participation
de la fi lie re vins aux Etats generaux
de l'alimentation (lire encadre) ll
est conscient, et il a insiste là des
sus de l'importance economique
et culturelle de la filiere viticole
II a engage les professionnels a le
considérer comme un allié dans
les negociations a mener au sein
de la politique agricole commune
« Nous devons être un pack pour
aller à Bruxelles je suis le ministre
des agriculteurs, /'ambassadeur de
la viticulture, de l'élevage , un
pack fort et ambitieux ' »
Sur le problème concret des Equi
pements pour la protection mdivi
duelle(EPI) « ces vêtements imposes
ne sont pss adaptes j'ai rencontre
le même problème avec les pêcheurs
et nous avons trouve une solution,
il faut proteger, pas empêcher de
travailler» assure le ministre qui
confiait a I apiculteur inquiet « nous
sommes ie pour travailler avec les
gens de bonne volonté et fes prag-
matiques »

Droit a l'erreur

« Le droit a l'erreur» que reclament
les agriculteurs concerne les reia

Le prefet Dartout,
Bernard Farges,
president de la CNAOC.

tions avec France Agnmer essen
tiellernent «Une case qui n'a pas
efe cochée par oubli pour une fois,
etptusieurs milliers d'euros d'aides
déjà comprises dans /es previsions de
revenus disparaissent menant en pe
ni l'exploitation-» note un viticulteur
Sont aussi évoquées les garanties
bancaires obligatoires qui ne sont
accordées qu'aux exploitants qui
ont déjà en banque l'équivalent du
montant de la garantie, des actions
de promotions non remboursées
et le pompon la non utilisation de
tous les credits avec remontée des
fonds a Bruxelles '
Les professionnels ont pu dire tout
ce qu'ils avaient sur le cœur et le
ministre les a ecoutes le mot de la
fin reviendra a Paola et Stephane
Gabard plutôt satisfaits de cette
rencontre « le ministre s'est engage
a établir un travail œnstructifavec
nous »

Les États generaux de l'alimen-
tation lancer le 20 juillet par le Pre
rniermimstresart talent autour de
deux chantiers, le premier consacre
a la creation et a fa repartit on de
la valeur le second portantsur une
alimentation saine, sure durable et
accessible a tous Quatorze ateliers
dont un atelier transwersa sederou
leront entre la * n du moisd'aout et
la fm du mo s de novembre
Lese<^ ar yeidu ie in de cei ateliers
associeront I ensemble des parties
prenantes producteurs industries
agroalimentaire*, distributeurs
consommateurs, restauration col
lective elus partenaires sociaux
acteurs de I économie sociale soli
daire et de la sante organisations
non gouvernementales, associations
caritatives et daide alimenta real tn
ternational banques assurances
Les ateliers seront présides pa r des
personnalités
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LE FLACON

CHÂTEAU UVFREYNELLE2016
AOC Bordeaux rosé. Les 104 dégus-
tatrices des Oscars des bordeaux de
l'été 2017 ne s'y sont pas trompées.

Ce rosé du Château
Freynelle est une
petite pépite qui
méritait bien une
récompense. Vinifié
comme un blanc, ce
100% cabernet
sauvignon est
l'œuvre de
Véronique Barthe,

première f ille de
la famille à
commander
aux desti-
nées du
Château
depuis 1789.
Net et raffiné,
aux saveurs
de petits
fruits rouges,
il fait partie
de ces rosés
qu'on n'est
pas obligé de
boire glacé
pour en
apprécier la
fraîcheur. Le
petit plus :
son bouchon

à vis qui per-
met une conserva-

tion optimale pendant une bonne
semaine au frigo. Lin Oscar vraiment
pas usurpé !
Pierre-Yves Crochet
Prix : 6 €
Rens. 05 57 84 55 90 ou vbarthe.com
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SA*
POULET RÔTI AUX COINGS

SAVEURS N 240

POULET RÔTI AUX COINGS

PREPARATION 25 MIN CUISSON 1 H 30 POUR 4 PERSONNES

1 poulet fermier 6 carottes 6 petites pommes 3 coings 6 abricots
secs moelleux 20 feuilles de sauge 2 e a soupe de miel 4 e a soupe
d'huile d'olive Fleur de sel, poivre

Epluchez les coings et faites-les pocher pendant 20 mm, puis egouttez-
les Coupez-les en quartiers

Salez, poivrez l'intérieur du poulet et placez-y la moitié des feuilles
de sauge lavées et les abricots Placez le poulet dans un plat de cuisson
puis déposez les coings autour

Faites chauffer l'huile et le miel puis arrosez-en le poulet et les coings
Enfournez en allumant le four a 180 °C et arrosez fréquemment

Lavez et séchez les pommes (ne les coupez pas si elles sont vraiment
petites) Lavez, épluchez les carottes et coupez-les en trois ou quatre
dans la longueur

Apres 20 mm de cuisson, ajoutez les pommes et les carottes dans
le plat, parsemez du reste des feuilles de sauge et poursuivrez la cuisson
40 mm en arrosant fréquemment de jus de cuisson

Notre conseil vm un bordeaux superieur.
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N° 177 - SEPTEMBRE - OCTOBRE 2017

WWW.CUISINEETVINSDEFRANCE.COM •**

SPtétd'ouonc!
LES PLATS OUI _./
NOUS FACILITENT*̂
LA RENTREE

Le renouveau
du vignoble

DE & F? V^TM -S;. E

HEÏÏ*;

Salés ou sucrés^ •
JO versions originales
à redécouvrir r

r

Tarte timifrutu
aux pistaches '

a mer vel I leu se saison
Metaux raisins, charlotte aux fruits rouges, sauté

I
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POUR fi PFBÇ I pRFP»P»TiriN ™ MIN | CUISSON 20 MIN I RÉFRIGÉRATION 2 HI ASSEZ FACILE I ABORDABLE
• 8 poireaux • 4 oignons • I bouquet garni • 4 brins de ciboulette • 4 brins de persil plat • 4 brins de basilic
• 500 g de chèvre frais • 50 g de noix • 2 cuil. à soupe d'huile d'olive • Sel et poivre

Nettoyez les poireaux.
Coupez-en les parties vertes
à la taille de votre terrine
ou moule à cake Faites-les
cuire 20 minutes dans de l'eau
bouillante salée avec le bouquet
garni Éqouttez les soigneusement
en les pressant pour éliminer
l'excédent d'eau Salez et poivrez

Hachez les oignons et les

fines herbes au couteau Écrasez
le fromage à la fourchette
dans un saladier ajoutez
le fromage frais, les noix
concassées, les herbes et l'huile
d'olive Salez et poivrez

Chemisez le moule de film
transparent Montez la terrine
en alternant les couches
de fromage frais aux herbes et les

poireaux Rabattez le papier film
et tassez bien la preparation

Mettez au frais pour
au moins I heures Au besoin,
posez un poids dessus pour
aider a bien tasser I ensemble

Au moment de servir,
démoulez la préparation,
ôtez le papier film et coupez
la terrine en tranches

nv i Ht BUR ACUUKO un bordeaux blanc. 2/2
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u wm DV MOIS

Bernard Noel

Le conseil
du chef

• Vous pouvez
également utiliser des

fonds d'artichauts
surgelés

• A servir avec
un Bordeaux
blanc 2007

Chateau Thieuley
Francis Coueselle
33670 La Sauve

Soupe glacée d'artichaut
et pinces de tourteaux
De retour d'une pêche fructueuse enfantine, il est temps de cuisiner vos
tourteaux ! On décortique, on mixe, on ajoute, on glace puis on déguste
entre amis pour ces derniers jours estivaux. Mais faites attention,
quand c'est froid ça pince ! Bonne rentrée à tous.
Photos et texte de Bruno Berbessou

Préparation
Épluchez l'oignon blanc puis hachez le blanc et le vert.
Lavez la branche de fenouil et coupez-la en morceaux,
épluchez et coupez les pommes de terre en tronçons.
Décortiquez les pinces de tourteaux.

La cuisson
Faites suer au beurre le blanc de l'oignon et le fenouil, puis
ajoutez les fonds d'artichauts et les tronçons de pommes de
terre. Mouillez l'ensemble avec I litre d'eau, salez, poivrez et
laissez cuire 20 minutes

Les artichauts
Avec un couteau, tournez les artichauts, enlevez le foin et
coupez les fonds en quatre Placez-les dans un récipient d'eau
citronnée pour eviter qu'ils noircissent

Ingrédients
Pour 4 personnes
• 4 pinces de tourteaux
cuites
• 4 artichauts
• 2 pommes de terre
• I oignon blanc
• I branche fenouil
• 4 cuil soupe creme fraîche
• 50 g beurre
• I citron

S,J • piment d'Espelette,
sel, poivre

La soupe
Passez le tout au mixer, ajoutez la crème fraîche, goûtez,
rectifiez l'assaisonnement pour finalement laissez refroidir
une a deux heures au réfrigérateur.

La finition
Dressez la soupe glacée en assiettes creuses ou en bol,
ajoutez des miettes de tourteaux, puis ajoutez le vert de
l'oignon et decorez avec le vert du fenouil Parsemez,
in fine, avec une pincée de piment d'Espelette.


