
L'AMAP ECARDENVILLAISE

Elle représente 70 familles, soit environ 250 personnes, qui par leur adhésion :
. contribuent au maintien d'emplois en milieu rural,
. apprennent à consommer autrement des produits de qualité, sains, de saison et bons !
. et agissent à leur niveau sur la biodiversité, l'écologie et aussi pour les générations à venir.

Chers adhérents,

Afin de permettre à chacun d'entre vous (tout le monde ne pouvant pas consulter notre site internet) de pouvoir
profiter de l'actualité de l'AMAP Ecardenvillaise, mais aussi de l'actualité du bio en général, il nous a semblé
intéressant de créer une « lettre d'information » . 
Celle-ci devrait nous permettre de mieux nous connaître, mais également de découvrir nos producteurs, leurs
activités et les difficultés qu'ils peuvent rencontrer à produire en biologique.

Dans ce 1er numéro, nous vous présentons Guillaume FAYE, l'artisan boulanger d'Heudreville, qui nous fournit en
pains biologiques depuis le 23 Janvier 2009 (cf article au verso).

Nos rubriques ne sont pas exhaustives et c'est avec plaisir que nous aborderons des sujets divers et variés qui vous
tiennent à coeur. Pour cela, vous pouvez poser vos questions à l'adresse : bio@amapecardenvillaise.com ou bien
lors de nos différentes rencontres. Nous nous efforcerons d'y répondre de la manière la plus précise possible...

* La voix de la nature

*
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Rappel de la Charte
La création et l'animation d'une AMAP suppose le respect d'un certain nombre de principes , dont les principaux sont
repris ci-dessous :

1 - Une production respectueuse de la nature, de l'environnement et de l'animal : biodiversité,fertilité de sols , 
production sans engrais chimiques de synthèse ni pesticides, gestion économique de l'eau.

2- La recherche de la transparence dans les actes d'achats, de production, de transformation et de vente des produits
agricoles.

3- La proximité du producteur et des consommateurs (lien direct pour favoriser le circuit le plus court) et aucun
intermédiaire (pas de produits achetés et revendus sans accord des consommateurs).

4- Une participation active des consommateurs à l'AMAP favorisée notamment par la responsabilité du maximum 
d'adhérents.

5- La formalisation et le respect des contrats à chaque saison entre consommateurs et producteurs , qui se 
concrétisent par l'achat à l'avance de la production.

6- La solidarité des consommateurs avec le producteur dans les aléas de la production.

7- Une production à taille humaine qui respecte les principes de l'agriculture PAYSANNE

8- Le respect des horaires pour venir récupérer les produits commandés, car  les bénévoles qui assurent la 
permanence ont également des contraintes personnelles.

Avec le retour des beaux jours, nous cherchons des apiculteurs susceptibles de

nous fournir du miel ! Sivousen connaissezun prèsde chezvous n'hésitezpas

à nousdonnersescoordonnées!
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Il peut arriver que votre panier de légumes ne corresponde pas exactement à la commande que vous
avez passée. Sachez que nous intervenons régulièrement auprès de ƭΩ!ǎǎƻŎƛŀǘƛƻƴSolidaires afin de
connaître les raisons de ces dysfonctionnements et pour demander davantage de contrôles et de
vigilance. Notre espace ŘΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴdemeure malheureusement très limitéΧ.Nous vous remercions
de votre compréhension.
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LES PANIERS DE LEGUMES - Association Solidaires

Les lapins et volailles - Mr et Mme DORCHIES

La prochaine livraison de poulets interviendra courant Mars et vous
pouvez dores et déjà passer vos commandes !
En revanche, l'hiver étant bien installé, la production de lapins est
suspendue.... jusqu'au printemps.  Nous ne manquerons pas de vous tenir
informés lors de la reprise de l'activité.

Mme DORCHIES 
Distribution des 

poulets le 21/01/09

INTERVIEW DE Guillaume FAYE ςBoulanger à  Heudreville

Vox Natura : Depuis combien de temps êtes-vous boulanger Guillaume ?

Guillaume FAYE: « Je suis boulanger depuis 15 ans, mais j'ai repris l'activité à la Boulangerie d'Heudreville il y a 5 mois maintenant. »

Vox Natura : Pourquoi avez-vous souhaité fabriquerŘŜǎ Ǉŀƛƴǎ άōƛƻέ?

Guillaume FAYE : ά¢ƻǳǘ simplement pour le plaisir de travailler la pâte comme les anciens, ce que l'on ne m'a pas enseigné lors de 
mon apprentissage. Je tiens d'ailleurs à insister sur le fait que je travaille le pain sans aucune levure (souvent utilisée pour augmenter 
le volume du pain) mais uniquement avec du levain. »

Vox Natura : Quel écho avez vous reçu de la part des clients de la boulangerie lorsque vous avez proposé des pains biologiques ?
Guillaume FAYE: « Cela a été bien perçu. Au début, les personnes ont acheté soit par curiosité, soit pour retrouver le bon goût du 
pain de leur enfance ». On peut dire qu'ils ont été convaincu car maintenant, je vends environ 50 boules de pains biologiques chaque
week-end ».

Vox Natura : Comment s'est faite votre άrencontreέ ŀǾŜŎ  l'AMAP Ecardenvillaise ? 

Guillaume FAYE : « C'est un concours de circonstance, une de vos adhérente qui vient dans ma boulangerie m'a parlé de l'AMAP, et 
Daniel GASCARD, son président, m'a contacté afin d'envisager notre partenariat. »

Vox Natura : Existe-t-il une différence de préparation entre le pain bio et le « non bio » ? 
Guillaume FAYE : Oui, en dehors du fait qu'il soit composé de produits exclusivement issus de l'agriculture biologique,il existe une
différence : je travaille un pain « non bio » 24 heures alors que pour un  pain « bio » cela nécessite 48 heures. Je commence le pain le 
mercredi, le pétris le jeudi pour le cuire le vendredi.

Vox Natura : Cela représente-t-il des difficultés particulières à fabriquer du pain bio et « non bio »  en même temps ?
Guillaume FAYE : Oui, c'est compliqué ! Car je dois façonner mon pain dans un lieu dédié au bio (selon la charte « LEMAIRE » mon
fournisseur de farine biologique), c'est pourquoi je façonne mon pain dans le laboratoire pâtisserie et j'ai un étage exclusivement
réservé à la cuisson du pain bio.

Vox Natura : Avez-vous déjà envisagé d'élargir votre gamme ?
Guillaume FAYE :Oui, mais les ingrédients sont plus difficiles à trouver en biologique. 

AFFAIRE A SUIVRE !.... Merci encore à Guillaume de vous être prêté, dès le 1er jour,  à cet entretien.

Propos recueillis par Laurence DELAPORTE ïCo-présidente AMAP ECARDENVILLAISE

AMAP
ECARDENVILLAISE


