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Élévations

Beaucoup de choses ont changé depuis le printemps dernier !  
Nous avons dû renoncer à d’anciennes habitudes, en adopter de nouvelles, 
apprendre à composer avec l’incertitude… Et en arrière-plan, c’est le réseau 

complexe reliant tous les habitant·es de la terre qui a été révélé de façon  
plus tangible que jamais. La toile est à présent visible, comme mouillée de rosée,  
et il ne tient qu’à nous de renforcer les fils, de les reconsidérer à leur juste place, 
plutôt que de les user jusqu’à ce qu’ils rompent. Deux experts allemands  
ont dialogué sur les leçons de la crise de la Covid-19 et nous proposent des pistes  
pour en sortir grandis, avec une compréhension élargie du vivant.

Dans ce contexte d’équilibre fragile, la relation homme-animal se trouve  
à un tournant. Nous pouvons accuser les animaux sauvages de nous rendre 
malades, renforcer l’industrialisation de l’élevage pour le « sécuriser »…  
ou bien choisir la voie de la remise en question, de l’empathie, du ré-enchantement. 
Un groupe d’éleveur·ses biodynamistes s’est formé autour de cet élan, questionnant 
l’essence de l’élevage, plongeant dans le vécu intérieur des animaux de la naissance 
à la mort. Au fil de l’année, ils partageront avec nous leur réflexion et leurs vécus. 
Quel que soit notre lien à l’élevage, cela nous touche au cœur.

Quant à nous humains, privés de relations, d’art et d’une part de liberté,  
nous faisons également face à notre propre nature. Rendons à l’art son caractère 
essentiel et invitons quatre grands artistes dans notre revue. Ainsi le sculpteur  
Jean Arp explore la loi des formes, de l’éclosion, des « éléments essentiels  
de l’architecture terrestre ».

Alors suivons le flux de sève pour prendre de la hauteur, élevons les animaux  
et élevons-nous nous-mêmes vers ce pour quoi nous sommes faits !

			           Maëva Bourgeois, coordinatrice

À Aurore

La nature est tout ce qu’on voit,
Tout ce qu’on veut, tout ce qu’on aime.
Tout ce qu’on sait, tout ce qu’on croit,

Tout ce que l’on sent en soi-même.

Elle est belle pour qui la voit,
Elle est bonne à celui qui l’aime,
Elle est juste quand on y croit

Et qu’on la respecte en soi-même.

Regarde le ciel, il te voit,
Embrasse la terre, elle t’aime.
La vérité c’est ce qu’on croit
En la nature, c’est toi-même.

George Sand
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Valérie Fauconnier est étudiante œnologue 
en reconversion à la faculté de pharmacie  
de Montpellier. Dans le cadre de  
son mémoire de fin d’études, elle cherchait  
à effectuer un stage en biodynamie.  
De leur côté, les vignerons de l’atelier  
Éclats de lune avaient besoin d’un·e stagiaire 
pour suivre leurs essais. Ils se sont 
rencontrés au salon Millésime Bio  
et ont décidé de mener l’aventure ensemble.

Ingénieur agronome, après avoir été 
journaliste et animateur syndical paysan, 
Frédéric Vanpoulle est arboriculteur 
biodynamiste en Bretagne depuis  
vingt-huit ans. Ancien responsable du salon 
Ille et Bio des transitions écologiques,  
il s’intéresse aux approches holistiques  
et aux nouveaux paradigmes en lien  
avec le vivant.

En 1976, Alain Regnault et son épouse 
s’installent en tant que maraîchers bio  
dans l’Allier. Ils pratiquent la biodynamie 
dès 1984 et obtiennent la certification 
Demeter. La ferme, reprise par leur fils 
Christophe, s’étend aujourd’hui sur 
17 hectares et emploie une douzaine  
de permanents. Retraité actif, Alain  
est membre des conseils d’administration  
de Demeter et du MABD ; il réalise 
également des audits Demeter dans  
toute la France.

Christiane Michard a découvert  
la biodynamie en 2018 et suit régulièrement 
les formations avec l’association locale,  
Buez an Douar. Installée en Centre Bretagne 
sur la ferme familiale, elle se sépare  
de son troupeau laitier en 2014 pour 
démarrer la vente directe de bœuf à la ferme 
à partir de son nouveau cheptel de race 
Highland. Passionnée par l’espèce bovine, 
elle redécouvre la relation homme – animal 
notamment grâce à ses trois taureaux,  
à l’origine de l’entité de chaque groupe.
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L’objectif du projet est de développer  
des variétés de laitue robustes et tolérantes  
au mildiou. Force est de constater que  
les résistances introduites en laboratoire  
dans les variétés modernes n’offrent pas  
de protection à long terme. Elles sont 
contournées dans un délai d’un à deux ans  
par le pathogène.

La recherche variétale que fait Sativa  
est ici axée sur la tolérance plutôt que sur  
la résistance, en identifiant, à partir 
d’anciennes variétés robustes, les meilleurs 
croisements : des salades pouvant être 
atteintes par le mildiou dans les feuilles  
du bas tout en restant attrayantes et 
goûteuses. C’est un travail de croisement  
en milieu naturel, une démarche qui nécessite 
du temps et de l’espace. Seuls les retours  
de tests faits dans une diversité de lieu, 
de climat et conditions de culture sont 
pertinents pour les sélectionneurs.
C’est pour cela que le réseau Unis-vers-potager 
a été créé. En 2020, ce sont 1 200 producteurs 
d’Allemagne, de Suisse, de France, des  
Pays-Bas, de Belgique et du Luxembourg  
qui ont cultivé les lignées-test et ont ensuite 

communiqué à Sativa le degré d’infestation  
de mildiou. Ainsi, une alternative est  
proposée pour créer de nouvelles variétés 
reproductibles, adaptées à notre 
environnement et libres de brevet. Elle repose 
sur la collaboration entre la connaissance  
d’un semencier et la pratique et savoir-faire  
du maraîcher bio. Un bien commun à partager !

Inscrivez-vous dès maintenant  
et jusqu’à la mi-mai pour la saison 2021.

Conditions pour la participation :
X vous êtes un·e jardinier·ère amateur  
ou maraîcher·ère ;
X vous pouvez cultiver de la salade de juillet  
à septembre ;
X vous avez une surface de plate-bande  
non couverte de 5 m², ou mieux 15 m²,  
pour un nombre total de 40 à 140 plantes ;
X vous disposez d’un accès à Internet pour  
la saisie des données relevées.
Sativa fournit les graines et les instructions. 
Vous cultivez la salade de la même façon  
que vous la cultivez normalement.

Plus d’informations : www.unis-vers-potager.org

Participez au « projet salade » de Sativa !

Pour la troisième année consécutive, l’entreprise semencière Sativa  
et la fondation ProSpecieRara réitèrent un vaste programme de sélection 
participative : Unis-vers Potager.

BRÈVES SAISONNIÈRES

Ont collaboré à cette rubrique : Gauthier Baudoin, Simone Florojasmin, Adrien Grosjean, Jean-Louis Keller.

Cueillette 
printanière d’ail 
des ours
Il faut d’abord savoir l’identifier 
afin de le différencier de la 
colchique et du muguet, toxiques, 
parfois présentes aux mêmes 
endroits (sous-bois humides). 
En avril et mai, les feuilles  
et fleurs d’ail des ours peuvent 
être cueillies, en prenant soin  
de prélever juste ce dont  
vous avez besoin.
Comme d’autres plantes 
condimentaires, cet ail se prête  
à la confection d’un pesto :  
aux feuilles lavées, séchées  
et hachées, ajouter un peu de sel 
et recouvrir d’huile d’olive ; en 
option incorporer des amandes 
ou des graines de tournesol 
écrasées, ou des pignons de pin.

Si vous souhaitez cultiver cet ail, 
il faut lui choisir un endroit 
ombragé et frais. Sa cousine 
également comestible, l’ail 
triquètre, facile à identifier par  
sa tige à trois angles aigus, 
mérite aussi de trouver place  
en bordure de jardin ou encore 
mieux près de votre cuisine. 
Attention, il peut coloniser 
l’espace.

LE MOT DU JARDINIER

La plantation  
des tomates
N’hésitez pas à coucher  
vos plants de tomates, mettant 
ainsi à profit la capacité de cette 
plante à créer des racines depuis 
sa tige. Vous pouvez effeuiller  
le plant sur une bonne trentaine  
de centimètres et l’enterrer  
en le couchant dans le sol, pour 
assurer un très bon enracinement. 
C’est une technique 
particulièrement adaptée  
si le plant a un peu « filé »  
(tige fine et un grand espace  
entre chaque feuille).

Le meilleur moment est  
cette année en avril, le vendredi 23  
ou le vendredi 30 après-midi.  
Si vous craignez les gelées tardives 
et préférez attendre le passage  
des « saints de glace »,   
le dimanche 16 mai convient, 
même s’il s’agit d’une période-
fleur. Pour une période-fruit,  
il faudra attendre le 19.

Traitements au cuivre, quel impact ?
Les traitements des plantes pérennes vont commencer, pour lutter  
contre la prolifération des maladies comme le mildiou ou l’oïdium. Le cuivre 
est l’un des rares pesticides autorisé en agriculture biologique. Le cahier  
des charges Demeter impose des doses plus strictes et les interdit sur  
les plantes annuelles. Son accumulation dans les sols posait néanmoins 
question et de nombreuses incertitudes planaient au sujet de son impact  
sur l’écosystème. Récemment, un bureau d’étude a conclu que le cuivre  
a un effet négligeable sur la biodiversité en dessous de 40 kg/ha/an,  
soit treize fois plus que la dose autorisée en Demeter ! (voir page 61)

Vous faites quoi  
en ce moment ?
« C’est la pleine saison !  
Les floraisons et les récoltes 
s’enchaînent. L’essaimage  
bat son plein. Les abeilles 
remplissent leur rôle de 
pollinisatrices et assurent  
la communication subtile  
dans leur environnement.  
Chez nous pas de 
transhumance, d’élevage  
de reine ou d’essaim  
artificiel, nous observons,  
nous accompagnons  
nos abeilles pour qu’elles 
s’expriment pleinement.
Le travail, semblable à celui  
du berger, consiste à être 
auprès des abeilles, à suivre  
le développement de chaque 
ruche, à prendre soin. Nous 
animons aussi des formations 
pour une apiculture sensible, 
consciente et douce. »
Adrien Grosjean, apiculteur  
à la ferme de la Fourmilière, 
Huanne-Montmartin (Doubs)

CI-CONTRE

Culture chez l’un  
des participants.

Récolte des graines 
chez Sativa.

Parcelle d’essai  
chez Sativa.

Localisation  
des participant.e.s  
à l’édition 2020  
du « projet salade ».

Le résultat  
d’un croisement.
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La recherche d’un sol vivant, de rendements adaptés et d’un équilibre global  
de l’environnement est le maître mot des jardinier·ères et paysan·nes  
en biodynamie. Dans la pratique, cet équilibre est souvent difficile à atteindre,  
surtout dans des contextes peu diversifiés comme les vergers, les vignobles  
ou même le jardin potager. Pour accompagner la santé des cultures, l’usage  
des tisanes et décoctions est alors un outil incontournable.

Les plantes sont loin d’être passives dans leurs rela-
tions avec les différents animaux et micro-organismes 
qui peuvent s’en nourrir. De manière générale, on peut 
dire qu’elles ressentent rapidement la dégradation de 
leur surface foliaire sous l’action d’un ravageur et ré-
pondent en produisant une molécule appelée « élici-
teur ». Sous son influence, les plantes fabriquent 
différents composés plus ou moins toxiques pour les 
ravageurs eux-mêmes ou pour les enzymes que ceux-
ci utilisent. Une autre réaction, très courante dans le 
cadre d’attaques par des champignons, consiste à 
mettre en place une mort cellulaire ciblée. Par 
exemple, les cellules entourant l’endroit où une spore 
de mildiou « germe » se nécrosent, privant ainsi le 
champignon des ressources qui permettraient son dé-
veloppement*. Dans le même cadre, les plantes 
peuvent aussi produire des substances de renforce-
ment de leurs parois (cellulose, lignine) ou créer des 
calloses qui limitent la propagation du champignon. 
C’est pourquoi l’apparition de taches sombres sur les 
feuilles, que l’on a tendance à considérer comme étant 
une maladie, n’est souvent que le signe que la plante 
s’est bien défendue !

Toutes ces molécules de défense sont appelées 
des « composés secondaires » car la plante n’en a pas 
réellement besoin pour assurer son fonctionnement 
physiologique. Leur synthèse entraîne alors un coût 
énergétique non négligeable pour la plante qui ralen-
tit ou stoppe sa croissance. C’est pourquoi dans la 
plupart des cas leur fabrication est induite par le pa-
thogène.

* �Le mildiou n’est actuellement plus considéré comme un 
champignon, il appartient à la classe des oomycètes plus 
proche des algues non photosynthétiques.

Les extraits de plantes (tisanes, décoctions, etc.) 
agissent selon différentes voies. Ils peuvent être eux-
mêmes toxiques et répulsifs pour le ravageur, ou pro-
voquer un stress de la plante et entraîner ainsi la 
synthèse des éliciteurs. Il arrive également qu’ils 
contiennent une molécule très proche de l’éliciteur 
– acide jasmonique ou acide salicylique par exemple.

Ces schémas explicatifs, basés sur l’approche ma-
térialiste de la science actuelle, sont riches d’ensei-
gnements, mais l’on peut assez rapidement en 
percevoir les limites. Ils ne peuvent à eux seuls ex-
pliquer tous les phénomènes empiriquement consta-
tés par les adeptes de ces extraits végétaux.

Les tisanes apportent des « modèles » 
de fonctionnement

Les biodynamistes proposent en complément une 
approche plus « énergétique », fondée sur le principe 
du modèle. Par exemple, l’ortie dioïque est effective-
ment riche en azote protéique, mais l’apport d’une ti-
sane, à raison de 100 g de plante sèche à l’hectare, 
ne peut justifier de façon pondérale l’extraordinaire 
bienfait d’une tisane d’ortie pour relancer et soutenir 
la croissance végétale.

En revanche, l’ortie est une plante particulière-
ment « poussante », toujours verte, riche en chloro-
phylle et présentant une morphologie très organisée, 
structurée. Son port érigé, la forme assez régulière 
et découpée de ses feuilles ainsi que leur disposition 
« au carré » sur la tige sont assez atypiques pour 
une plante poussant de préférence dans des zones 
plutôt humides et riches en matière organique. C’est 
en quelque sorte une « plante modèle » d’une crois-
sance vigoureuse mais bien maîtrisée. Ce caractère 

DE GAUCHE À DROITE

Achillée mille feuilles, ortie et reine-des-prés.

Nous ne pouvons qu’encourager nos lecteur.trices à utiliser avant tout des plantes récoltées  
dans le jardin, la ferme ou son environnement proche.

pourrait-il être transmis, par la pulvérisation d’une ti-
sane, aux plantes cultivées, lorsque celles-ci souffrent 
d’arrêts de croissance, induits par exemple par des 
températures nocturnes froides au printemps ?

Décoctions et tisanes
De nombreuses transformations permettent d’ex-

traire les propriétés, tant physiques qu’énergétiques, 
d’une plante pour réaliser un soin. La plus couram-
ment utilisée par les jardinier·ères est certainement 
l’extraction à l’eau chaude, sous forme de tisane ou de 
décoction. La tisane se réalise le plus souvent en plon-
geant la plante dans l’eau froide puis en portant cette 
eau à une température de 85 °C environ, avant de cou-
per la flamme. Les durées d’infusion n’ont pas été suf-
fisamment étudiées pour donner des indications 
précises. De manière générale, elle devrait être de 
10 minutes au minimum, mais dans la pratique, quand 
les volumes sont importants, on laisse souvent la 
plante infuser jusqu’à refroidissement pour ne pas ma-
nipuler de liquide chaud. La tisane se réalise avec les 
fleurs ou les feuilles, sèches ou fraîches. Pour la plu-
part des extraits réalisés avec des écorces ou des ra-
cines – des parties plus « coriaces » –, nous utiliserons 
de préférence des décoctions. Là aussi la plante est 
plongée dans l’eau froide, puis cette eau est portée à 
légère ébullition et maintenue à cette température du-
rant 30 à 40 minutes, avant de couper le feu.

Quelles plantes employer ?
Les possibilités sont très nombreuses. Voici une 

petite liste des plantes les plus couramment utilisées 
avec les quantités de plante sèche à l’hectare. Les jar-
dinier·ères pourront utiliser le quart de cette dose, 

dans un litre d’eau, puis dilué à 8-10 litres, quantité 
amplement suffisante pour traiter un grand jardin.
• �La tisane d’ortie (100 g/ha) et la décoction de prêle 

des champs (100-120 g/ha) sont présentées en 
pages suivantes.

• �Les tisanes de fleur de reine des prés (200 g/ha) 
ou d’osier (200 g/ha) sont très utilisées contre les 
maladies dues à des « champignons », mildiou en 
tête. Dans le cas de l’osier, on utilise les rameaux 
de l’année précédente récoltés avant débourrement 
et broyés. L’écorce contient de l’acide salicylique, 
qui est sensible aux températures élevées. Pour 
cette raison, même s’il s’agit de bois, la décoction 
est à proscrire. La reine des prés contient le même 
principe actif, il ne faut pas dépasser 80 °C.

• �Toujours contre le mildiou de la vigne, de la pomme 
de terre ou la fusariose du blé, les extraits d’écorce 
de bourdaine ou de racine de rhubarbe de Chine 
(Rheum palmatum) se sont montrés efficaces dans 
plusieurs essais menés par les stations de recherche 
Agroscope en Suisse.

• �En ce qui concerne les insectes, les tisanes de fleurs 
de tanaisie, d’absinthe ou d’armoise sont de bons 
répulsifs contre les piérides ou les noctuelles.

• �L’ail s’utilise en décoction contre les cryptogames 
et les insectes (1 kg d’ail frais pressé/ha)

• �Les fleurs de camomille matricaire et d’achillée 
milllefeuille sont utilisées en tisane pour leur in-
fluence apaisante, harmonisante et très favorable 
en cas de chaleur ou de sécheresse excessive (20 g/
ha).

GESTES DE BASE

Tisanes et décoctions
Gauthier Baudoin



98

G
E

S
T

E
S

 D
E

 B
A

S
E

Biodynamis n° 113

CI-CONTRE

La filtration des décoctions, pour les professionnels, peut prendre du temps  
si l’équipement n’est pas suffisant. L’acquisition d’un filtre spécialement conçu  

pour cet usage s’est avéré être un grand soulagement pour  
de nombreux praticien.nes.  

À gauche, un ancien alambic servant à réaliser  
les tisanes et décoctions. Au premier plan, un filtre inox et en arrière-plan  

à gauche, une simple casserole sur un brûleur fonctionne également.

À droite, une tisanière spécialement  
conçue par la société Ecodyn.
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Tisanes et décoctions

La récolte et le séchage
• La prêle des champs 1  
se récolte au maximum  
de son développement végétatif, 
de fin juin à juillet. Le matin 
d’une « période-fleur » est idéal.
• Attention, il existe de 
nombreuses variétés de prêle, 
seule la prêle des champs  
s’avère réellement efficace.
• Elle sèche assez facilement,  
en bouquets suspendus  
sous un toit ou étalée sur  
un drap sur une palette  
par exemple. Toujours à l’abri  
de la lumière et dans  
un endroit ventilé. Elle devrait 
garder sa couleur verte,  
un blanchissement ou un 
brunissement est mauvais signe.
• Elle se conserve ensuite  
dans des sacs en papier,  
dans un endroit frais et sec.  
On utilise, pour les traitements 
du printemps, la prêle récoltée 
l’année précédente.

La récolte et le séchage
• La grande ortie se récolte  
en tout début de floraison,  
en avril ou mai. Le matin  
d’une « période-fleur » est idéal.
• On peut récolter les feuilles  
et 15-20 cm du haut de la tige,  
ou la plante entière avec la tige 
mais cela demandera de  
la tronçonner. Un fauchage 
permet à la plante de repousser 
rapidement pour assurer  
au moins deux récoltes  
dans l’année.
• Elle sèche en bouquet  
ou à plat (dans un endroit ventilé 
et jamais au soleil).
• Elle se conserve ensuite  
dans des sacs en papier, dans  
un endroit frais et sec, une année 
au maximum, rien ne sert  
de faire des réserves.

Réaliser la décoction
• Pour un grand jardin :  
25 g de plante sèche  
et 1 l d’eau de pluie fraîche  
ou bien conservée.
• Plonger la prêle dans l’eau 
froide et si possible laisser 
macérer 12 à 24 heures  
pour lui laisser le temps  
de bien se réhydrater.
• Porter à légère ébullition  
et laisser frémir 20  
à 40 minutes 2 .
• Couper le feu et laisser 
refroidir. Une macération  
de trois jours avec un départ  
en fermentation est bénéfique.
• Filtrer, pour ne pas boucher  
les buses du pulvérisateur.  
Une première fois grossièrement 
à l’aide d’une passoire 3 , puis  
plus finement dans un tissu  
ou des bas en nylon 4 .
• Employer dans les jours  
qui suivent, ou conserver 
quelques semaines dans  
des bidons bien pleins, stockés 
dans un endroit frais et sombre.

Réaliser la tisane
• La plante sèche peut être 
plongée dans l’eau quelques 
heures avant de commencer  
à chauffer pour bien se 
réhydrater. La qualité de l’eau  
est primordiale, l’eau de pluie  
est légèrement acide et plus 
« ouverte » qu’une eau 
souterraine.
• Porter à léger frémissement, 
80-90 °C.
• Couper le feu et laisser infuser 
10 minutes au moins.
• Filtrer et utiliser le jour même. 
La tisane ne se conserve pas 
bien.

Pulvériser
• Diluée au dixième environ.
• Le matin ou en soirée,  
en pulvérisation relativement fine 
qui devrait atteindre l’envers  
des feuilles.
• Régulièrement, surtout  
au printemps, quand le temps 
n’est pas encore trop chaud  
et sec. Les tisanes d’osier  
ou de reine des prés peuvent 
ensuite prendre le relais.
• Sur les arbres fruitiers  
dès le débourrement, 
spécialement les pêchers  
contre la cloque.
• En viticulture ou arboriculture, 
elle est souvent utilisée  
en mélange aux produits de 
traitement à base de cuivre.
• Sur le sol en hiver, notamment 
dans les cinq jours précédant  
la pleine lune de Pâques.

La tisane d’ortie se mélange très bien  
avec la décoction de prêle 

ou avec toute autre tisane.

Pulvériser
• Diluée au dixième environ.
• Le matin ou en soirée,  
en pulvérisation relativement fine 
qui devrait atteindre l’envers  
des feuilles.
• Régulièrement, surtout  
au printemps, quand les 
variations de température jour/
nuit sont importantes.
• Elle se mélange très bien  
avec la décoction de prêle  
ou avec toute autre tisane.

La décoction de prêle La tisane d’ortie

1

2

3

4
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Alain Regnault, fort de son expérience de maraîcher en biodynamie,  
prend la suite de la série « légumes » de notre revue en mettant à l’honneur 
le haricot.

Cultiver le haricot
Alain Regnault

Cette façon de faire m’aurait fait beaucoup rire si je ne 
l’avais pas lue dans un ouvrage de référence…

Soins biodynamiques
Le haricot, comme la plupart des légumineuses, est 

peu exigeant et n’a donc pas besoin d’une fertilisation 
spécifique (c’est pour cela que je lui fait également 
jouer le rôle d’engrais vert), mais il reçoit, comme les 
autres cultures, la bouse de corne (500) une à deux 
fois et la silice de corne (501) deux à trois fois selon 
les opportunités. Notre objectif n’étant pas de nous 
contenter de passer une fois par an chaque prépara-
tion sur l’ensemble du domaine – le minimum requis 
par le cahier des charges Demeter – mais de pratiquer 
plus intensivement la biodynamie avec des appli-
cations répétées tous les dix à quinze jours en 
pleine saison. Cela permet de passer sur les cultures 
qui sont au stade opportun (par exemple une tomate 
peut recevoir cinq à sept fois la silice).

La bouse de corne préparée (500P) est passée sur 
toute la surface à l’automne et le compost de bouse 
(CBMT) à chaque enfouissement d’engrais vert ou 
de résidus de culture. Je précise que si nous respec-
tons assez scrupuleusement les dates favorables pour 
les pulvérisations biodynamiques, j’y attache moins 
d’importance pour les façons culturales et les semis, 
en privilégiant les bonnes pratiques agronomiques 
notamment en fonction de la météo.

Variétés
Nous utilisons la variété Pongo pour le filet, qui 

doit se récolter manuellement afin d’obtenir la meil-
leure qualité sur nos étals de marché. Il est sans fil 
et résistant aux maladies. Il est du meilleur effet 

J
e ne vais pas vous parler de tous les haricots, seu-
lement de ceux que je cultive, c’est-à-dire les hari-
cots filets verts, jaunes ou violets et les demi-secs 
à écosser. Cette plante, de la famille des Fabacées, 

est un héritage des Amériques qui nous a été ramené 
de Cuba par l’Italien Christophe Colomb, battant alors 
pavillon espagnol. Les haricots ont peu à peu détrôné 
les « phasols » du Moyen Âge, une cousine légumi-
neuse. Le nom de haricot viendrait du vieux français 
« hérigoter » ou « couper en morceau ».

J’aime cette culture car elle est facile à conduire ; 
de plus, elle joue partiellement le rôle d’engrais vert. 
En effet, je sème un peu plus que nécessaire, tous les 
dix jours environ (ce qui correspond à la fréquence 
des jours fruits). De cette façon, il y a toujours un carré 
à point pour être récolté « à pleine main » (6-8 kg/
heure) et nous broyons les « restes » dont nous 
n’avons pas besoin, qui seraient plus long à cueillir et 
moins présentables à la vente. Je rappelle à cette occa-
sion que, comme pour tout engrais vert, je préfère 
enfouir très superficiellement immédiatement après 
broyage afin de déclencher un processus de décompo-
sition. Laisser sécher sur le sol est souvent conseillé, 
mais cela favorise le dessèchement des fibres qui se 
délitent très mal par la suite.

Semis et entretien
Je sème sous abri dès le 20 mars, en pleine terre 

du 20 avril au 10 août, ce qui est risqué avec notre cli-
mat continental du centre France, car le haricot est très 
gélif. Il est toujours possible de pulvériser un vin de 
fleur de valériane (507) la veille d’une gelée, brassée 
vingt minutes dans de l’eau tiédie.

esthétique à la vente d’incorporer au semis environ 
5 % de Major (beurre) et Purple queen (violet).

Les maraîcher·ères qui ont de la surface peuvent 
cultiver du haricot « machine », donc récolté mécani-
quement en un seul passage (encore une fois, il joue 
bien son rôle d’engrais vert), ces variétés spécifiques 
sont esthétiquement moins attrayantes car elles ont 
été sélectionnées courtes et droites pour résister aux 
turbulences de la récolteuse. Je ne saurais dire si gus-
tativement elles rivalisent avec les « manuelles ».

Pour le demi-sec à écosser, je me contente du Big 
Borlotto, c’est un rouge aux graines blanches marbrées 
de rose, très attrayant. Ce sont tous des haricots nains.

J’ai par le passé cultivé des variétés à rames (grim-
pants) type « Cobra », mais si le rendement au m2 est 
nettement supérieur (4 kg/m2 contre 1 kg/m2), la 
récolte est beaucoup trop chronophage à cause des 
nombreux passages. Les jardinier·ères pourraient 
essayer d’associer le haricot à rames au maïs sucré, ce 
dernier servant de tuteur. Il s’agit d’une pratique tra-
ditionnelle des populations autochtones d’Amérique 
du Nord et d’Amérique centrale, appelée milpa ou « les 
trois sœurs » (avec la courge). Pour les maraîcher·ères, 
la mise en œuvre de cette technique est plus compli-
quée.

Précision importante pour les jardinier·ères : les 
haricots ont besoin d’espace, ils l’occupent largement. 
Il faudra donc veiller à leur en donner suffisamment 
afin d’éviter les problèmes de voisinage, tels que l’étio-
lement des cultures voisines et les maladies cryptoga-
miques. X

Une préparation du sol grossière est suffisante, vu 
la dimension de la graine, et cela permet un moindre 
développement des adventices. Il faut malgré tout pra-
tiquer un faux semis comme pour toutes les cultures. 
Un passage de herse étrille doit systématiquement pré-
céder le semis. Attention, le haricot n’aime pas être 
enterré trop profondément, les anciens disaient qu’il 
devait « écouter les cloches sonner l’angélus ». Je sème 
au semoir pneumatique à la densité de 25 graines/
mètre linéaire avec un écartement de 70 cm entre rang, 
ce qui permet une aération très favorable à l’état sani-
taire de la culture ainsi qu’un passage aisé de la 
bineuse. Deux à trois binages/buttages bien position-
nés selon le stade de développement permettent de 
tenir la culture très propre et sans intervention 
manuelle.

La récolte peut intervenir environ soixante jours 
après le semis pour le haricot filet, et soixante-quinze 
jours pour le demi-sec à écosser.

Au jardin, on a longtemps préconisé de semer les 
haricots en poquet, méthode qui consiste à mettre 
trois à cinq graines dans des petits trous espacés d’un 
pied. Ce conseil perdure encore aujourd’hui mais selon 
moi, ce n’est pas justifié. Autre méthode très surpre-
nante, Jean-Guy Moreau écrivait en 1840 dans son 
Manuel pratique de la culture maraîchère de Paris1 
que les jardiniers-maraîchers (élite mondialement 
reconnue) repiquaient systématiquement les haricots 
après les avoir semés sur une couche chaude faite de 
fumier de cheval dont ils étaient riches à l’époque. 

1. �Jean-Guy Moreau, Manuel pratique de la culture maraî-
chère de Paris, réédition du manuel publié en 1845 par la 
Société royale d’horticulture, éditions du Linteau, 2016.
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Le haricot à rames 
apporte une dimension 

verticale au jardin,  
mais à grande échelle 

sa récolte est plus 
chronophage que celle 

des nains.
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Lorsque que vous croisez un tapis de luzerne naine 
pour la première fois, peut-être pensez-vous que 
la plante n’en est qu’au début de sa croissance : 

basse, rasante, végétale. Si vous repassez quelque 
temps plus tard, vous serez surpris car rien n’aura 
changé, si ce n’est l’apparition de multiples petites 
fleurs jaunes qui clignotent sur un vaste tapis vert. La 
luzerne était donc déjà au maximum de sa croissance ? 
Nous sommes en pleine chaleur d’un printemps déjà 
avancé et pourtant nous avons l’impression de rencon-
trer un sol qui sort à peine de l’hiver, avec des plantes 
encore timides, recroquevillées, à leur minimum. La 
luzerne naine porte bien son nom, elle reste miniature.

Une plante 100 % terrienne
Si elle ne monte pas à nous, penchons-nous pour 

regarder ses fins détails. La plante arrête son dévelop-
pement à de petites feuilles trifoliées, légèrement den-
tées, qui ne cherchent pas à s’élever. Si sa première 
pousse monte à la verticale, elle retombe vite pour res-
ter à même le sol et ramper. Ses tiges grêles et volu-
biles pourraient développer de solides vrilles comme 
celles du haricot, ou encore des crampons comme le 
lierre, mais non, la luzerne naine ne s’élancera pas dans 
les airs. Elle restera pendant tout son cycle une plante 
terrestre, reliée au sol. Les fleurs jaunes qui s’étirent 
forment de petites gousses qui dépassent à peine les 
feuilles. Tout est réduit chez elle au minimum pour se 
consacrer à sa tâche principale : participer à la vie 
microbienne des sols pauvres.

Une plante qui pose ses limites
La luzerne naine est efficace. Elle n’est pas là pour 

« faire joli » et n’est pas la plante la plus représentative 

d’une coopération avec le reste du vivant. Elle montre 
par-là à quel point elle est une ressource limitée qui 
n’a pas les moyens de s’éparpiller.

Elle est assez attrayante pour attirer les herbivores, 
mais très vite ils se lasseront car la saponine qu’elle 
contient devient toxique à haute concentration. De 
même, elle ne cherche pas à aider les pollinisateurs. 
Lorsque ces derniers veulent atteindre son nectar, ils 
appuient sur la carène1, déclenchant un mouvement 
de balancier : les étamines, avec le style, leur lancent 
un uppercut désagréable. Ainsi, ils doivent ruser et 
contourner son pistil pour venir récolter le nectar, et 
de ce fait ne pollinisent pas toujours la fleur. Cette der-
nière ne compte pas sur eux pour se multiplier.

L’intelligence du végétal se retrouve dans ses 
fruits. Elle a mis au point un système ingénieux pour 
porter ses graines au loin. Celles-ci sont tenues bien 
à l’abri dans des gousses qui se parent de picots pou-
vant s’accrocher facilement. Nous en retrouvons 
abondamment en rentrant de nos promenades d’été 
dans les poils des chiens et sur nos chaussettes. Ce 
mécanisme efficace permet à la plante de voyager 
bien loin de son lieu d’origine. Ce mode de reproduc-
tion montre lui aussi à quel point la plante est cen-
sée intervenir ponctuellement sur un lieu dont 
bientôt elle ne sera plus souveraine.

Une plante qui signale un manque…
Certains végétaux nous interpellent par leur taille, 

leur déploiement, leur parfum ; la luzerne naine, elle, 
nous marque par l’impression de frustration qu’elle 
laisse. Nous aurions envie que ses tiges prennent de 

1. �Pièce formée par les deux pétales inférieurs des fleurs de 
Papilionacées.

Passons du cultivé au sauvage, avec cette nouvelle série, miroir du légume 
étudié double page précédente : Justine Vichard nous propose des portraits 
de plantes cousines dites « spontanées » qui ne poussent jamais là  
par hasard… Cette fois-ci, dans la famille du haricot, demandons  
la luzerne naine.

Ingéniosité de la luzerne naine
Justine Vichard

l’essor, que ses fleurs se développent en de belles 
gousses. Et pourtant non, elle s’arrête là, à quelques 
centimètres à peine au-dessus du sol dont elle épouse 
les contours, sans prendre son expansion. Elle signale 
une absence, celle de tout ce qui n’existe pas encore 
au-dessus d’elle.

Avec une plante si petite et si rase, se dessine en 
creux le style de sol sur lequel elle pousse. Pour don-
ner une si faible impulsion au végétal, nous lisons une 
terre pauvre, fragile, sèche, pelée, peut-être même brû-
lée. Si l’on suit ces critères bioindicateurs, la luzerne 
naine germe sur des sols compactés, en anaérobiose 
– c’est-à-dire avec peu d’oxygène disponible pour la vie 
microbienne. Certes, ce sol n’est pas complètement 
dépourvu des bases essentielles à sa structure, mais il 
manque d’énergie, celle qui vient de la matière orga-
nique travaillée par les micro-organismes. Les légumi-
neuses qui poussent spontanément sont des références 
non pas de blocage ni de mauvaise minéralisation, 
mais de manque de matière organique et de vie micro-
biologique.

… et qui travaille à un nouvel équilibre
Pour y remédier et répondre à leur premier besoin, 

celui de croître, ces dernières ont développé une carac-
téristique très particulière, celle de collaborer avec une 

bactérie nommée Rhizobium meliloti qui leur permet 
de fixer l’azote de l’air. On parle de relation symbio-
tique, ensemble ils peuvent fixer jusqu’à 300 kg d’azote 
par ha et par an ! La luzerne attire à elle le Rhizobium 
et enclenche une vie microbienne restreinte mais effi-
cace pour refaire des réserves dans le sol éteint.

Elle pousse dans un sol qui ne tient pas ses nutri-
ments, et cependant, regardons comment se com-
portent ses racines. À première vue, cette plante n’est 
pas celle qu’elle paraît être et pourrait nous piéger. Ses 
fines tiges ponctuées de bouquet de feuilles trifoliées 
et de grappes de petites fleurs jaunes s’entrelacent et 
forment un tapis où nous avons l’impression de voir 
des rhizomes. Cependant, si nous la soulevons, elle ne 
présente pas de résistance, la tige n’est pas accrochée 
au sol. Aucune radicelle ne se développe aux nœuds. 
En la suivant jusqu’à son origine nous découvrons que 
toutes partent d’un même centre. Les tiges sont issues 
d’une racine pivot, et se développent en forme de 
rosette tout autour. Cette racine n’est donc pas fine et 
n’enserre pas le sol comme dans un geste de le rete-
nir. Elle s’ancre profondément, et peut descendre 
jusqu’à 5 m de profondeur. C’est au sein de cette puis-
sante racine que sont abrités des nodules, espaces de 
stockage de l’azote. Elle est donc une plante de réserve, 
une plante de terre, dont le racinaire aura une valeur 
nutritive lorsqu’elle restituera ses réserves à la fin de 
son cycle. Cependant, la luzerne seule ne constitue pas 
une biomasse suffisante pour une culture. On l’assi-
mile à un engrais vert, mais un tapis de luzerne naine 
appelle davantage de la fumure fraîche pour nourrir 
les micro-organismes restreints et remobiliser des élé-
ments clés, qui attendent l’énergie nécessaire pour 
faire germer d’autres plantes. X

À GAUCHE

La luzerne naine, 
Medicago minima, porte 
bien son nom : elle reste 

au ras du sol.

Ses feuilles sont 
trifoliées, légèrement 
dentées. Ses petites 

fleurs jaunes ont  
la corolle caractéristique 

des Papilionacées, 
évoquant un papillon.

Les légumineuses qui poussent 
spontanément sont des références  
non pas de blocage ni de mauvaise 

minéralisation, mais de manque  
de matière organique et de vie 

microbiologique.
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n arrivant un jour de septembre, en pleine 
récolte, c’est l’effervescence totale dans la 
ferme. Le houblon est transporté à la cueil-
leuse, qui va séparer les cônes des feuilles et 

des tiges. Les cônes sont acheminés jusqu’au séchoir, 
pour ensuite être stockés et conditionnés en vue d’être 
livrés à la coopérative, responsable de la transforma-
tion éventuelle et de la vente.

La passion des permanents qui travaillent ici est 
palpable, ils racontent le houblon avec ferveur, 
prennent le temps de partager toutes les étapes de 
culture et de séchage, mal connues, et se projettent 
dans des expérimentations audacieuses pour répondre 
à l’évolution climatique. Visite avec Véronique Stangret, 
la responsable Expérimentation et Innovation de la 
ferme.

Une culture orpheline  
très particulière

Le houblon est une culture peu courante et de fait 
assez méconnue. On le voit ponctuellement partir à 
l’assaut des hauteurs sur des fils. Chacun sait égale-
ment qu’il entre dans la composition de la bière.

Le houblon ou houblon grimpant (Humulus lupu-
lus) est une plante herbacée vivace, grimpante, de la 
famille des Cannabaceae. C’est une liane à grosse 

racine charnue de laquelle partent de longues tiges 
herbacées à section quadrangulaire qui s’enroulent à 
vive allure autour de leur support. Elle est dioïque et 
parthénocarpique1. Les plants mâles portent des 
fleurs en panicules larges. Les plants femelles pro-
duisent des chatons qui, à floraison, deviennent des 
cônes ovoïdes remplis d’une résine odorante et pul-
vérulente, la lupuline. Lorsque les fleurs femelles 
sont fécondées par du pollen, elles deviennent des 
fruits, des akènes2 globuleux et gris, contenant des 
graines.

Ce sont les pieds femelles qui sont cultivés afin 
d’obtenir uniquement des cônes. Pour éviter la forma-
tion de fruits, tout pied mâle qui apparaît dans l’envi-
ronnement proche est supprimé.

Plante pérenne, elle vit en culture de dix à 
quinze ans. Contrairement à la vigne, avec laquelle elle 
a des points communs, chaque hiver elle disparaît de 
notre vue car la souche (son « cep ») est souterraine.

1. �Une plante est dite dioïque lorsque ses fleurs mâles et fe-
melles sont sur des pieds distincts (à l’opposé, lorsque 
ses fleurs mâles et femelles sont sur le même pied, ce qui 
est le cas le plus courant, elle est hermaphrodite). Elle est 
dite parthénocarpique lorsqu’elle est capable de se repro-
duire sans fécondation (sans pollen).

2. �Fruit sec indéhiscent (qui ne s’ouvre pas spontanément) 
à graine unique.

Il est parfois des savoir-faire insoupçonnés tout près de chez soi.  
La ferme du lycée agricole d’Obernai, qui accueille notre BPREA  
en biodynamie, produit du houblon. Jusque-là, rien d’étonnant,  
car cette culture représente 450 hectares en Alsace. Plus surprenant :  
il s’agit de la première houblonnière de France à être passée en bio  
il y a plus de dix ans, et la biodynamie y est pratiquée depuis  
plusieurs années.

À l’ascension du houblon
Soazig Cornu

Le houblon
Cette plante semble dominée  
par les aspects végétatifs :  
elle a une force de croissance 
impressionnante, elle est très 
verte (les cônes et les fleurs  
sont vert pâle), ses fleurs  
sont discrètes.  

Au milieu des lignes,  
nous sommes dans un bain  
de verdure. Ses feuilles  
sont multiformes, elles ont  
une plasticité étonnante. Il y a 
même des cônes, l’évolution  
de la fleur femelle, qui refont  
des feuilles. Quand un pied 

femelle est stressé, par  
une sécheresse par exemple,  
il est capable de devenir 
hermaphrodite pour assurer  
sa survie. On sent le houblon  
très lié à son environnement.  
Son milieu d’origine est  
la ripisylve, les bords de rivière.
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Biodynamis n° 113

Au printemps, elle réapparaît, poussant très rapi-
dement, jusqu’à 30 cm par jour de mai à fin juin ! Elle 
atteint 8 m de haut en s’accrochant à des fils inclinés.

Le houblon est ce que l’on appelle une culture orphe-
line, il y a donc très peu de recherches qui lui sont 
consacrées, très peu de solutions et de techniques pro-
posées pour l’accompagner.

Passage en bio  
et étapes de travail

Quand Freddy Merkling, le responsable de la ferme 
depuis 1994, décide de convertir la houblonnière en 
bio en 2010, il ne peut s’appuyer sur aucune expertise 
en France, et se tourne vers Bioland en Allemagne, où 
un groupe de houblonniers bio se rencontre deux fois 
par an pour échanger.

Pendant plusieurs années, les questions tech-
niques et la commercialisation ont posé des difficul-
tés et un véritable travail de pionnier a dû être réalisé 
en France. En onze années, la surface de la houblon-
nière a augmenté jusqu’à 30 ha, et au fil du temps la 
qualité des cônes n’a fait que s’améliorer. Elle est 
aujourd’hui le cinquième producteur européen de 
houblon bio.

La bouse de corne est pulvérisée au printemps 
après la taille mécanique, au moment de l’apport de 
compost végétal préparé (déchets de houblon, marc, 
déchets des choux à choucroute) et du buttage. La 
silice de corne est apportée lors de la pleine croissance 
à la mi-juin. Le pulvérisateur est en Cuma3. Les terres 
sont riches et fertiles.
3. �Coopérative d’utilisation du matériel agricole, pour parta-

ger le matériel entre agriculteurs·trices.

C’est au printemps que le besoin de main d’œuvre 
est le plus important, pour poser les fils, puis pour y 
accrocher les lianes manuellement. Cette étape se fait 
à l’aide d’une nacelle, avec trois personnes en haut, et 
quinze en bas ! Les fils utilisés ici sont en fibres de coco 
du Sri Lanka, biodégradables, alors que presque par-
tout ailleurs ce sont des fils de fer. Trois pousses de 
l’année (des rejets) de chaque souche sont accrochées 
au fil, qui est piqué dans le sol. Elles sont entortillées 
dans le sens des aiguilles d’une montre (dextrogyre), 
sinon elles ne tiennent pas ! Les autres pousses 
annuelles sont enlevées.

La récolte s’effectue en septembre sur trois semaines. 
Une douzaine de personnes y travaillent entre les diffé-
rents postes : cueillette, séparation des cônes du reste 
de la plante, séchage, conditionnement, etc.

Cette année un essai d’épandage des déchets du 
houblon en frais et non compostés a été réalisé pen-
dant la récolte, avec l’idée de nourrir « tout le monde », 
d’avoir un écosystème plus équilibré.

Au cours de l’année le houblon est sensible au mil-
diou. La contamination primaire survient dès avril-dé-
but mai, quand le champignon remonte de la souche 
où il a passé l’hiver. C’est une course avec la crois-
sance de la plante car s’il arrive dans le bourgeon ter-
minal, c’est fichu. S‘il sporule, il devient le mildiou 
secondaire et arrive sur les feuilles. L’oïdium peut 
s’installer plus tard, après juin, sur les feuilles et les 
cônes.

Ces maladies cryptogamiques sont probléma-
tiques. Freddy aimerait se passer du cuivre pour les 
maîtriser. Actuellement, il en utilise en petite quantité, 
combiné avec de la poudre de roche, parfois du purin 

PAGE PRÉCÉDENTE

Le « bain de verdure »  
au milieu des lignes qui 
culminent à 8 m de haut.

CI-CONTRE

Les cônes du houblon, 
évolution des fleurs femelles, 
qui contiennent la fameuse 
substance recherchée  
pour conserver et aromatiser  
la bière.

La récolte a lieu en septembre.

PAGE DE DROITE

Les cônes pendant la phase  
de séchage. 

Les cônes sont séchés  
pendant une durée variant 
entre 3 heures 30 et 6 heures.

À l’ascension du houblon
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d’ail, de la poudre de petit lait, des tisanes d’osier-saule 
et une formule à base d’algues.

Le rendement est de 1200 à 1500  kg de cônes 
séchés par hectare. C’est moitié moins qu’en conven-
tionnel, d’où la nécessité de valorisation par la com-
mercialisation.

Développer  
de nouvelles variétés  
pour se démarquer

Le séchage se fait à 60 °C environ, en fonction des 
conditions climatiques, de la grosseur du rachis4, de 
la variété. Les cônes sont amenés à 11 % d’humidité 
selon le critère commercial. Si l’humidité est supé-
rieure, il y a des risques de pourriture, et si elle est 
inférieure il y a une perte qualitative (explosion des 
saccules avec l’huile essentielle, oxydation et rancisse-
ment). Le séchage nécessite de 3 heures 30 à 6 heures. 
Ensuite, les cônes sont placés dans des cases de remise 
à l’équilibre, puis à la presse et dans des sacs.

Parmi les nombreuses variétés de houblon, treize 
sont cultivées sur la ferme. Les variétés locales sont 
les plus tardives (Strieselspalt), l’anglaise la plus 
ancienne (Brewers Gold), les allemandes précoces 
(Tradition), aromatiques (Barbe Rouge, Elixir), 
amères (Nugget). Le Comptoir agricole, la coopéra-
tive, a mis en place un programme de sélection varié-
tale. Barbe rouge et Mistral sont des variétés qui en 
sont issues. Chaque pays producteur cherche des 
variétés qui lui donneront des spécificités gustatives 
et aromatiques, adaptées aux conditions.

En Alsace, l’organisation de la filière est particulière. 
Quarante-huit producteurs, dont cinq en bio, livrent 

4. �Nervure centrale du cône.

leur houblon séché et conditionné en big-bag à la coo-
pérative. Celle-ci le conditionne en cônes, en granulés 
ou sous une forme pâteuse puis s’occupe de la com-
mercialisation vers des micro-brasseries en France et 
partout dans le monde.

L’essor des micro-brasseries  
comme accélérateur  
de qualité

Les inflorescences femelles, les cônes, sont utili-
sées pour aromatiser la bière depuis le xiie siècle 
lorsque Hildegarde de Bingen (1098-1179) découvrit 
les vertus aseptisantes et conservatrices de la plante, 
ainsi que son amertume. Cela permettait ainsi à la 
bière de se conserver mieux et plus longtemps.

Le houblon entre dans la composition de la bière à 
hauteur de 5 % environ, l’eau étant le principal ingré-
dient, suivi de l’orge malté, du houblon loin derrière et 
des levures. En Allemagne, seuls quatre ingrédients 
peuvent entrer dans la composition de la bière (selon 
la loi dite « de la pureté ») : l’eau, l’orge malté, le hou-
blon et les levures. Ce n’est pas le cas en France, où 
nombre d’autres substances peuvent être ajoutées… 
Cela explique en partie que la bière bio a du mal à se 
faire une place en Allemagne, où les brasseries sont 
énormes et les goûts assez standardisés. En France 
par contre, c’est l’explosion des micro-brasseries qui 
relancent la production du houblon, avec une recherche 
de diversité dans les variétés pour obtenir des bières 
aux goûts variés, des différences d’amertume et des 
spécificités locales.

Par exemple les bières IPA (Indian Pale Ale) sont 
réalisées à base d’une recette à fermentation haute 
d’origine anglaise (inventée au xviiie siècle) avec des 

Les vertus 
aseptisantes 
du houblon 

ont été 
découvertes 

par 
Hildegarde  
de Bingen  

au xiie siècle.
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Suivons au fil des saisons la vie de cet organe central de la ferme  
et du jardin.

Série Compost

Le compost au printemps
Laurent Dreyfus

L
’hiver s’achève, les velléités à nous engager dans 
les travaux de la terre deviennent prégnantes, 
forcément, les températures grimpent, la durée 
d’ensoleillement augmente, nos forces sont ravi-

vées… Parmi les premiers réflexes de celles et ceux qui 
reprennent contact avec leur bout de terrain, il y a cette 
nécessité de gratter le sol, de redécouvrir sa structure, 
son humidité, de retisser ce lien interrompu : comment 
respire-t-il ? Il en va de même avec le compost, com-
ment a-t-il vécu cet hiver ? La neige a passagèrement 
offert une deuxième couverture à ce que l’on nomme 
de manière triviale, avec un manque de noblesse cer-
tain, un tas. Qu’allons-nous découvrir à l’intérieur de 
cet organisme ? C’est avec espoir et envie qu’il va fal-
loir enlever la couverture posée dès sa construction, 
un manteau de paille, de foin, de copeaux, de la toile 
non tissée, par exemple. Armons-nous d’une fourche 
à fumier pour dévoiler comment cette entité initiale a 
évolué. Tardigrades, rotifères, collemboles et autres, 
comment allez-vous ? Soulevons le voile et touillons un 
peu pour voir.

Quelques éléments de base  
pour l’élaboration du tas

En fonction des matériaux initiaux et de la rigueur 
de l’hiver, l’évolution peut s’avérer très différente. La 
phase de chaleur a-t-elle été suffisamment longue pour 
permettre l’évolution vers la dégradation du carbone ? 
À la constitution du tas, la première phase de décon-
struction doit atteindre les 50 à 60 °C pour éliminer 
les germes pathogènes et permettre aux bactéries ther-
mophiles d’agir. Cette phase essentielle dure de cinq à 
six semaines. Ensuite, la phase mésophile fait des-
cendre la température entre 30 et 50 °C et poursuit la 

décomposition des substances organiques. Les acti-
nomycètes, les bactéries et les champignons sont à 
l’œuvre. Plus tard, pendant la troisième phase, les subs-
tances plus longues à se décomposer, la lignine et la 
cellulose, vont être dégradées. Les vers du compost 
(Eisenia fetida en général) entre autres font leur appa-
rition. Au final, si le processus a suivi son cours nor-
malement, sans entrave, c’est en général au bout de six 
mois que nous disposons d’un compost polyvalent qui 
fournira des éléments nutritifs de bonne qualité et une 
partie non négligeable qui se transformera en humus 
stable, dont je ne rappellerai pas ici l’importance 
majeure en ces temps de dérèglement climatique.

Habituellement, l’automne, la période des récoltes, 
de la chute des feuilles, est aussi celle durant laquelle 
se pratique le compostage. À ces matériaux végétaux, 
l’idéal est d’apporter de la matière organique d’origine 
animale, fumier de volaille, de cheval, de porc ou de 
vache, une matière qui a déjà subi une première trans-
formation dans l’appareil digestif de l’animal. Nous 

houblons aromatiques, l’une des spécialités de la hou-
blonnière obernoise. La demande ne cesse de croître, 
dépassant l’offre en France (95 % du houblon français 
est produit en Alsace ; la France représente 1 % du 
marché mondial).

Le houblon ajoute à la fois de l’amertume et des 
arômes à la bière. Les acides alpha sont des composés 
chimiques présents dans la résine. Ce sont eux qui 
sont à l’origine de l’amertume de la boisson et qui ont 
un effet antibactérien. Sur le marché, le houblon est 
vendu en « kg cône » ou « kg alpha », sans transfor-
mation (de plus en plus rare), en pellets (granules de 
cônes) ou en extraits.

Augmentation  
de la biodiversité  
et changement  
climatique

Des engrais verts à la « houblonnière de rupture », 
en passant par l’introduction de moutons, l’équipe de 
la ferme innove en permanence, avec une conscience 
très vive de la nécessité de s’adapter au changement 
climatique et de remettre la plante dans un contexte 
le plus naturel possible.

Entre les rangs, des couverts végétaux sont implan-
tés : en hiver, principalement des graminées, et au prin-
temps un mélange de tournesols, crucifères et 
légumineuses. Des haies brise-vent de biodiversité 
sont également mises en place.

En fin de cycle, les araignées rouges risquent de 
piquer les cônes. Un effeuillage thermique est réalisé 
deux à trois fois par an sur le premier mètre de hau-
teur de la plante afin que l’air circule bien et que les 
araignées rouges aient du mal à monter. Les pucerons, 

les charançons, les altises peuvent également nuire à 
la qualité de la récolte s’ils deviennent trop présents.

Une expérimentation est en cours sur quelques 
rangs : ils ne sont pas buttés, le sol est paillé, des 
engrais verts ont été semés sur le paillage et des mou-
tons ont été introduits. Ils effeuillent naturellement le 
mètre nécessaire, mangent le couvert végétal, 
apportent leur présence et leur fumure. Mais un pro-
blème reste à résoudre pour pouvoir laisser les mou-
tons dans la houblonnière en pleine saison : ils ne 
supportent pas le cuivre, et risqueraient de mourir 
intoxiqués s’ils mangeaient des feuilles traitées.

D’autres projets sont en cours, dont celui de créer 
une « houblonnière de rupture ». Dans une parcelle 
qui accueille des haies et une résurgence de la nappe, 
à l’ambiance plus fraîche et abritant déjà un écosys-
tème, l’idée est de rapprocher le houblon de ses condi-
tions d’origine pour augmenter sa résilience. Des 
échafaudages de six mètres seront installés entre les 
arbres déjà présents, qui seront conservés. Un pied de 
houblon permettrait de faire huit lianes réparties sur 
quatre fils.

Pourquoi vouloir faire cela ? Les objectifs sont mul-
tiples : retrouver un état naturel de pleine santé et pou-
voir tenter le « zéro traitement », accueillir des 
moutons tout au long de l’année pour un effeuillage 
naturel, maintenir l’herbe, permettre à la plante de 
créer des synergies et de « converser » avec les arbres 
alentour.

Par ailleurs, l’équipe parie sur le fait que ce soin, 
cette diversité se retrouvera dans les arômes du hou-
blon, et donc dans la bière. Il s’agit d’un test grandeur 
nature pour anticiper les conditions de production en 
2050, en tenant compte de l’évolution climatique. X

CI-CONTRE

La présence des moutons  
offre de nombreux 
avantages : effeuillage, 
fertilisation, entretien  
du couvert végétal.  
Mais ils ne peuvent pas 
rester en pleine saison  
à cause des traitements 
au cuivre.
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À l’ascension du houblon

L’idée est de retrouver  
un état de santé du houblon  
et pouvoir tenter  
le « zéro traitement »,  
d’accueillir des moutons  
tout au long de l’année  
pour un effeuillage naturel,  
de maintenir l’herbe,  
de permettre à la plante  
de créer des synergies  
et de « converser »  
avec les arbres alentour.

L’équilibre Carbone/Azote (C/N)
Pour bien harmoniser les quatre éléments  
du compost, la chaleur, l’air, l’eau et la terre,  
un œil exercé remplacera à bon escient le calcul  
du rapport carbone/azote, qui reste un  
des critères de réussite de la transformation  
de la matière vers des substances nutritives  
et améliorantes de la structure du sol.  
Il faut ainsi réaliser l’équilibre entre les apports  
de fumier de bovins (C/N de 20), de déchets  
de légumes (C/N de 13, comme la tonte de gazon  
ou les déchets de cuisine), de paille de blé  
(C/N de 100), pour arriver à une moyenne qui tourne 
entre 20 et 30, ce qui peut vous donner un aperçu  
du résultat recherché.
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de m’arrêter à une conversion mathématique en uni-
tés NPK qui réduit cette matière nouvelle, transfor-
mée, à des éléments chiffrés.

Au moment où vous réceptionnerez cet article il 
sera peut-être déjà un peu tard pour épandre du com-
post jeune, car il faut compter trois ou quatre 
semaines pour qu’il n’entrave pas le développement 
végétatif.

La partie remise en tas vous servira utilement pour 
les cultures gourmandes qui vont venir en mai-juin, 
comme les semis de cucurbitacées, courges, cour-
gettes, potimarron, et les plantation de tomates, auber-
gines et poivrons qui demandent un apport plus 
conséquent en azote. Ces plantes s’accommodent par-
faitement d’un compost jeune qui va stimuler le début 
de croissance, essentiel à une production correcte.

Pour la vigne, il est toujours délicat de donner une 
prescription sur la quantité de compost à épandre. Il 
faut juger en fonction de la parcelle, du type de sol et 
des réserves de l’année précédente ; bien souvent un 
apport moyen de 3 à 4 t/ha tous les trois ans est suf-
fisant. En sol acide et siliceux, l’apport devra probable-
ment être plus régulier, peut-être même annuel, car ce 
type de sol est très consommateur d’éléments nutri-
tifs et construit difficilement de l’humus1.

Un compost jeune, ayant terminé la phase thermo-
phile et entamé la phase mésophile (la température et 
l’observation de la dégradation de la cellulose peut suf-
fire à indiquer le bon stade) peut s’avérer utile sur une 
vigne à faible vigueur, mais sans excès pour éviter le 
risque de maladies cryptogamiques. Il s’agit là de jau-
ger le bon équilibre.

1. �Voir le hors-série de Biodynamis sur la fertilité des sols.

Incorporation au sol
Il est essentiel, pour ne pas perdre la valeur du 

compost, que l’épandage et l’incorporation au sol res-
pectent certaines règles.

Pour les professionnel·les, l’utilisation d’un épan-
deur muni d’un hérisson est précieux, il permet de bien 
émietter le compost, ce qui évite d’avoir des mottes 
– qui n’auront pas manqué de se constituer en raison 
du compactage lié à la manutention et au tassement 
naturel. L’épandage sera suivi, dans les jours suivants, 
le plus rapidement possible, par une incorporation 
dans les 5 à 10 premiers centimètres du sol, avec une 
herse étrille, un vibroculteur. Le·a jardinier·ère, pour 
les petites parcelles, passera au croc avec un mouve-
ment d’aller-retour qui émiettera et recouvrira le com-
post de terre. Cette opération est essentielle pour 
éviter le dessèchement qui diminue sa vitalité.

Une dernière action va optimiser l’utilisation du 
compost par les plantes : la pulvérisation de compost 
de bouse Maria Thun. Exigeant seulement vingt 
minutes de dynamisation et un épandage rapide, à 
grosses gouttes (à la balayette pour les petites sur-
faces), elle représente une bonne piqûre de rappel de 
l’influence des préparations du compost puisqu’elles 
sont à l’origine de l’élaboration de cette préparation. 
Cette pulvérisation contribue à optimiser les proces-
sus de nutrition des plantes, en organisant la mise à 
disposition des éléments minéraux pour les racines 
par le biais de la vie biologique des sols.

Le printemps est un moment crucial pour le déve-
loppement des cultures, c’est pourquoi un bon départ 
est un gage de réussite. La qualité du compost, un stade 
d’évolution adapté, une incorporation judicieuse au sol 
ouvrent un beau potentiel de récoltes de qualité. X

Le compost au printemps
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Incorporation  
des préparations 

dans un tas  
de fumier frais  

sur un domaine 
viticole. 

Les six 
préparations  
du compost  

et un peu d’argile 
pour les incorporer 

dans le tas.

CI-CONTRE

Le compost mûr  
de l’année 

précédente sous 
une couverture 

respirante.

avons donc à faire avec des matériaux jeunes de pré-
férence, qui ont besoin de subir une déconstruction 
afin d’amorcer la renaissance de substances utilisables 
pour le sol et la plante. Il est préférable de réaliser des 
tas de compost plutôt longs et bas (1,50 m à 1,8 m de 
haut maximum) qui seront recouverts d’une belle 
couche de paille ou d’une bâche en géotextile afin d’y 
garder une humidité raisonnable : ni trop sec, ni trop 
mouillé, mais humide.

Les préparations y sont incorporées chacune dans 
une petite boule d’argile, la valériane est pulvérisée sur 
le dessus du tas. De préférence n’y touchez plus, sauf 
s’il devient trop sec, trop humide ou compacté. Dans 
les régions chaudes, arrosez si nécessaire ou disposez 
un tuyau microperforé pour réhumecter l’ensemble.

Comprendre son évolution
Seule l’observation de l’état d’avancement du com-

post peut nous donner une indication pratique de son 
stade d’évolution. Si au départ, le fumier est issu d’une 
stabulation entravée dans laquelle la fermentation a 
déjà été bien avancée, comme des stabulations de 
chèvres, de moutons ou de génisses, le temps de matu-
ration ne sera forcément pas le même que s’il provient  
d’un raclage quotidien et que la matière n’a encore subi 

aucune dégradation. Un fumier pailleux, sec et chaud 
comme un fumier de cheval ou de chèvre arrivera à 
terme bien avant ce fumier de vaches frais.

La rigueur de l’hiver aura forcément un impact sur 
cette évolution. Il m’est couramment arrivé de consta-
ter, après de longues périodes de gel intense, un net 
retard de maturation ; en fouillant le tas, on peut même 
y trouver des blocs entiers de fumier qui peuvent res-
ter gelés pendant des semaines.

Comment l’utiliser
En pratique, si vous constatez que le froid, le 

manque d’eau ou d’air dans le tas a bloqué son évolu-
tion et qu’apparaissent souvent au cœur des parties 
pas assez mûres, vous pouvez toutefois utiliser la 
couche suffisamment prête et recomposer le tas avec 
les parties peu évoluées. Dans ce cas, il est vivement 
recommandé d’introduire à nouveau les préparations 
biodynamiques du compost qui vont réharmoniser le 
tout et guider à nouveau le processus de reconstruc-
tion des substances. Le compost ainsi préparé ne fait 
pas qu’apporter de la substance, la grande différence 
se situe dans la vitalité et la dynamique des processus 
qu’il impulse par l’incorporation des six plantes des 
préparations. C’est pourquoi, il m’est parfois difficile 

Une association bénéfique : engrais vert + compost 
Une option intéressante est d’associer le broyage d’engrais vert à l’épandage de compost.  
Le végétal et le compost épandu sont incorporés aux premiers centimètres du sol à l’aide d’une fraise,  
dont une roue stabilisatrice évite de travailler en profondeur. Une pulvérisation de compost de bouse 
Maria Thun, de thé de compost ou de ferment à base de micro-organismes peut utilement accompagner  
ce travail d’incorporation. L’objectif est de permettre aux sucres rapides contenus dans les plantes  
de se transformer en acides humiques, grâce à l’apport des bactéries et de la fermentation  
qu’elles impulsent. Cet acide humique va nourrir tout l’écosystème du sol, et une partie va se transformer 
en humus stable. Le taux d’humus va ainsi pouvoir évoluer de manière positive grâce à ce double apport 
d’engrais vert et de compost.

Le compost ainsi préparé  
ne fait pas qu’apporter  

de la substance,  
la grande différence  

se situe dans la vitalité  
et la dynamique des processus  

qu’il impulse.
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Biodynamis n° 113

Le mouvement biodynamique international a lancé une vaste étude  
autour de la présence animale, soulignant ainsi son importance  
pour la biodynamie. Stéphane Cozon, membre du groupe de pilotage,  
a interrogé l’une des coordinatrices sur la genèse et les enjeux de ce projet. 

Réenchantons l’élevage 

La présence animale sur les fermes Demeter  
de par le monde

Stéphane Cozon
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F
ondée en 2020, l’association Biodynamic 
Federation - Demeter International (BFDI) 
regroupe le mouvement biodynamique dans le 
monde, en alliance avec Demeter international, 

afin de créer une entité plus claire et plus forte.
Au sein des 45 associations issues de 36 pays, 

7 000 fermes de par le monde sont certifiées Demeter. 
La croissance est soutenue, tant en nombre de fermes 
qu’en création d’associations locales.

BFDI est animée par un conseil d’administration et 
une équipe d’une dizaine de personnes, chacune ayant 
des attributions particulières. Clara Behr est active au 
sein du comité des membres de BFDI et du comité 
Politiques et affaires publiques. Cette polyglotte, euro-
péenne convaincue, a étudié la philosophie. C’est par 
ce biais que des passerelles avec l’anthroposophie se 
sont réalisées, ainsi qu’avec les politiques publiques.

Par goût, Clara Behr s’est particulièrement intéres-
sée à la question de la Politique agricole commune 
(PAC), et plus précisément à son « verdissement ». 
Après avoir mis ses compétences à disposition d’un 
collectif européen de vignerons indépendants, elle a 
rejoint BFDI dès sa création. Ce qui l’a motivée, c’est 
de pouvoir représenter des gens, et pas seulement des 
courants ou des idées, et de faire des choses concrètes 
pour soutenir les pratiques durables, entièrement res-
pectueuses et en perpétuel questionnement, de la bio-
dynamie.

Recenser, échanger, encourager

En coordination avec André Hach, de la section agri-
cole du Goetheanum à Dornach, Clara Behr conduit 

un projet interne et transversal à BFDI, né à ses débuts 
et à durée illimitée, intitulé « Animals on farms ».

« Ce projet tire son fondement dans le rôle 
essentiel que jouent les animaux en agriculture 
biodynamique, et du constat d’une 
spécialisation et d’une intensification  
de l’agriculture de plus en plus poussées.  
Partant de ces deux aspects, il apparaît 
important de renforcer la présence animale 
dans les fermes certifiées Demeter  
à travers le monde. »

Clara et André consultent régulièrement un groupe de 
pilotage formé de membres individuels volontaires 
provenant de tous pays et tous continents. C’est 
Natacha Crozet, de l’équipe de Demeter France, qui y 
représente le mouvement biodynamique français 
(Demeter et MABD), et je la seconde en tant qu’admi-
nistrateur du MABD.

Plusieurs phases s’entremêlent dans la mise en œuvre 
d’« Animals on farms ». Il s’agit tout d’abord de recen-
ser les initiatives mises en place par les fermes Demeter 
pour favoriser la présence animale, et ce indépendam-
ment des activités d’élevage. Toutes les organisations 
de certification ont été sollicitées et un questionnaire 
individuel adressé à l’ensemble des paysan·nes 
Demeter dans le monde.

Ce processus de recensement est toujours en 
cours et il a ouvert la voie à une deuxième phase, la 
collecte des bonnes pratiques, avec la création d’un 
modèle d’interview qui porte particulièrement sur 
trois thèmes : les animaux en région tropicale, la 

commercialisation des produits carnés et l’intégration 
d’animaux dans les fermes. Cette collecte se conden-
sera en un manuel pour inspirer d’autres personnes.

Clara Behr espère être en mesure de présenter des 
résultats concrets lors de la prochaine assemblée géné-
rale de la BFDI, en juin prochain, pour faire le point et 
déterminer les suites à donner.

À quand l’abattage à la ferme ?

Par ailleurs, Clara suit de près, au niveau européen, 
la question de l’autorisation de l’abattage à la ferme.

Aujourd’hui deux modes d’abattage sont recon-
nus : en abattoir et en caissons mobiles. Dans le deu-
xième cas, les animaux ne subissent pas de stress 
ante mortem lié au transport et à la découverte de 
lieux, d’animaux et d’humains inconnus, et sont sacri-
fiés là où ils ont vécu. Leurs carcasses doivent cepen-
dant impérativement rejoindre un abattoir dans un 
temps donné, variable selon les pays et les modèles 
de caisson. Cet impératif limite de fait le nombre de 
fermes pouvant choisir cette voie.

Reste donc à autoriser l’abattage à la ferme, ce à 
quoi la Commission européenne s’est attachée en 
proposant une procédure provisoire, à valider ce 
printemps, dans l’attente d’une modification législa-
tive qui interviendrait dans les années à venir.

Le projet de la Commission est malheureusement 
encore trop restrictif sur les espèces animales auto-
risées (moutons et chèvres sont exclus) et alour-
dissent considérablement la démarche en imposant 
la présence systématique d’un vétérinaire. Il s’agit 
néanmoins d’une première étape positive, qui peut 
commencer dès à présent à être mise en œuvre, et qui 
aura l’opportunité d’être bonifiée d’ici sa validation.

En France, avec l’accord du ministère, diverses ini-
tiatives mènent actuellement des expérimentations, 
comme l’association Quand l’abattoir vient à la ferme ou 
le combat mené par Émilie Jeannin en Saône-et-Loire. X

Pour en savoir plus
— �Demeter International / BFDI : www.demeter.net
— �Association Quand l’abattoir vient à la ferme :  

www.abattagealternatives.wordpress.com
— �Abattoir mobile d’Émilie Jeannin :  

www.leboeufethique.com

À GAUCHE

Granja Crisol,  
une ferme  

en polyculture-élevage à 
La Calera, à 100 km  

au nord de Valparaiso,  
au Chili.

Par une belle coïncidence,  
en parallèle du projet 
international « Animals on 
farms », une initiative a été lancée 
courant 2020 en France par  
un groupe d’éleveur·ses issu·es 
du mouvement biodynamique, 
initiative au nom de 
« Réenchantons l’élevage ».  

Nous l’avions présentée dans le 
numéro précédent de Biodynamis, 
page 58.
Elle s’adresse à chacun·e, 
paysan·ne bio ou biodynamique, 
consommateur·trice. Au-delà  
de questionner, elle invite  
à retrouver le sens profond  
de l’élevage et à le réenchanter. 

C’est un lieu d’échanges  
autour des pratiques d’élevage, 
de mutualisation de pistes 
d’action.
Nous retrouverons les 
contributions de ce groupe  
dans les trois prochains  
numéros de Biodynamis.

L’initiative « Réenchantons l’élevage »
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Au nom de votre sacrifice
Christiane Michard

RÉENCHANTONS L’ÉLEVAGE

«
«

J’ai remercié l’univers quand  
dans l’herbe humide du matin,  
j’ai vu ta mère te couver du regard 
comme un précieux trésor.  
Aux premières paroles que je lui ai 
adressées, la petite tache rousse  
de ta silhouette a bougé.
Quand ton regard a croisé le mien, 
ton nom m’est venu. Je t’ai dit :  
Tu t’appelleras Népal. Regarde,  
ton frère, là-bas, c’est Nuage.

J’ai veillé à ton bien-être pendant 
plus de trois ans. D’abord auprès  
de ta mère ; je lui ai fourni eau, 
herbe, foin, ombre, parmi les siens, 
pour qu’elle t’allaite avec bonheur.

Puis je t’ai aidé à grandir  
en prenant son relai. En douceur, 
avec tes frères et sœurs, tu as appris 
à t’éloigner d’elle et tu as pris goût  
à ma brosse. Tu as appris ton nom. 
Ensemble vous avez formé  
un groupe, votre propre entité.

J’ai veillé sur vous tous.
Vous êtes dans mes pensées,  

dans mon cœur. Je vous porte  
sur mes épaules en permanence.

Puis un jour, tu es arrivé au bout 
de ta mission. Dans le calme,  
tu es monté dans ce camion avec l’un 
des tiens, de bonne heure le matin. 
Le soir précédent, je vous ai bénis. 
J’ai demandé à ce que les êtres 
élémentaires vous préservent  
de la peur jusqu’à la fin. Puis  
je vous ai accompagnés dans ce lieu 
si décrié, où j’essaie par petites 
touches de faire évoluer les choses.

Jusqu’au bout je suis restée  
à vos côtés.

Et quand le bruit du matador  
vous a fait tomber, j’ai visualisé  
le souffle de votre vie qui rejoignait 
l’énergie de l’âme-groupe de votre 
espèce, pour revenir plus tard 
alimenter le souffle de vie des 
hommes que vous alliez nourrir. 
Puis, une autre pensée m’est venue : 
qu’adviendra-t-il de moi, lorsque  
le souffle de la vie me quittera  
à mon tour ; serais-je aussi digne  
que vous ?

Certains pensent que l’on pourrait 
faire mieux.

Que l’on vous vole votre mort  
dans ce lieu où il n’existe aucun rite,  
et où l’on ne vous donne pas le droit 
d’offrir vous-même votre vie  
pour nous.

Mais comme vous, nous 
cheminons.

La productivité qui s’est imposée 
dans nos élevages, sans que  
nous y prenions garde, nous a fait 
oublier bien des étapes.

Avec Marie-Christine, j’ai appris  
à reconnaître certains  
de vos messages dans les attitudes 
que vous me montrez.

Avec Nayla, j’ai appris à ne pas 
vous affecter par mes émotions, 
surtout en ce dernier jour.

Mais je sais que j’ai encore 
beaucoup à faire pour que  
votre sacrifice soit reconnu de tous.

C’est pour cela que j’ai accepté  
de participer aux réflexions  
du groupe Ré-ensemençons l’élevage. 
Pour qu’il vous soit permis  
de réaliser votre tâche dans  
de meilleures conditions.

Mais nous sommes ainsi faits : 
notre nature humaine est dominée 
par notre mental. Nos lois ne vous 
permettent plus de vous exprimer 
dignement et le chemin sera  
sans doute encore long pour que 
s’élargisse notre conscience,

dans nos champs,
dans nos abattoirs,
dans nos assiettes.
Alors je fais ce que je peux  

pour que vous soyez respectés  
dans ces trois endroits :

Dans mes champs, jour après jour, 
je vous observe. Je vous admire  
pour les efforts que vous faites  
pour me montrer la voie. Je remercie 
la vie de pouvoir grandir à vos côtés.

Dans cet abattoir, j’ai bravé 
certains interdits, pour pouvoir 
rester à vos côtés.

Je leur ai montré votre calme.

Je leur ai parlé de la biodynamie  
et j’ai obtenu, pour ta sœur,  
le privilège d’une nouvelle tâche.

Certains commencent à vous 
saluer à votre arrivée.

Votre dignité les interpelle.
Pas tous bien sûr, mais  

il me semble qu’une première 
impulsion ait été donnée.

Je forme le vœu qu’un jour,  
Mozart vous accompagne au bout  
de votre mission, pour couvrir  
ces bruits métalliques et ces voix 
bien trop fortes.

Je tenterai…
Je leur parlerai de Temple Grandin 

d’abord.
Un nouveau visage était là,  

à notre arrivée, j’ai senti l’écoute  
plus attentive.

Un jour, en dehors de ces murs,  
je lui conterai l’histoire des bisons  
de Devon Strong.

Cela cheminera en lui.
Quand à nous, nous allons 

réfléchir pour travailler avec tous  
les maillons de la chaîne de votre vie.

Que votre entité de ruminants 
paisibles et dociles nous 
accompagne.

De mon côté, je tente de faire 
prendre conscience à celles et ceux 
que vous allez nourrir, qu’avant cette 
viande juteuse et tendre qui arrive 
dans leur assiette, il y a un sacrifice.

Votre sacrifice.
Votre viande est précieuse.
Alors, on ne gaspille pas,  

on mange tous les morceaux, avec 
parcimonie, on accepte le prix,  
et on remercie l’espèce bovine pour 
avoir la possibilité de bien se nourrir.

Au nom de votre tâche accomplie, 
malgré tous nos manquements, que 
nous avons le devoir de reconnaître 
dès aujourd’hui, pour pouvoir  
y remédier au plus vite.

Ressenti du 7 octobre 2020 au matin, 
en sortant de l’abattoir. 
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rendre. Aujourd’hui, la totalité des terres est en loca-
tion et la ferme appartient à la Fondation Paul Coroze, 
qui soutient les projets d’initiatives anthroposophiques 
pour la formation des jeunes dans des domaines très 
divers tels que la pédagogie, l’art, l’agriculture ou 
encore la médecine.

La ferme est adossée au Foyer Michaël, un centre 
de formation anthroposophique qui accueille des étu-
diants pendant une année. Cette proximité géogra-
phique est un atout puisqu’elle permet une interaction 
entre les étudiants venant effectuer de temps en temps 
des travaux pratiques en biodynamie à la ferme et 
Pierre qui leur dispense des cours théoriques durant 
l’année.

Par ailleurs, chaque année depuis sept ans, des 
élèves du BPREA en agriculture biodynamique sont 
accueillis pour des stages de longue durée.

Sur place, on trouve également un garage, géré par 
un ami auto-entrepreneur. En plus de la dynamique 
sociale, cela permet de partager les outils et les com-
pétences, et « c’est un soutien mécanique indéniable 
pour la ferme ».

Des locaux sont mis à disposition de jeunes por-
teurs de projet. Actuellement, deux micro-entreprises 
sont hébergées : élaboration et commercialisation de 
kombucha (thé fermenté riche en vitamines, enzymes 
et probiotiques) pour l’une, de glaces et confitures 
pour l’autre.

Enfin, le domaine fait partie d’un groupe régional 
pour l’élaboration des préparations biodynamiques et 
fournit de la bouse à l’entreprise Biodynamie Services. 
Grâce au partenariat avec le Foyer Michaël, ce sont 
1 800 litres de bouse qui sont livrés tous les deux jours 
pendant quinze jours.

La notion d’organisme agricole

L’utilisation des préparations biodynamiques est un 
aspect fondamental pour une ferme Demeter, dans 
l’objectif de revitaliser les sols et de renforcer les 
plantes, nourriture indispensable pour des animaux 
résistants et en bonne santé. Pierre s’attache tout par-
ticulièrement à la production d’une viande de qualité 
avec des animaux nourris principalement à l’herbe et 
non aux céréales. C’est pour cela qu’il travaille en pâtu-
rage tournant, méthode qui vise à déplacer régulière-
ment les vaches.

Mais selon lui, le socle d’une ferme Demeter réside 
dans la notion d’organisme agricole. C’est dans la 
diversité que le domaine va trouver son équilibre et 
s’autoréguler. « Cela peut paraître un peu difficile à 
tenir mais en réalité, après cinq-six ans d’efforts, le sys-
tème vous le rend. […] Aujourd’hui, il y a très peu de 
problèmes, les vaches se gèrent toutes seules, et moi 
je gère seulement les accidents. »

En élevage, la plus grande difficulté est la gestion 
des parasites, car le cahier des charges Demeter limite 
l’utilisation des antibiotiques. Néanmoins, dans un 
organisme agricole équilibré, l’harmonie règne et il y a 
peu de place pour l’installation de pathogènes. En l’es-
pace de trois-quatre ans, Pierre a vu les problèmes de 
maladies se réduire. À ce jour, il n’utilise pas de vermi-
fuges, et a recours aux antibiotiques de manière excep-
tionnelle. Il privilégie la prophylaxie et ses frais 
vétérinaires sont nettement inférieurs à ceux de ses 
confrères en conventionnel.

La confiance règne entre Pierre et ses vaches ! Cela 
lui permet d’avoir plus de temps pour se concentrer 
sur les préparations biodynamiques et la production 

J
usqu’à l’âge de sept ans, Pierre grandit sur une 
ferme en biodynamie, ses parents y étaient agri-
culteurs. Ce n’est que plus tard, au fil de ren-
contres inspirantes, qu’il redécouvre 

véritablement l’agriculture biodynamique.
Après l’obtention de son BTS agricole, au début des 

années 2000, la pression foncière l’empêche de s’ins-
taller et l’oblige à quitter la région. Il se dirige alors vers 
l’Alsace, au lycée agricole de Rouffach. C’est là que 
s’opère une première rencontre décisive qui le recon-
necte à la biodynamie : Claude Réaud, professeur aux 
méthodes atypiques à l’époque, « nous montrait des 
sols qui ne fonctionnaient pas ; […] en gros ce qu’il ne 
fallait pas faire ».

Après l’Alsace et une expérience de cinq années en 
Suisse, il se redirige vers sa région natale. C’est là que 
s’opère une deuxième rencontre importante. Il com-
mence à travailler avec Daniel Chassot, biodynamiste 
suisse installé dans la région, qui devient son « men-
tor en biodynamie ». Lorsque Daniel arrête son acti-
vité, Pierre ne peut reprendre ce domaine. Le destin 
va alors lui donner un coup de pouce, en libérant la 
ferme des Beguets, où il a passé son enfance.

La ferme des Beguets aujourd’hui

Elle s’étend sur 200 ha en polyculture-élevage, dont 
180 en herbe et une vingtaine en culture : 12 ha de 
variétés anciennes de blé, 4 ha d’épeautre, 4 ha de petit 
épeautre et 3 de triticale, pois et avoine pour les ani-
maux. Le cheptel de vaches allaitantes est composé de 
deux races : Aubrac pour la production de veaux sous 
la mère et Highland Cattle pour la production de bœufs 

et de génisses de quatre-cinq ans. Le domaine accueille 
depuis peu des porcs à l’engraissement pour valoriser 
le son des céréales, ainsi qu’une quinzaine de ruches.

Toute cette activité est partagée entre Pierre, son 
associé Christophe, en charge de la fabrication du pain, 
et deux salariés à temps plein : l’un pour l’épauler sur 
la partie élevage, l’autre pour l’élaboration de la farine 
et la commercialisation.

Souvent déçu de voir de la viande biodynamique 
finir dans des circuits de distribution conventionnels, 
Pierre s’est attaché à la commercialisation de ses pro-
duits et à la création d’une filière pour la viande 
Demeter. Aujourd’hui, ses circuits de distribution sont 
diversifiés : il vend en local directement à la ferme, sur 
des marchés, auprès d’Amap, de magasins bio, d’un 
restaurateur et également via le drive fermier d’une 
association de producteurs dont il est co-président. Il 
fournit également Dynamis France, un grossiste certi-
fié Demeter à Rungis, et expédie dans toute la France 
avec le service Chronofresh.

Sa véritable force est d’avoir accès à un abattoir à 
5 km de la ferme. Celui-ci est organisé en une coopéra-
tive qui appartient aux producteurs, dont 40 % sont en 
bio.  « On a vraiment confiance car il y a du lien entre 
les adhérents et on peut accompagner les animaux. »

Une dynamique sociale  
ultra développée

Une des particularités de la ferme des Beguets tient au 
fait que Pierre n’en est pas le propriétaire. Par le passé, 
elle avait été achetée par une école Steiner-Waldorf 
située à proximité pour permettre aux enfants de s’y 

Pierre Mainaud est installé depuis dix ans à la ferme des Beguets  
à Saint-Menoux, dans l’Allier. Entreprenant et engagé, il fait vivre la notion 
« d’organisme agricole » avec une forte dimension sociale.

Parcours

Pierre Mainaud  
et la ferme des Beguets
Hélène Darras

CI-CONTRE

Un troupeau  
qui s’autorégule,  

une équipe bien rodée, 
cela permet à Pierre 
d’être en recherche 

constante 
d’amélioration  

vers le développement 
d’une individualité 

agricole plus poussée.
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CI-CONTRE

La confiance  
règne entre Pierre  
et ses vaches.

Après le raifort, nous rencontrons  
une cousine Brassicacée qui a, elle aussi,  
du caractère.

ALIMENTATION DYNAMIQUE

La moutarde
Joël Acremant

Comme souvent, l’étymologie est imagée : mou-
tarde vient du latin Mustens ardens, qui signifie 
moût ardent. Aujourd’hui c’est le moût fermenté, 

le vinaigre de raisin (ou de pommes) qui développe 
les arômes et les vapeurs soufrées des graines de mou-
tarde. Sur le podium des condiments à table, la mou-
tarde est devenue inséparable du sel et du poivre.

De la famille des Brassicacées1 (anc. Crucifères), la 
moutarde fait partie des plantes comestibles de carac-
tère. Si les feuilles et les branches peuvent se manger, 
ce sont avant tout les graines qui sont appréciées. 
Mesurant un millimètre environ, il en faut 300 000 
pour faire un kilo de moutarde !

Cette plante se présente sous trois variétés princi-
pales : la première, la plus utilisée, Sinapis alba (aussi 
appelée Sénevé), est de couleur blanche jaunâtre. La 
seconde, Brassica nigra, est noire. Enfin, Brassica jun-
cea, de couleur brune, est davantage utilisée pour les 
moutardes à l’ancienne, dont les graines sont en par-
tie laissées entières.

Sa croissance est rapide et la production s’étend de 
mai à septembre. Plante potagère et condimentaire, 
elle peut atteindre jusqu’à deux mètres de hauteur ! 
Appréciée par les abeilles, elle est fréquemment utili-
sée comme engrais vert. Sa présence protège certaines 
cultures des parasites comme les pommes de terre et 
les tomates. Deux pays assurent la majeure partie de 
la production mondiale, le Canada et l’Inde.

Quelques mots d’histoire
L’histoire nous rapporte que les Chinois cultivaient 

déjà la moutarde il y a 3 000 ans. Ils furent les premiers 

1. �Voir Biodynamis n° 109.

à la broyer avec du jus acide de raisin. Hippocrate 
(460-377) en recommandait l’usage, mêlée à du miel 
et des noix pilées.

L’ouvrage antique de recettes romaines, une com-
pilation du ive siècle, De recoquinaria, L’art culinaire 
en vante l’usage gourmand.

Par la mer et par la terre, les graines de moutarde 
parcoururent le monde entier ; il fallut attendre le 
xive siècle pour que l’usage de cette épice gagne la 
France. D’abord servie à la table des ducs de Bourgogne, 
la moutarde fut ensuite préparée dans toutes les 
régions à vigne, Bordeaux, Tours et Reims. On la 
retrouvait dans toutes les cuisines des bonnes mai-
sons. Louis XIV ne se déplaçait jamais hors de son châ-
teau sans son pot de moutarde !

Dijon passait, et passe encore, pour être la capitale 
historique de la moutarde. Si la composition initiale 
est restée secrète, il faut noter que ce n’est pas une 
Appellation d’origine contrôlée (AOC).

Aujourd’hui, 90 % de la production française, éten-
due sur plus de 6 000 hectares, vient de Bourgogne et 
sa fabrication régionale (graines et vins) bénéficie, 
depuis 2009, d’une Indication géographique protégée 
(IGP). À ce jour, il resterait six fabricants-producteurs 
de moutarde 100 % française, dont un en Alsace.

Pour faire plus ample connaissance
Ce paragraphe renvoie à des lectures complémen-

taires, comme celle du livre cité page suivante.
Partageons d’abord un schéma, sans doute familier 

des amateurs de botanique biodynamique, concernant 
les trois parties de la plante suivies de leurs principes 
et caractéristiques correspondants.

Pierre Mainaud et la ferme des Beguets

d’une herbe de qualité. « Le plus grand travail est de 
passer les préparations, mais aujourd’hui c’est devenu 
un plaisir plus qu’une contrainte. […] Nous travaillons 
avec du matériel Ecodyn : un dynamiseur double, 2 x 
250 litres, un pulvérisateur et un chauffe-eau. Ensuite, 
nous utilisons un chariot que l’on entraîne avec un 
quad ou le tracteur. » Comme il est bien équipé, c’est 
un moment agréable de l’année qui lui permet de faire 
le tour de ses terres.

En recherche constante 
d’amélioration

Un troupeau qui s’autorégule, une équipe bien rodée, 
cela permet à Pierre d’être en recherche constante 
d’amélioration vers le développement d’une individua-
lité agricole plus poussée, comme par exemple :
— l’élaboration du compost ; en suivant une formation 
avec Bruno Follador, spécialiste brésilien, il a mobilisé 
toute l’équipe pour prendre 
soin du compost et le replacer 
au centre de la ferme, comme 
l’un des principaux piliers de 
l’organisme vivant ;
— le pâturage ; des essais sont 
en cours pour tester une nou-
velle technique consistant à faire entrer les vaches 
dans de l’herbe haute, et à ne leur laisser manger que 
50 % de la hauteur de l’herbe. Cette pratique a pour 
objectif de développer les exsudats racinaires pour 
favoriser les bactéries et la création d’humus.

De la ferme à l’engagement  
pour Demeter

Pierre adhère à l’association Demeter en 2010, rejoint 
le conseil d’administration en 2014 et le comité de 
direction en 2017. En novembre 2019, il est élu pré-
sident de Demeter France.

Le moteur principal de son implication est son 
envie de redonner la priorité à la notion d’organisme 
agricole. Qui mieux qu’un éleveur pour rappeler l’im-
portance de la présence animale au sein des domaines 
Demeter ? Selon lui, « seuls les organismes diversifiés 
et équilibrés seront capables de faire preuve de rési-
lience et de pallier les aléas climatiques avec leur lot 
de maladies ».

Un autre espoir qui le guide dans ses choix est sa 
volonté de continuer à construire une unité au sein de 
la biodynamie et de travailler plus étroitement avec le 
Mouvement de l’agriculture biodynamique.

C’est finalement sa passion 
pour les aventures humaines 
qui le pousse à poursuivre son 
engagement au sein de l’asso-
ciation Demeter.

« Je trouve qu’il y a beau-
coup de gens qui sont dans une 

recherche et essaient de trouver des solutions. […] J’ai 
rencontré des personnes passionnantes qui m’ont 
donné envie de continuer l’aventure et d’essayer de 
faire des choses. » X

Seuls les organismes diversifiés  
et équilibrés seront capables 
de faire preuve de résilience  

et de pallier les aléas climatiques  
avec leur lot de maladies.
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Grâce au tableau ci-dessus, il devient plus aisé d’ap-
précier (une partie) des indications suivantes du Dr 
Gerbert Grohmann : « De part et d’autre de la feuille, 
il y a dans la plante comme une polarité. Dans le pôle 
racine, froid, les impondérables sont libérés, l’impor-
tance des forces terrestres est manifestée par la 
teneur en sels ; ce sont les processus centripètes qui 
prédominent. Dans la région florale, c’est le contraire, 
les impondérables sont intériorisés, la pulvérisation 
(pollen) et la volatilisation (parfums) s’expriment 
dans l’atmosphère imprégnée de lumière et de cha-
leur. La tendance centrifuge, cosmique, s’oppose à la 
pesanteur.2 »

Certes, le processus de nature soufre peut sortir 
de la fleur et se déposer dans d’autres parties du végé-
tal, comme dans la racine : nous l’avons vu précédem-
ment avec le raifort. La racine de moutarde est 
vigoureuse mais de proportion modeste. « La tige 

2. �Gerbert Grohmann, La plante, une approche de sa vraie 
nature, éditions Triades, 1978, p. 268.

feuillée, fleurie est relativement haute et robuste. Les 
fleurs sont plutôt grandes pour cette famille, les 
graines ont un goût brûlant. Dans la moutarde chaque 
niveau a trouvé la place qui lui correspond. Le proces-
sus soufre est concentré sur les fleurs… ».

Propriétés
La moutarde est recommandée pour son action 

antiseptique et surtout métabolique : elle stimule la 
digestion, notamment celle des protéines.

Il faut encore souligner son effet positif sur les 
voies respiratoires. Venant d’un lointain passé, on 
trouve dans les pharmacies des cataplasmes (ou sina-
pismes) faits de farine de moutarde qu’il convient d’ap-
pliquer avec prudence et assez brièvement sur la 
poitrine pour libérer la respiration. L’huile de feuilles 
de moutarde, mêlée à d’autres huiles, est préconisée 
pour le soin du cuir chevelu et la pousse des cheveux.

Enfin, pour les sujets qui éprouvent des réveils dif-
ficiles et qui peuvent souffrir de migraines, respirer 
plusieurs fois à pleins poumons les effluves d’une 
moutarde forte constitue une expérience à tenter, bien-
faisante, sans danger (si l’on pense aux inconvénients 
de l’aspirine), et fort enthousiasmante…

Une formule facile à faire soi-même
Si l’on dispose de graines de moutarde, l’essentiel 

est déjà fait. La formule de base est d’une grande sim-
plicité (voir ci-dessus). 

Toutes sortes de goûts peuvent être obtenus, grâce 
à l’ajout d’herbes (estragon, basilic, ciboulette, etc.) 
ou d’épices (ail, curry, purée de raifort, graines de 
coriandre grillées, cannelle, etc.) ou encore de miel, de 
purées de fruits rouges… X
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Endives, spaghettis de 
carottes, paprika rouge 
fumé, betterave rouge, 

batavia, le tout assaisonné 
de vinaigrette moutardée.

Choux de Bruxelles  
sauce moutarde, triangles  

de comté saupoudrés  
de curcuma, persil, 
coulis de tomates, 

poivre rose.

Pommes de terre 
écrasées, 
nappées  
de sauce 

moutarde, lardons, 
fleur spiralée  

de carotte, persil.

La moutardePAGE PRÉCÉDENTE

Planche botanique  
de Brassica juncea, 
utilisée pour  
les moutardes  
à l’ancienne.

Sauce vinaigrette  
à la moutarde

c
Pour un bocal de 350 g environ
100 g de lait fermenté (ribot ou kéfir, 
se trouve en bio)
3 c. à s. de moutarde à l’ancienne
1 gousse d’ail écrasée
1 c. à c. d’herbes de Provence
120 g d’huile, moitié tournesol/moitié 
olive (ou autres huiles)
Sel, poivre, une pincée de piment 
d’Espelette
c

X Bien remuer le bocal une fois 
fermé, laisser reposer une nuit, 
conserver ensuite au frais.
X Convient bien aux endives 
(mais aussi au céleri rave,  
aux betteraves rouges…).

Choux de Bruxelles, 
sauce moutarde

c
Pour 4 personnes :
800 g de choux de Bruxelles  
(ou chou-fleur, ou lanières  
de chou vert pommé)
140 g d’échalotes émincées
20 cl de crème fleurette
3 c. à s. de moutarde à l’ancienne
2 c. à s. d’huile de tournesol
1 gousse d’ail écrasée
Persil, sel, poivre
c

X Préchauffer le four.
X Laver, éplucher les choux de 
Bruxelles. Pratiquer une incision 
en forme de croix à leur base.
X Les cuire à l’étuvée (fond d’eau, 
huile de tournesol, sel)  
une quinzaine de minutes.
X Égoutter. Disposer dans un plat 
allant au four.
X Pour la sauce : faire suer  
les échalotes à la poêle 5 mn  
avec le beurre, ajouter la crème, 
la moutarde, l’ail, le poivre. 
Laisser frémir 5 mn.
X Avant de passer à table,  
napper les choux de Bruxelles 
avec cette sauce, réchauffer  
au four à 150 °C.

Pommes de terre  
à la dijonnaise

c
Pour 4 personnes :
20 petites pommes de terre  
à chair ferme
160 g de lardons.
1 c. à s. de curcuma
Sel
Pour la sauce :
2 yaourts (vache ou chèvre)
1 jaune d’œuf
3 c. à s. de moutarde forte
Poivre, noix de muscade moulue
c

X Préchauffer le four.
X Éplucher les pommes de terre, 
les cuire 15 à 20 mn dans de l’eau 
salée avec le curcuma.
X Cuire à la poêle les lardons.
X Dans un saladier, travailler  
au fouet les ingrédients  
de la sauce, goûter, rectifier.
X Une fois cuites et égouttées, 
écraser les pommes de terre.
X Napper de sauce, disposer  
dans un plat allant au four.  
Avant de passer à table, 
réchauffer au four à 180 °C.

Principe	 Partie	 Caractéristiques 
	 de la plante
Sal	 Racines	 Froid 
		  Mouvement 
		  centripète 
		  Forces 
		  terrestres
Mercur	 Feuilles	 Mouvement  
		  Équilibre 
		  Circulation
Sulfur	 Fleurs, fruits, 	 Chaleur 
	 graines	 Mouvement 
		  centrifuge 
		  Forces  
		  cosmiques

Faire tremper les graines  
toute la nuit dans l’eau tiède  
salée 1 , les égoutter,  
puis les écraser par petites 
quantités au pilon 2  jusqu’à 
l’obtention d’une crème.

Ajouter le vinaigre. Pour les 
moutardes fortes, c’est le vinaigre 
d’alcool qui est utilisé.
Bien travailler le mélange. 3   
Pour obtenir une couleur jaune, 
ajouter un peu de poudre  
de curcuma.

Goûter, rectifier au besoin,  
poivrer.  
Fermer le bocal et attendre 
quelques jours avant  
consommation 4 .

1

2
3

4

Moutarde faite maison Pour un pot de confiture moyen (350 g) : 60 g de graines de moutarde blanche  
| 1 verre (20cl) de vinaigre de cidre ou de vin | 1 verre d’eau tiède | Sel, poivre, curcuma
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Sébastien Elluin s’est installé en 2005 sur les terres de son père – « le 
Papet » – à Mollégès, dans un environnement idéal pour le maraîchage 
diversifié. Néanmoins, il constata que ses sols marécageux riches en 
matière organique manquaient de vie microbienne. Il se documenta et ses 
recherches le conduisirent à des écrits sur la biodynamie – agriculture qui 
fit écho en lui car son père, agriculteur céréalier, travaillait déjà selon les 
principes de l’isothérapie1. 

Il rencontra des biodynamistes du secteur et s’engagea chez Demeter 
dès l’année suivante : « Ce qui m’a plu dans la certification c’est que l’on est 
poussé à faire des efforts et à limiter toutes sortes de traitements qui sont 
autorisés en bio. […] Lorsque je passe les préparations, c’est un regain 
d’espoir à chaque fois. »

À ses débuts, il livrait 14 paniers par semaine, aujourd’hui près de 250. 
Ce mode de distribution lui a offert une plus grande liberté dans l’achalan-
dage ; c’est le rythme de la saison qui compose les paniers de façon natu-
relle. « Si je perds un légume à cause d’une pression mildiou foudroyante, 
avec la diversité que je cultive, j’en trouverais toujours un autre à propo-
ser ». 

Il élabore aussi des produits transformés (jus de fruits, coulis de 
tomates, caviars d’aubergines, chutneys de poivrons…) qui lui permettent 
de varier les paniers en cas de manque de frais.

Dernier projet en date : Sébastien vient tout juste d’acquérir 8 hectares 
de terre pour cultiver des céréales et des légumineuses : petit épeautre, pois 
chiche, lentilles… qu’il proposera en hiver quand la récolte de légumes est 
moins abondante. X Hélène Darras

1. �L’isothérapie est un procédé thérapeutique qui utilise à dose atténuée, dans le 
but de traiter ou de prévenir un état pathologique, la substance même qui est la 
cause de la maladie (source : Abiodoc)

  Le Jardin du Papet
Le doux climat de la Provence permet à Sébastien Elluin de cultiver  

une large variété de fruits et légumes en biodynamie, qu’il commercialise  
sous forme de paniers dans trois Amap aux alentours de la ferme.

CI-CONTRE

Le Jardin du Papet est  
une ferme maraîchère 
familiale, très diversifiée, 
qui vend ses légumes  
et ses fruits exclusivement 
en direct.

Où trouver ces produits ?
Dans des Amap à Cavaillon,  

Saint-Rémy-de-Provence  
et Avignon ou directement  
à la ferme à Mollégès (13).

Pour en savoir plus :
www.jardindupapet.com

 @jardindupapet
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Le haricot mange-tout, qu’il soit 
plat ou en filet, qu’il soit vert  
ou qu’il soit beurre, est riche  
en fibres et plutôt pauvre  
en protéines puisqu’il s’agit  
d’un légume cueilli avant 
maturité : les haricots fins sont 
récoltés avant que les grains  
ne commencent à grossir  
et les extra-fins avant même  
que ceux-ci ne commencent  
à se former. De ce fait, 
traditionnellement,  
ils accompagnaient une viande, 
comme un gigot au four,  
un jour de fête…

La cuisson à la vapeur douce  
ou au vitaliseur magnifie leur 
goût. La pointe du haricot est 
bonne pour le cœur, donc s’ils 
n’ont pas de fils, inutile de l’ôter !
Ils sont délicieux tels quels, 
nature, ou soulignés d’un trait  
de jus de citron ou d’une noisette 
de beurre ; les restes pourront 
être revenus à la poêle avec  
un peu d’ail et de persil ou  
une fondue d’oignons, ou encore 
accommodés en salade avec  
une vinaigrette bien relevée,  
de la tomate fraîche, quelques 
olives noires.

Les mettre à cuire à grande eau, 
sans sel, écumer.
X Lorsque les haricots ont fini  
de rendre de l’écume, ajouter  
un peu de sarriette. À mi-cuisson 
(environ 25 mn), ajouter  
les carottes, puis les courgettes 
10 mn plus tard, les haricots 
verts et, à la fin, les tomates.
X La sauce pistou : dans un bol, 
écraser la gousse d’ail avec le sel 
et l’huile d’olive, du basilic frais 
en saison. Allonger d’huile d’olive 
et, éventuellement d’un peu de 
bouillon de cuisson des légumes. 
Chacun·e en mettra une cuillérée 
dans son assiette, à son goût.
X Traditionnellement, juste  
avant de servir, on ajoute dans  
la soupe une poignée de 
vermicelles. Personnellement,  
je préfère faire cuire un peu  
de quinoa que je sers à part. 
Dans l’assiette, on ajoute un peu 
de râpé ou de parmesan.
Cette soupe traditionnelle 
provençale peut être consommée 
toute l’année en variant  
les légumes et en utilisant  
de la tomate et du basilic  
en conserve.

Quel mangeur·se êtes-vous ?
Les tempéraments colériques  
les préféreront croquants  
donc plutôt mi-cuits (ou sinon 
saupoudrés de graines de sésame 
grillées). Les flegmatiques  
quant à eux, les aimeront bien 
cuits et fondants. Les sanguins 
les dégusteront avec un filet  
de citron ou de vinaigre de cidre 
et les mélancoliques avec  
du beurre salé !

—
Soupe au pistou
c
Pour 4 personnes

120 g de haricots secs,  
de préférence des cocos
150 g de haricots verts
150 g de carottes
150 g de courgettes
150 g de tomates 
Sariette (pour la bonne digestion)
Pour la sauce pistou (se sert à part) :

1 gousse d’ail
Huile d’olive
Basilic frais ou en pesto
Sel
c
X Faire tremper, si possible  
la veille au soir (ou au moins  
2 h avant), les haricots secs.  

Haricots, du champ à l’assiette
Marion Haas

Dans son dernier livre*, Marion Haas nous invite  
à découvrir sa cuisine éthique et gourmande,  
qu’elle décline savamment selon les quatre tempéraments  
définis par Rudolf Steiner.

* Marion Haas, Et si ma fourchette pouvait sauver la planète ? Le Guide de l’alimentation responsable, avec 100 recettes, 
éditions du Rouergue, 2020.
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Selon Steiner, la création d’un organisme agricole est un acte artistique.  
Au cours de l’année, nous rencontrerons quatre artistes récents  
qui peuvent, par leur démarche à la recherche des forces de vie,  
élargir notre regard et inspirer nos pratiques.

I. Jean Arp, un sculpteur printanier
Jean-Michel Florin

Série Formes et forces

La démarche biodynamique s’appuie sur une 
approche sensible/suprasensible permettant d’ap-
préhender des niveaux de réalité au-delà de l’as-

pect matériel, pour aborder les forces de vie actives 
dans la nature. C’est en effet ces forces que le biody-
namiste cherche à stimuler ou à réguler par l’emploi 
des préparations, dans le but de favoriser et d’entrete-
nir la santé du sol, des plantes et des animaux.

Au tournant du xxe siècle, de nombreux artistes 
tels que Van Gogh, Cézanne, Monet, puis Kandinsky 
ou Paul Klee, ont eu une démarche similaire pour per-
cevoir « l’intérieur de la nature ». Ces artistes peuvent 
nous aider à exercer nos facultés de perception des 
plans plus subtils de la réalité. Nous vous proposons 
au cours de cette année de rencontrer quatre artistes 
qui, chacun de manière absolument individuelle – c’est 
le propre des artistes contemporains –, ont ouvert des 
voies nous aidant à développer un regard plus ouvert, 
plus « enchanté » sur le monde. 

Nous allons débuter avec Jean Arp, sculpteur qui 
nous fait pénétrer dans l’univers de la naissance des 
formes et des êtres.

Vers la sculpture
Né en Alsace en 1886, région alors allemande, Arp 

porte d’abord le prénom de Hans. Bilingue parfait et 
cosmopolite, ayant vécu dans plusieurs villes euro-
péennes, il adoptera en 1939 le prénom de Jean, en 
signe de protestation contre la déclaration de guerre 
par l’Allemagne. Il sera un artiste hors frontières.

Pendant la Première Guerre mondiale, il rejoint le 
mouvement Dada en Suisse, qui souhaitait faire table 
rase de tout le vieux monde – dont l’absurdité absolue 
se révèle dans la Grande Guerre – pour créer de 

manière absolument nouvelle, ludique et multiforme, 
en abandonnant totalement la traditionnelle peinture 
à l’huile pour expérimenter des formes et des maté-
riaux originaux. Dès le début, il veut innover. Par la 
suite, tout en fréquentant différents groupes majeurs 
de l’art moderne comme les Surréalistes, il tracera son 
chemin individuel en gardant son entière autonomie.

Partant de tableaux formés de papiers déchirés, 
puis de morceaux de bois superposés et d’autres 
mélanges de matériaux lui permettant de pénétrer l’es-
pace en trois dimensions, il s’acheminera progressive-
ment vers la sculpture, technique avec laquelle il réa-
lisera la plupart des œuvres de la deuxième moitié de 
sa carrière.

La sculpture convient tout particulièrement pour 
exprimer la concrétion : « Concrétion indique le pro-
cessus naturel de la concentration, du passage à l’état 
solide, de la coagulation, par lequel une masse prend, 
d’où sont issus la terre et les astres : le phénomène qui 
fait acquérir à la pierre, à la plante, à l’animal, à 
l’homme leur densité propre. »

Produire et non reproduire
Au début du xxe siècle, contrairement à Picasso et 

à Braque dont le cubisme réduit les objets et les êtres 
à des formes figées, sans vie et abstraites, Hans Arp 
cherche à exprimer « les éléments essentiels de l’ar-
chitecture terrestre… les gestes de dresser, de lever, la 
ligne plantée bien droite, de la vie lumineuse ; et l’ho-
rizontale, la position étendue, couchée, du repos médi-
tatif. » En fait, il souhaite saisir les gestes fondamen-
taux des règnes de la nature dans leur rapport à 
l’espace, s’affinant vers le haut ou s’étendant vers le 
bas dans le lien à la pesanteur.

désordre ou l’arbitraire. « Les lois du hasard englobent 
toutes les lois. J’ai choisi le hasard. Je me laisse mener 

par l’œuvre en train de naître. Je lui fais confiance. 
Je ne réfléchis pas. Les formes viennent ave-

nantes ou étranges, hostiles, inexplicables, 
muettes ou ensommeillées. Elles naissent 
d’elles-mêmes. Il me semble que je ne 
fais pour moi que déplacer mes mains. 
Ces clartés, ces ombres que le hasard 
nous envoie, nous devrions les accueillir 

avec étonnement et reconnaissance. »
Par le terme de « hasard », Jean Arp 

veut signifier qu’il se laisse guider par les 
lois propres, la logique spécifique des 

formes qu’il crée, signe d’une grande humi-
lité. Cette démarche n’est pas une simple 
passivité. Il exerce une recherche de co-nais-
sance, au sens étymologique de « naître 

avec » et s’attache à comprendre les lois d’or-
ganisation de la forme apparaissant sous ses 

mains. Ainsi il attache une importante particu-
lière à la symétrie qui joue un rôle essentiel dans 

le monde organique.
Ce faisant, il crée des êtres qu’il aide à 

venir au monde pourrait-on dire, une 
démarche assez proche de celle du jardi-
nier·ère ou de l’agriculteur·trice qui, à 

l’échelle de son jardin ou de son organisme 
agricole, accompagne plantes, animaux et pay-

sage pour leur permettre d’exprimer au mieux 
leur potentiel, leur nature propre. Il ne s’agit pas 
d’imposer des idées toutes faites mais d’accom-
pagner dans son développement un être en 
devenir.

Un poème qu’il écrivit en allemand traduit égale-
ment cette recherche :

Je sens comment la profonde hauteur
Et la haute profondeur
Au-dessus de moi et au-dessous de moi
Me pénètrent puissamment
La lumière monte et descend  
à travers moi.

Ainsi, comme on le voit sur les photos, 
les œuvres d’Arp sont organiques, 
vivantes, sans pourtant copier des plantes 
ou des animaux de manière naturaliste.

Arp écrit encore : « Nous ne voulons pas 
copier la nature. Nous ne voulons pas repro-
duire, nous voulons produire. Nous voulons 
produire comme une plante qui produit un 
fruit, et ne pas reproduire. » En cela, sa 
démarche se rapproche de celle de Rudolf 
Steiner, le fondateur de l’agriculture biodyna-
mique, qui, dans son « architecture orga-
nique » telle que le Goetheanum et ses bâti-
ments annexes, cherche de la même manière à 
utiliser les forces de la nature créatrice sans la 
copier, une différence importante avec le cou-
rant de l’Art Nouveau, ou Jugendstil, qui repro-
duisait souvent plantes et animaux (voir pho-
tos ci-dessus).

La loi des formes
Il détaille sa démarche créatrice en pré-

cisant qu’il travaille avec le hasard – qu’il 
ne faudrait pas confondre avec le 

CI-CONTRE

Un escalier, des piliers et des architraves  
du premier Goetheanum, qui brûla en 1923.

CI-DESSOUS

Jean Arp, Nu floral, 1957. Musée d’art moderne 
et contemporain de Strasbourg. 
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CI-CONTRE

Jean Arp, Torse-gerbe, 1958. 
Collection privée.

Jean Arp,  
La Petite Déméter, 1960.  
Musée d’art moderne  
et contemporain  
de Strasbourg.

Éclosions
Arp évoque le mystère de la création. Celui qui agit 

dans la pratique sait qu’il est souvent important de 
laisser les mains faire pour ensuite comprendre ce que 
l’on a réalisé, à condition d’avoir préalablement créé un 
lien avec l’être avec lequel on travaille. C’est en 
particulier le cas dans l’agriculture qui est plus un art 
qu’une science, où souvent nos mains ont l’intuition 
de ce qui est juste. Cette démarche est opposée à l’at-
titude technocratique qui tente de gérer, de maîtriser 
le vivant par un intellectualisme extérieur.

« La genèse, la naissance, l’éclosion  
se font souvent dans un état de rêve aux yeux 
ouverts et ce n’est que plus tard que le sens  
raisonnable de ces considérations 
se fait jour. » 

Ces mots de Jean Arp pourraient servir de motif pour 
toute la saison printanière qui est celle des éclosions 
de la vie dans la nature. Ne ressent-on pas cet état de 
rêve aux yeux ouverts lorsque bourgeons, œufs et 
boutons éclosent de toute part ?

Les sculptures d’une grande beauté plastique de Jean 
Arp ont toujours l’air d’être en cours d’éveil ou en ger-
mination, parfois même en sommeil. Il semble toucher 
le moment même où une forme, un être est encore 
plein de son potentiel d’avenir. 

Ce monde de bourgeons, de boutons, d’em-
bryons permet à l’observateur d’entrer dans un mou-
vement intérieur et de poursuivre lui-même le 
déploiement de la forme, l’entrainant ainsi dans une 
dynamique.

En conclusion
Ainsi Arp, artiste modeste qui garda toute sa vie sa 
fraîcheur d’esprit, peut nous apprendre à développer 
un sens pour tout ce qui émerge dans la nature, ce qui 
veut venir au monde, une qualité de jeunesse printa-
nière. Cela se reflète également dans sa poésie :

Un jour peut-être arrivera
Où nous croirons apercevoir
Dans le lointain
La grande beauté
Un jour peut-être arrivera
Où nous chanterons de concert
Avec les étoiles sans rides…
Et les bouquets sans rides
Et le vide plein de roses
Et les jours sans rides
Et l’éternité sans vide.

Pour clore avec un clin d’œil aux biodynamistes, il faut 
citer l’une de ses plus belles œuvres : La petite 
Déméter, qui révèle de manière splendide les forces de 
fertilité et de fécondité présentes dans la nature. •

Citations extraites de la revue Saisons d’Alsace, n° 22, 
printemps 1967 et n° 93, septembre 1986, Éditions  
de la Nuée Bleue, Strasbourg.

Voir des œuvres de Jean Arp :
— Exposition Arp-Rodin à la fondation Beyeler  
à Bâle (Suisse) jusqu’au 16 mai.
— Musée des Beaux-Arts de Bâle (Suisse).
— Sculptures monumentales au Musée d’art contemporain 
de Strasbourg.

«  Quand on produit des vins avec un taux d’alcool qui 
dépasse souvent les 15°, nos levures ont intérêt à être 
musclées ! » Éric Plumet, vigneron au domaine de La 
Cabotte à Mondragon (Vaucluse) et président de l’as-
sociation Éclats de lune, n’entend plus miser sur la seule 
résistance des levures de son terroir du Massif d’Uchaux. 
C’est pourquoi il a convaincu quelques collègues vigne-
rons de sa région, confrontés à la même problématique, 
de participer à des essais de pied de cuve avec des 
levures indigènes. L’expérimentation a été financée par 
la Région Provence-Alpes-Côte-d’Azur et menée en par-
tenariat avec le Laco, Laboratoire d’analyses et de 
conseils œnologiques de Suze-la-Rousse (Drôme).

Protocole expérimental
Chaque domaine a suivi un protocole identique 

basé sur la réalisation d’un levain liquide issu de rai-
sins ramassés deux à trois jours avant vendange, sul-
fité, cliqué* et chauffé. Le levain a été incorporé à la 
vendange au moment du remplissage de la cuve, tan-
dis qu’une autre cuve identique était simultanément 
remplie, elle, sans ensemencement (cuve témoin).

Pour Laurent Massini, le microbiologiste du Laco, 
l’ajout de 5 g/hl de SO2 dans le levain est une étape clé 
car cela permet de sélectionner les levures dès le 
départ. « Le SO2 va permettre de réduire les popula-
tions de bactéries et aussi de favoriser Saccharomyces 
cerevisiae, la levure qui transforme le sucre en alcool. 
Les vignerons sont alors assurés d’incorporer à leur 
cuve des populations importantes de levures de leur 
domaine et surtout de ne pas implanter de micro-or-
ganismes responsables de déviances. »

* �Apport d’oxygène en fin de phase de croissance des 
levures.

Lever les doutes
Outre la sécurisation de leur fermentation, les 

vignerons entendent également ne pas dégrader, voire 
améliorer les qualités organoleptiques de leurs vins. 
« Quand la fermentation devient languissante, les vins 
sont beaucoup moins nets. Les déviations gomment 
le terroir », souligne Yves-Jean Houser du domaine 
des Amadieu à Cairanne (Vaucluse) qui a participé à 
l’essai, même s’il était plutôt réticent au départ. « Je 
me demandais bien ce que le pied de cuve pouvait 
apporter de mieux que ma fermentation spontanée ! Je 
craignais également de détruire mes levures de ter-
roir. »

Laurent Massini tient à rassurer. « Une fois diluées 
dans la cuve, les doses de SO2 utilisées restent très 
faibles. Avec ou sans SO2, une sélection naturelle des 
levures a lieu, de toute façon, au cours de la fermen-
tation en cuve. »

Les analyses effectuées par le Laco ont révélé que 
la matrice de base, c’est-à-dire les niveaux de pH, d’aci-
dité, de sucres, d’azote assimilable et de potassium 
dans les cuves des différents domaines présentaient 
toutes les caractéristiques pour un bon départ en fer-
mentation. Les conditions du millésime étaient donc 
satisfaisantes. Le développement des populations 
levuriennes a été suivi de près dans la cuve ensemen-
cée ainsi que dans la cuve témoin, grâce à des analyses 
par épifluorescence menées par le Laco. Ces comp-
tages ont été réalisés à trois étapes clés de la fermen-
tation : au moment de l’incorporation du levain (à une 
densité d’environ 1 050), en fin de phase de croissance 
(quand la densité se situe autour de 1020-1010) et en 
fin de fermentation.

Essais vignerons :  
la technique du pied de cuve
Valérie Fauconnier

Malgré un taux d’azote dans les moûts satisfaisant, la fermentation 
alcoolique par des levures indigènes a parfois tendance à ralentir,  
voire à s’arrêter. Le réchauffement climatique accentue ce phénomène.  
Pour mieux l’anticiper, six domaines en biodynamie de la vallée du Rhône 
ont mené des essais d’ensemencement, suivis par Valérie Fauconnier  
dans le cadre de son mémoire de fin d’études. 

BIODYNAMIE RECHERCHE
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Plus de levures  
et une fermentation plus rapide

Les résultats sont plus que convaincants. En fin de 
phase de croissance, les niveaux de population de 
levures sont majoritairement supérieurs dans la cuve 
ensemencée (13,2 millions/ml contre 10,8 millions/ml 
en moyenne) et jusqu’à deux fois plus importants que 
dans la cuve témoin de l’un des domaines. Les bacté-
ries, dans ces conditions, se développent beaucoup 
moins, leur population ayant même quasiment disparu 
dans la cuve ensemencée de l’un des domaines tandis 
qu’elle atteignait 17 800 bactéries/ml dans la cuve 
témoin.

La bonne implantation des levures a également 
permis de gagner du temps sur la fermentation. La 
consommation de la totalité des sucres a pris jusqu’à 
quatre jours de moins dans la cuve ensemencée par 
rapport à la cuve témoin. Ce point peut s’avérer essen-
tiel pour les dernières cuves remplies, en fin de ven-
dange, alors que les températures baissent et que la 
fermentation risque de plus en plus de patiner.

Le protocole établi a ainsi fait ses preuves. Dans 
les domaines où il a été respecté (ce qui est loin d’être 
évident en conditions réelles et en pleines vendanges), 
le pied de cuve est parti en fermentation dans 100 % 
des cas. Une fois incorporé à la cuve, il a permis 
d’accélérer les fermentations, tout en favorisant 
l’implantation de levures indigènes, c’est-à-dire de 
levures du lieu, objectif recherché par les vignerons 
en biodynamie. Des vignerons finalement convaincus, 
à l’image de Yves-Jean Houser : « Les résultats ont 
parlé d’eux-mêmes, les fermentations se sont parfaite-
ment déroulées. Et puisque cela fonctionne dans nos 

CI-CONTRE

Ensemencement au domaine  
de la Cabotte à Mondragon. 

PAGE DE DROITE

Cuves expérimentales  
au domaine des Amadieu  
à Cairanne.

Levain du domaine Vallot  
à Vinsobres.
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14 400 000

8 640 000

21 300

6 860 000

8 000

5 330

1 330
1 600

8 704 000

4 480 000

11 500 000

58 700

Levain : 
14 100 000 levures 
8 000 bactéries (0,06 %)

L : cuve ensemencée 
T : cuve témoin

Évolution des levures et des bactéries  
au Château Simian (Piolenc) :

Incorporation 
du levain 

dans la cuve 
L

L  
à  

densité  
1 020

T  
à  

densité  
1 020

L  
fin  
FA

T  
fin  
FA

Levures essai
Bactéries essai

Levures témoin
Bactéries témoin

caves, pas seulement en conditions de laboratoire, 
nous savons que ce protocole est reproductible ! »

À refaire !
La dégustation des cuves de l’essai, quant à elle, 

n’aura finalement pas montré de différence significa-
tive sur le plan organoleptique entre la cuve ensemen-
cée et la cuve témoin, les conditions du millésime 
n’ayant pas révélé de défaut majeur. D’où l’intérêt de 
renouveler l’essai dans des conditions qui pourraient 
s’avérer moins favorables lors de prochaines ven-
danges, à partir de raisins dont les taux d’azote et de 
potassium, l’acidité totale et le pH auraient été moins 
propices au développement des levures.

Les vignerons qui ont participé aux essais sont 
aujourd’hui convaincus de l’efficacité d’intégrer un pied 
de cuve dans leur itinéraire de vinification, le plus en 
amont possible et non plus comme une solution de 
secours quand les fermentations ralentissent. Dans 
certains domaines où celles-ci ont eu du mal à se ter-
miner, seules les cuves consacrées à l’essai ont 
conservé une cinétique de fermentation régulière. 
« C’est un grand pas en avant dans la sécurisation de 
nos fermentations », constate Éric Plumet. « Cette 
expérimentation, comme toutes celles que nous 
menons au sein de nos associations de vignerons bio-
dynamistes, nous permet de continuer à nous remettre 
en question. Nous avons progressé ensemble en nous 
formant à la technique du pied de cuve mais aussi en 
partageant nos pratiques. C’est aussi l’occasion de 
vivre une belle aventure humaine ! » •

Les points clés de la réussite  
du pied de cuve

— �Maintenir une température du levain 
comprise entre 25 et 28 °C.

— �Sulfiter à 5 g/hl.
— �Incorporer le pied de cuve dès  

le remplissage de la cuve et alors 
que la densité de celui-ci est encore 
supérieure à 1 050. En effet,  
si le remplissage de la cuve est 
effectué sur plusieurs jours,  
la fermentation aura déjà démarré.

— �Suivre attentivement le déroulement 
des fermentations, notamment  
en réalisant éventuellement  
des analyses microbiologiques  
à certains moments clés  
mais surtout en procédant  
à des dégustations régulières  
du levain et des cuves.

Retrouvez les résultats détaillés  
de l’expérimentation ainsi que l’actualité 
de la recherche en biodynamie sur :  
www.biodynamie-recherche.org

Essais vignerons : la technique du pied de cuve



40

A
S

T
R

O
N

O
M

IE

Biodynamis n° 113 41

E
G

 I
LL

U
ST

RA
T

IO
N

S 
M

87
 D

’A
PR

ÈS
 S

T
ER

N
K

A
LE

N
D

ER
, O

ST
ER

N
 2

0
21

 B
IS

 O
ST

ER
N

 2
0

22

ASTRONOMIE
CARTE 1
Sud Est, 16 avril, 21 h 30.
La Lune se dirige vers Mars,  
alors que la planète rouge se trouve 
entre les cornes du Taureau.

AVR I L 202 1

Mars dans le Taureau
La force de volonté du Taureau s’accorde bien à la 

dynamique et à la couleur flamboyante de Mars. En 
particulier, la planète semble être dans son élément 
lorsqu’elle se trouve dans la moitié gauche de la 
constellation, où la silhouette en V du Taureau s’al-
longe et forme les deux cornes, s’appropriant l’espace. 
Mars atteint la pointe des cornes durant la Semaine 
sainte. Le 16 avril, elle se trouve, avec la Lune, dans 
cette région de la Volonté. Ainsi, il semble qu’à Pâques 
résonne déjà la fête suivante, celle de la Volonté (la 
Pentecôte). Le croissant de lune apporte calme et inté-
riorité à la scène.

Souvenir de la conjonction
L’écart entre Jupiter et Saturne est déjà de 12° et 

augmente chaque jour d’un degré. La présence de la 
Lune crée à nouveau un lien entre les deux planètes.

Soleil     En avril, le Soleil passe dans les Poissons. Sa 
trajectoire est chaque jour plus haute.
Lune     Elle se trouve le 6 et le 7 avril près de Jupiter 
et Saturne, reliant ainsi les deux planètes. Dix jours 
plus tard, elle est à droite, puis à gauche de Mars dans 
le Taureau, offrant ainsi un calme intérieur aux images 
expressives de Mars et du Taureau.
Mercure se déplace derrière le Soleil le 19. Comme 
Vénus, elle se libère de l’éclat du Soleil et commence à 
être visible le soir.

Vénus, après une période étonnamment longue, est à 
nouveau visible le soir, à partir du 25. En mai, elle n’at-
teint qu’une faible hauteur sur l’horizon, puis elle se 
déplace jusqu’en novembre vers le sud, en restant 
toujours proche de l’horizon. C’est seulement à la fin 
de l’automne qu’elle se libèrera de cette longue 
influence terrestre.
Jupiter et Saturne marquent la deuxième moitié des 
nuits du printemps près de Spica. Leur écart va gran-
dissant ; Jupiter se dirige vers le Verseau. Dernier écho 
de la grande conjonction du 21 décembre 2020, Jupiter, 
par son mouvement rétrograde, reviendra cet été dans 
le Capricorne. 
La prochaine rencontre des deux planètes aura lieu le 
29 octobre 2040, non loin de Spica dans la Vierge. Mais 
c’est là un avenir plus lointain.

 Les Lyrides     Entre le 16 et le 25 avril, les 
Lyrides d’avril illuminent le ciel. Il s’agit d’un courant 
de météores qui apparaissent déjà avant minuit dans 
le ciel. Le maximum est atteint le 22 avril. Les condi-
tions d’observation sont meilleures après minuit et le 
coucher de la demi-lune.

TAUREAU
Écliptique

Aldébaran

Mars

Ciels  
de printemps

Les Pléiades CARTE 2
Ouest, mai, après 22 heures.
En mai, Mars se déplace 
dans les Gémeaux.  
Elle est ainsi encadrée  
par la forme caractéristique 
de la constellation.

MAI 202 1

Les trois astres intérieurs
La Lune, Mercure et Vénus se trouvent entre le 

Soleil et la Terre et sont donc apparentées avec cette 
dernière. Cela s’observe aussi dans la relation spatiale 
qu’elles ont avec elle, visible par la forme en croissant 
que peuvent adopter Mercure et Vénus, tout comme 
la Lune. Le croissant de lune du 13 mai aide à trouver 
Mercure, toute proche au-dessus de lui.

Décide-toi !
Il y a 7 000 ans, le point vernal* se trouvait dans 

les Gémeaux. C’était l’époque de la sédentarisation : 
pour être libre, l’homme s’est séparé de la nature. Cela 
signifie se décider – entre l’ombre et la lumière, entre 
le bon et le mauvais. Avec Zarathoustra arriva la reli-
gion, le mythe d’Ahura Mazdâ, le dieu du Soleil, et 
d’Angra Mainyu, l’esprit de l’obscurité. Les Gémeaux, 
seule constellation avec deux étoiles principales, repré-
sentent cette dualité.

Soleil     Le 22, le Soleil se trouve près des Pléiades et 
le 31 près d’Aldébaran dans le Taureau. Son ascension 
ralentit.
Lune     Le 4 mai, la Lune se déplace sous Jupiter et 
Saturne, créant à nouveau un lien entre les deux pla-
nètes. Neuf jours plus tard, la lune croissante se trouve 
dans le ciel du soir, à gauche de Mercure et au-dessus 
de Vénus ; à la mi-mai, elle est dans les Gémeaux avec 
Mars. Le 26 a lieu une éclipse de lune invisible en 
Europe. Le maximum est à 13 h 19. La pleine lune est 

* �Le point vernal, ou point de l’équinoxe de printemps, est 
l’une des intersections du plan de l’écliptique avec l’équa-
teur terrestre.

au périgée, elle est donc très grosse, c’est une « super 
pleine lune ».
Mercure se trouve dans le ciel du soir à l’ouest, à par-
tir de la mi-mai. C’est surtout à la fin du mois qu’il est 
possible de trouver la planète entre les deux cornes 
(invisibles) du Taureau.
Mars se trouve dans le ciel du soir à l’ouest. La pla-
nète rouge passe entre le 8 et le 28 mai au travers des 
Gémeaux. Son geste dynamique est alors contenu 
dans la « boîte » formée par les Gémeaux.
Jupiter est avec Saturne dans le ciel du matin au sud-
est. Les deux planètes sont déjà séparées de 16°. Dans 
le champ d’étoiles ouvert du Verseau, Jupiter est un 
« phare » remarquable.

 Les Aquarides   Ces étoiles filantes proviennent 
de la poussière de la comète de Halley et sont visibles 
pendant tout le mois de mai. Le maximum est proba-
blement atteint du 5 au 6 mai. Environ vingt étoiles 
filantes par heure seront alors visibles.
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Épilogue d’une conjonction
Un écho de la conjonction de Jupiter et Saturne 

commence. Saturne est rétrograde depuis le 23 mai, 
tandis que Jupiter entame son recul le 21 juin, comme 
si elle voulait encore une fois se hâter vers Saturne. 
Ces mouvements rétrogrades ramènent les deux pla-
nètes dans le Capricorne, de telle sorte qu’elles « par-
tagent » à nouveau une constellation pendant quelques 
mois. Tout comme la conjonction a connu un prélude, 
il est maintenant l’heure de l’épilogue.

Une demi-année s’est écoulée depuis la conjonc-
tion de Jupiter et de Saturne, et leur écart est déjà de 
presque 20°. Les planètes se retrouvent à nouveau 
dans deux constellations distinctes. Saturne est entou-
rée de la silhouette claire du Capricorne, tandis que 
Jupiter se dirige vers la forme vague du Verseau. En 
réalité, le Verseau conviendrait davantage à Saturne, 
et le Capricorne à Jupiter – cette inversion rend la 
constellation intéressante.

Soleil     Le 21 juin à 5 h 32 a lieu le solstice d’été et le 
début astronomique de l’été. Le 10 juin, une éclipse 
partielle du soleil est visible depuis l’Europe centrale. 
Depuis le Nord de l’Allemagne, au moins 17 % du 
disque solaire sont masqués, 7,5 % depuis Bâle.
Lune     Au début du mois, la Lune se trouve sous 
Jupiter. La plus belle constellation de juin est offerte 
par la Lune et Mars le 13 : elles sont alignées avec 
Castor et Pollux, les étoiles principales des Gémeaux, 
dans le ciel du soir à l’ouest.

CARTE 3
Sud, 9 juin, 4 heures.
Après minuit, Jupiter,  
suivie par Saturne, monte 
au-dessus de l’horizon  
au sud-est. Leur écart  
est déjà de 18°.

Sources des textes et des cartes : Sternkalender, Ostern 2021 bis Ostern 2022,  
Wolfgang Held, Verlagam Goetheanum. Traduction : Maëva Bourgeois.

Vénus se trouve très basse sur l’horizon à l’ouest, le 
soir. Elle a terminé son ascension en mai et se déplace 
à présent, et ce pendant presque une demi-année, 
parallèlement à l’horizon en direction du sud. Elle se 
couche alors toujours 90 minutes après le Soleil. Une 
telle relation à l’horizon, à la Terre, est seulement pos-
sible pour Vénus et Mars, ses plus proches voisines. 
Vénus s’éloigne certes du Soleil, mais elle se déplace 
depuis les Gémeaux, au travers du Cancer et du Lion, 
vers des constellations plus basses. Sa distance crois-
sante au Soleil et son mouvement descendant dans le 
zodiaque s’équilibrent, de telle sorte que Vénus reste 
à la même altitude dans le ciel du soir.
Saturne monte à minuit trente au-dessus de l’hori-
zon au sud-est. Son mouvement rétrograde la ramène 
dans le Capricorne. Seules cette constellation et celle 
des Gémeaux ont une silhouette telle qu’elle peut 
accueillir une planète en son sein. Comme Saturne est 
rétrograde depuis fin mai, la distance avec Jupiter 
grandit jusqu’à 19°, avant que Jupiter ne démarre sa 
rétrogradation et ne se rapproche à nouveau de 
Saturne.

 Les Lyrides de juin   Le flux des Lyrides, du 11 
au 21 juin, n’offre que cinq étoiles filantes par heure. 
On pourra peut-être s’attendre à un plus grand flux le 
16, le jour du maximum. La lune croissante est alors 
déjà couchée et ne gâche pas la vue. •

Jupiter
Saturne
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Thomas Hardmuth est médecin, maître de conférences et auteur.  
Il s’est intéressé de manière approfondie à la virologie.  
Gerald Häfner, homme politique et coordinateur de la section  
des Sciences sociales du Goetheanum, l’a interrogé sur « l’être »  
des micro-organismes et la question actuelle du vaccin  
contre le coronavirus.

Gerald Häfner : Aujourd’hui, plus que jamais,  
un virus et des virologues gouvernent nos 
pensées, nos vies, nos droits. Mais qu’est-ce 
qu’un virus ?
Thomas Hardtmut : Le terme de virus est très 
connoté. Il vient de l’époque romaine, durant 
laquelle il désignait un poison dans la salive des 
chiens enragés. Cette image hostile s’est perpétuée 
et a été réactivée par Robert Koch et Louis Pasteur. 
Les micro-organismes ont été unilatéralement décrits 
comme des pathogènes qui nous rendent malades. 
C’est compréhensible, au regard de notre expérience 
des épidémies. Mais le développement des techniques 
de séquençage du génome depuis les vingt dernières 
années a ouvert un nouveau chapitre. Cela a abouti à 
une compréhension radicalement différente des virus, 
car nous leur reconnaissons à présent de toutes autres 
lignées d’origine et d’évolution. Les virus sont les com-
posants originels de la vie. Ils sont le génome primor-
dial de tous les organismes, le premier système 
génétique de notre monde. Ainsi, nous sortons de son 
seul caractère pathologique. Nous le voyons dans le 
contexte global de la nature. Le fait qu’il développe une 
maladie est plutôt un cas particulier.

Comment agissent les virus et quelle relation 
avons-nous avec eux ?

La recherche sur le microbiome, c’est-à-dire l’en-
semble des micro-organismes, est en plein essor ! Il 
existe des phénomènes qui nous surprennent plus 
qu’ils ne donnent des réponses claires. Les 
micro-organismes nous éduquent à un nouveau mode 
de pensée. Nous devons apprendre à penser de 
manière contextuelle. Comment interagissent-ils ? Le 

microbiome perçoit sensiblement toutes les influences 
et s’en imprègne, comme un sismographe : environne-
ment, maladie, psyché, stress. Dans la biosphère pri-
mordiale, la terre était un organisme homogène com-
posé d’unicellulaires en interaction. Les virus sont les 
agents d’une communication primaire. Ils font partie 
de l’organisme terre. Les dernières recherches en bio-
logie marine ont identifié des « provinces biogéogra-
phiques », comparables à des organes, où des réac-
tions particulières du métabolisme ont lieu. La 
complexité du monde microbien est stupéfiante. Il est 
très divers et individualisé en fonction du lieu. Chaque 
brin d’herbe, chaque nuage, chaque cours d’eau a sa 
propre sphère microbienne. Quelles sont les forces qui 
conçoivent ces habitats hautement personnalisés ? Il 
semble que les virus soient les régulateurs de ces 
sphères. Ils contrôlent la dynamique des populations 
dans les écosystèmes.

Que se passe-t-il quand un virus qui appartient 
à l’environnement d’une chauve-souris 
« saute » dans le monde humain ?

Plus de 99 % des virus sont sédentaires et ne 
rendent pas malade. Chaque humain a des virus dans 
et sur lui, qui lui appartiennent. Les familles (incluant 
les animaux de compagnie) ont un microbiome domes-
tique commun, qui leur est propre. La pathologie appa-
raît seulement avec le changement d’hôte. Lorsque tout 
à coup l’environnement est modifié, que les animaux 
doivent changer d’habitat, que l’équilibre « éthérique » 
est ébranlé, le risque de maladie augmente. Si le micro-
biome ne peut pas s’accorder au nouvel environnement, 
car ils ne sont pas compatibles, l’irritation commence. 
À chaque respiration, au moins 10 000 bactéries et virus 

SOCIÉTÉ

Ce que nous apprennent les virus
Thomas Hardmuth et Gerald Häfner
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entrent en moi. La surface des poumons est extrême-
ment sensible, couverte de cellules immunitaires qui 
« sentent » tout ce qui vient de l’atmosphère. Nous 
n’avons pas encore le langage pour ce que nous respi-
rons et percevons « psychiquement ».

En réalité, nous vivons donc dans une sphère 
de vie élargie, à laquelle les virus appartiennent 
également ?

Cette sphère microbienne dans laquelle nous 
sommes enveloppés est comme une réminiscence des 
conditions primordiales dans lesquelles les organismes 
n’étaient pas encore tellement séparés. Elle attire notre 
attention sur le fait que notre corps ne s’arrête pas à 
notre peau. Un exemple : lorsque l’on injecte un para-
site à un pied de tomate, elle prévient, de manière mys-
térieuse, les plantes voisines. Celles-ci produisent alors 
préventivement un anticorps pour le poison ou 
émettent un parfum qui attire un insecte prédateur du 
parasite. Tout est relié – grâce à la recherche sur le 
microbiome, nous nous approchons d’un concept 
renouvelé, élargi, de l’organisme.

Pourtant, ce discours n’est pas présent  
dans le contexte actuel, et les actions menées 
ne vont pas dans ce sens.

En considérant le virus comme un ennemi, nous 
projetons notre propre psychologie dans la nature. Les 
virus ont évidemment un rôle dans la pathologie. 
Lorsqu’un humain est malade, le microbiome se modi-
fie également. Les épidémies surviennent par exemple 
à cause du développement d’anomalies comme les 
immenses monocultures agricoles ou des destructions 
d’écosystèmes. Les zones les plus touchées par le virus 

Ebola en Afrique étaient celles où les forêts avaient été 
coupées. À cela s’ajoute la violence, la guerre, la ter-
reur et l’exploitation humaine. Ebola est révélateur 
d’un système globalement malade.

Pour surmonter la pandémie actuelle,  
avons-nous donc besoin d’une autre relation  
à la nature, aux êtres vivants avec lesquels 
nous partageons la terre ?

Nous avons besoin d’une cohabitation plus sen-
sible avec la nature, mais également entre humains. Je 
le compare volontiers au cas de la peste au Moyen Âge. 
Si nous la considérons seulement du point de vue de 
l’agent pathogène, alors nous avons compris peu de 
choses. Ce qui se passa à l’époque a été une modifica-
tion drastique des conditions de vie en ville. La popu-
lation vivait entassée, sans hygiène. Vingt personnes 
dormaient dans une pièce, partageaient une gamelle, 
n’avaient pas de bain ni de toilettes, ni de traitement 
des déchets. Cela ne correspond pas à la nature 
humaine. La peste nous montre que cela ne fonctionne 
pas comme cela. De même aujourd’hui, cela vaut la 
peine de se demander : que nous dit la nature ? Elle 
veut réveiller, nous ouvrir les yeux.

Cela veut-il dire exercer un œil critique  
sur ce que nous avons provoqué,  
et comment nous pouvons y remédier ?

Nous avons bien sûr une action sur la nature, nous 
modifions les écosystèmes. Cela peut même être un 
avantage pour elle, si nous le faisons de manière 
réfléchie et sage. La diversité, et avec elle la santé, 
augmente nettement quand l’humain traite la nature 
avec un certain sens artistique. Ce que nous vivons 

CI-CONTRE

En pulvérisant la bouse de corne, nous cherchons  
à soutenir le microbiome du sol dans sa globalité. 
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actuellement est le contraire. Il est à présent nécessaire 
de développer un mode de pensée fondamentalement 
différent vis-à-vis de la nature, sans quoi nous vivrons 
une catastrophe après l’autre. Mais tout le système éta-
tique est tenace, comme on peut le voir dans la gestion 
de la crise climatique. Imaginons que les sommes 
colossales qui ont été dépensées pour la crise jusqu’à 
présent soient investies dans des projets socio-écono-
miques sensés et durables : cela serait une bénédiction 
pour la terre ! David Beasley, du Programme alimentaire 
mondial de l’ONU, parle de famines graves causées par 
les mesures anti-coronavirus ; la malaria progresse éga-
lement énormément et va mener à des centaines de mil-
liers de victimes supplémentaires. L’urgence provoquée 
par les mesures de confinement pousse les paysans à 
aller abattre des arbres dans la forêt, pour pouvoir vivre 
de quelque chose… Cela favorise la propagation de la 
malaria, car les surfaces de forêt tropicale coupée se 
couvrent de flaques dans lesquelles se reproduisent les 
anophèles, les moustiques transmetteurs. Les épidé-
mies ne sont pas une « mauvaise humeur » de la 
nature, nous en sommes la cause. Elles surviennent là 
où nous détruisons l’équilibre des populations micro-
biennes dans les écosystèmes élaborés.

Que pouvons-nous donc faire ?
Il ne s’agit pas seulement de protection, mais d’une 

prise de conscience et d’une résolution de notre éloi-
gnement de la nature. Non pas un « retour à la 
nature », mais « en avant vers la nature ». Mon inten-
tion, lorsque j’ai commencé à m’intéresser aux 
microbes, était de créer des ponts avec l’éthérique, 
c’est-à-dire avec la sphère de la relation, à laquelle nous 
n’avons plus accès. Il nous faut à présent développer 

ce concept. Moins nous le faisons, plus nous serons 
confrontés à ces catastrophes naturelles. Nous devons 
apprendre à lire ce que la nature nous dit et comment 
la rencontrer de manière adéquate. Le fonctionnement 
du système immunitaire humain est optimal quand il 
y a de la coopération, de l’équité, de la confiance. C’est 
la nature humaine. La santé est renforcée lorsque l’Hu-
main est présent, pas lorsque nous parcourons le 
monde dans la peur et la méfiance.

Encore quelques questions d’actualité :  
qu’est-ce qu’un test PCR ? Qu’est-ce qui est 
mesuré exactement ?

Le test PCR a été développé pour des diagnostics 
génétiques. Il a rendu possible le séquençage du 
génome humain. Kary Mullins a reçu le prix Nobel 
pour cette découverte, mais il est intéressant de noter 
qu’il a averti de ne pas utiliser ce test pour détecter des 
maladies infectieuses. Il serait pour cela trop sensible. 
Un seul virus peut suffire pour obtenir un résultat 
positif. Or, même en bonne santé, nous avons des mil-
lions de virus, dont des pathogènes, sur un centimètre 
carré de peau. La présence d’un virus sur les 
muqueuses ne dit donc rien d’une maladie. Le test 
donne seulement une séquence génétique. Par cette 
méthode, le fragment de gène recherché est dupliqué 
jusqu’à ce qu’il soit détectable. Le nombre de duplica-
tions nécessaires à la détection est l’indicateur de la 
charge virale. Beaucoup de virologues disent que tout 
ce qui excède trente duplications n’a aucune pertinence 
pour le diagnostic d’une maladie. Le problème est 
qu’actuellement la plupart des tests fonctionnent avec 
quarante duplications, ou plus, ce qui aboutit à beau-
coup trop de faux-positifs.

CI-DESSOUS

Un élevage harmonieux où les dynamiques familiales sont respectées.

Les fonctions immunitaires humaines sont renforcées  
lorsque règnent la confiance et la coopération. 

Ce que nous apprennent les virus

« Tout est relié  
– grâce à la recherche  

sur le microbiome,  
nous nous approchons   
d’un concept renouvelé,  
élargi, de l’organisme. » 

Thomas Hardtmut
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Le nombre de cas positifs, qui détermine  
les restrictions de liberté, n’est pas 
représentatif du nombre de malades ?

Dans la plupart des cas identifiés comme positifs, 
il n’y a pas de maladie. Par notre respiration, de nom-
breux coronavirus vont et viennent. Le fait que nous 
tombions malades dépend en premier lieu de notre 
organisme, pas du virus. Pourtant nous ne regardons 
en ce moment que le virus, et pas nos fonctions immu-
nitaires.

L’organisme doit être en mesure de « gérer »  
le virus ?

Comme je l’ai déjà mentionné, la plupart des conta-
minations ne rendent pas malades. Les virus dans 
notre organisme sont généralement sédentaires et leur 
multiplication n’affecte pas les cellules. La science com-
mence seulement maintenant, petit à petit, à se poser 
la question de leur signification en dehors de la patho-
logie. Avec un virus, nous recevons un message géné-
tique : l’organisme le perçoit et en apprend quelque 
chose. La découverte importante de la génétique 
actuelle est l’origine virale du génome humain. Chaque 
véritable évolution de l’homme passe plus ou moins 
par une crise. Nous ne pouvons rien apprendre de nou-
veau si nous ne dépassons pas certaines difficultés. 
Parfois, la maladie est nécessaire à la maturation du 
système immunitaire et à notre autonomie. Les virus 
sont les stimulateurs de notre évolution génétique.

La politique est fondée sur une vaccination 
massive.

Fondamentalement, nous ne connaissons que très 
peu à ce sujet. Pourtant lorsqu’il s’agit de vacciner des 

millions de personnes, nous devons savoir très préci-
sément ce que l’on fait. Si j’administre un médicament 
risqué à un patient malade du cancer, j’accepte plus 
facilement les effets secondaires. Mais pas si je veux 
traiter une personne en bonne santé. Il faut alors des 
normes exigeantes. J’ai du mal à comprendre comment 
nous pouvons avoir, en si peu de temps, une estima-
tion solide des risques à long terme.

Que peut-on conseiller ?
Beaucoup d’études montrent comment le système 

immunitaire peut être stimulé. Par exemple, son acti-
vité augmente de 50 % lorsque nous allons nous pro-
mener en forêt une heure par jour. Nous devrions aider 
les gens à sortir de la spirale de la peur. Nous pouvons 
parler « d’immunologie sociale », dans la mesure où 
les fonctions immunitaires humaines dépendent for-
tement du contexte social. Il est actuellement connu 
que ce qui a l’effet le plus dévastateur sur l’immunité 
est la dévaluation, c’est-à-dire faire comprendre à 
quelqu’un qu’il est inintéressant et inutile, l’exclure, 
l’humilier. Pour résumer : partout où un être peut 
s’épanouir selon sa vraie nature, il est en bonne santé. 
Cela ne s’applique pas seulement aux humains, mais 
également aux animaux, aux plantes, aux écosystèmes 
et aux communautés sociales. De telles affirmations 
sont aujourd’hui volontiers moquées et traitées de 
romantiques, mais cela ne change rien au fait qu’elles 
soient vraies. •

Interview parue dans la revue Das Goetheanum, no 51-52, 
décembre 2020, p. 12-15. Traduction Maëva Bourgeois.
Avec l’aimable autorisation de la revue Das Goetheanum.
Article original en allemand à télécharger sur  
www.dasgoetheanum.com.

CI-CONTRE

Permettre à l’animal d’exprimer ses comportements naturels  
diminue le risque de maladie.
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Permaculture et biodynamie  
en dialogue
Frédéric Vanpoulle

UN AUTRE REGARD

Nous ouvrons par cet article un cycle de rencontres  
avec des agriculteur·trices ayant des pratiques cousines  
de celles de la biodynamie en interrogeant les convergences  
et les divergences, et les fécondations possibles.

dans une idée de complémentarité, de résilience… à 
contre-courant de la spécialisation agricole de ces 
quatre-vingt dernières années.

Après l’étude du lieu – de son histoire, de ses plantes 
indicatrices, de ses sols et microclimats, mais également 
des réseaux humains et économiques – il s’agit de 
reconstruire un « écosystème humain » inspiré du fonc-
tionnement de la nature, productif, résilient, écologique. 
Résultat : la définition et la séparation, par des talus, 
d’une quinzaine de jardins différenciés correspondant à 
des microclimats distincts. Les talus sont productifs, ils 
portent de la vigne, des pêchers, des petits fruits, des 
plantes aromatiques et des légumes. Ils ne doivent pas 
dépasser 2 m de haut. Sur plusieurs jardins, il y a des 
planches de 1,2 m par 15, légèrement surélevées. Elles 
ne doivent pas être trop hautes, sinon elles se des-
sèchent l’été. Cela multiplie les « effets de lisière » favo-
rables à la biodiversité. Au bout de quatre ans, 80 
espèces d’abeilles solitaires ont été recensées, contre 20 
en moyenne chez un maraîcher bio (selon une étude 
menée sur trois fermes bio voisines).

Le jardin mandala est un support pédagogique pour 
les rotations de quatre ou cinq ans, inspirées de la bio-
dynamie en alternant les légumes fruit, feuille et fleur.

La première année, du fumier de bovin bio est 
apporté en surface (8 t/an) pour les plantes gour-
mandes : Solanacées, courges. En deuxième année 
viennent les légumes racines, puis les légumes feuilles, 
puis les légumineuses. Des échalotes sont parfois culti-
vées la cinquième année. Des plantes aromatiques choi-
sies selon la production visée sont toujours associées 
aux légumes, une technique courante en permaculture.

M
ikael Hardy est l’un des pionniers de la 
permaculture. Installé à Rennes, ce fils 
d’éleveur laitier âgé de 40 ans a déjà trois 
vies professionnelles à son actif : natura-

liste, « agriculteur-éleveur permacole » à la suite de 
ses parents, et à présent « microculteur permacole ». 
« Microculteur » car sa ferme s’étend sur moins de 
5 000 m², avec l’objectif d’y vivre à trois !

Avec sept petites serres couvrant 300 m² et 
3 000 m² cultivés sous forme de quinze jardins diffé-
renciés, il atteint la performance de générer 60 000 € 
de chiffre d’affaires. Sans la crise de la Covid-19, il pen-
sait atteindre les 80 000 € avec trois personnes, lui 
compris, se rémunérant au Smic. Les 2/3 de ses ventes 
viennent de la production, le reste de la formation.

Les légumes et les plantes aromatiques sont très 
diversifiés : 70 espèces au total. Connaissez-vous le 
chèvrefeuille comestible, la plante fromage, le tama-
rillo (une tomate arbustive pérenne), le chou et le poi-
reau perpétuels ? Les « mauvaises herbes » sont consi-
dérées comme des aliments : au fil de l’année, une 
quarantaine de plantes sauvages sont cueillies et ven-
dues, par exemple en mélange avec les salades. Seule 
« l’herbe » et les plantes toxiques sont combattues. 
Les plantes spontanées font également office de 
couvre-sol, et sont récoltées à la faux ou à la main.

Le design, un concept-clé  
de la permaculture

Mikael explique avoir mis un an pour élaborer le 
design du lieu, c’est-à-dire sa configuration, l’agence-
ment des parcelles et des voies de circulation. La 
notion de « fonctions » est centrale dans le design : on 
cherche à attribuer plusieurs fonctions à un élément, 

« Pour résumer : partout  
où un être peut s’épanouir  

selon sa vraie nature,  
il est en bonne santé.  

Cela ne s’applique pas seulement  
aux humains, mais également  

aux animaux, aux plantes,  
aux écosystèmes  

et aux communautés sociales.. » 
Thomas Hardtmut
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CI-CONTRE

Éthique de la permaculture 
et principes de conception,  

selon les travaux  
de David Holmgren.

La permaculture a été fondée 
par Bill Mollison et David 
Holmgren, universitaires 
australiens inquiets des 
perspectives pour le vivant  
et l’humain. Bill Mollison  
s’est notamment appuyé  
sur les pratiques des peuples 
premiers. Cette inspiration 
rend le mouvement permacole 
sensiblement ouvert à  
une conception spirituelle  
du monde. 

David Holmgren a défini  
douze principes souvent 
représentés en « fleur »  
(voir illustration). Certains  
ne sont pas systématiquement 
présents sur les fermes  
en biodynamie, comme  
le « patiemment, à petite 
échelle ». En effet,  
la biodynamie s’applique  
à des surfaces très variables 
allant du jardin à la ferme 
australienne de 2 000 ha,  
en passant par la ferme 
bocagère en polyculture-
élevage. Par ailleurs, elle ne 
s’interdit pas une certaine 
spécialisation arboricole  
ou viticole, ni la mécanisation. 

La permaculture est un modèle 
de production ne se basant 
plus, ou très peu, sur les 
énergies fossiles.

La notion de « design » est 
spécifique à la permaculture 
mais elle peut être mise  
en perspective avec l’approche 
sensible du paysage en 
biodynamie, où le paysan 
cherche à exprimer le « génie 
du lieu ». La technique  
du design gagnerait à être 
introduite en biodynamie, 
apportant des outils pratiques 
pour identifier, créer  
et mettre en lien les différents 
« organes » de la ferme, 
favoriser les effets lisières,  
etc. Certaines fermes 
biodynamiques, en se 
spécialisant fortement,  
ont pu s’éloigner de la notion 
d’organisme agricole.  
Utiliser le design pour 
démultiplier les écosystèmes  
et augmenter la biodiversité 
serait un gage de résilience 
pour le domaine, diminuant  
in fine le recours aux 
traitements.

En ce qui concerne la présence 
animale, la permaculture est 
plutôt compatible avec  
les petits élevages familiaux. 
Les systèmes intègrent 
souvent des poules et/ou  
des canards. Rudolf Steiner  
a quant à lui souligné la place 
centrale de l’animal, et 
particulièrement du ruminant, 
au cœur de l’organisme 
agricole.

Enfin, la permaculture n’intègre 
pas de vision globale  
du cosmos, des rythmes,  
de forces de vie qui sont 
soutenues en biodynamie 
notamment par l’usage  
des préparations. Mikael est 
ouvert à la mise en place  
de la biodynamie sur  
sa microferme, étant sensible  
à la vitalité des aliments.  
Mais il n’envisage pas 
l’appliquer à moitié, et donc  
de s’y lancer seul, sans l’aide 
d’un associé formé  
ou d’un voisin par exemple.

Permaculture et biodynamie : convergences et différences

Comme le rappelle Mikael, la permaculture est avant tout une éthique et une démarche 
pour prendre soin du vivant, de l’humain, en étant équitable et en partageant  
les richesses. Cela fait écho à la posture du biodynamiste.

Utiliser le changement et y réagir, 
de manière créative

Observer  
et interagir

Collecter  
et stocker l’énergie

Créer une production

Appliquer l’auto-régulation 
et accepter la rétroaction

Utiliser et valoriser les services  
et les ressources renouvelables

Ne pas produire de déchets

Partir des structures 
d’ensemble  

pour arriver aux détails

Intégrer  
plutôt que séparer

Utiliser des solutions 
à de petites échelles 

et avec patience

Utiliser et valoriser 
la diversité

Utiliser les interfaces  
et valoriser les éléments  

en bordure

Pr

en
dre soin de la Terre

Prendre soin des hum
ainsPar
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qu’il ne considère d’ailleurs pas comme du travail !), 
trois à la cueillette, à la préparation et à la vente.

Après une expérience d’embauche d’un salarié pen-
dant un an, qui ne s’est finalement pas pérennisée, il 
cherche une formule impliquant salarié·es et consom-
mateur·trices, type coopérative.

Perspectives
La microferme est accolée à la ville de Rennes. 

Mikael vise le circuit ultra-court, à moins de 15 km, 
relié en vélo électrique. Malheureusement, la mairie ne 
lui a pas accordé de véritable bail. Le stade Rennais, 
son voisin, veut s’agrandir, au grand dam des défen-
seur·ses de la Prévalaye*. Son avenir est donc soumis 
à interrogation.

Quoi qu’il advienne, son expérience paraît repro-
ductible et inspirante. La permaculture demande une 
solide formation de terrain, mais elle a le vent en 
poupe, peut s’insérer sur des surfaces très petites et 
créer de l’emploi, de bons aliments, de la biodiversité, 
de la résilience. X

Pour en savoir plus
— �Le site de la microferme de Mikael : 

www.permagrennes.fr
— �La ferme du Bec Hellouin en Normandie  

est le sujet de nombreux programmes  
de recherche sur la permaculture :  
www.fermedubec.com

— �Association La forêt nourricière :  
www.laforetnourriciere.org

— �Actes de la journée d’intelligence collective 
« Biodynamie, agroécologie et permaculture : 
similitudes et singularités » disponibles sur  
www.ledodecadome.fr

* �Une « zone verte » de 400 ha près de la Vilaine.

L’hiver, les surfaces sont paillées sur une hauteur 
de 20 cm. Une bâche en plastique noir recouvre la 
paille, pour limiter l’enherbement et favoriser notam-
ment les vers de terre, en augmentant la température 
du sol en fin d’hiver.

Mikael a très peu d’outils et ses investissements 
ont été limités : des serres, indispensables pour les 
plants, une grelinette, un croc, une débroussailleuse, 
cinq poules, un vélo électrique et deux remorques 
adaptées, les bâches noires qui couvrent ses mini jar-
dins l’hiver… Finalement, il utilise moins de 100 litres 
d’essence par an ! Il n’y a pas de système d’irrigation, 
seulement un peu d’arrosage dans les serres. Ses 
achats extérieurs concernent du fumier une année sur 
quatre, du terreau bio et des pots plastiques de récu-
pération pour les plants, 8 tonnes de paille par an.

Un métier pluriel
Mikael ressème une cinquantaine de plantes depuis 

quinze ans, en bio et sans arrosage. Cela soutient cer-
tainement l’adaptation et la rusticité des graines, qu’il 
vend aux particuliers. Il produit également des plants. 
Enfin, son école permacole accueillait, avant la crise 
de la Covid-19, une douzaine de personnes un jour par 
semaine de septembre à juin. Suite à cette formation, 
en cinq ans, cinq personnes se sont installées profes-
sionnellement sur un modèle permacole.

Militant, Mikael consacre beaucoup de temps béné-
vole à des associations, à l’accompagnement de pro-
jets, aux différents contacts avec les médias, à l’accueil 
des curieux·ses tous les samedis après-midi.

Du fait de ses activités multiples, il ne compte pas 
ses heures, surtout en pleine saison. Deux jours par 
semaine sont consacrés à la production (un moment 

CI-CONTRE

La remorque que Mikael attelle à son vélo 
électrique pour faire le marché. 

Vue aérienne de la micro-ferme. 
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X
Tanya Tagaq
Croc fendu
Éditions Christian Bourgois, 2020, 20 €

Tanya Tagaq est Inuit, elle est née 
au Nunavut, au nord du Canada. 
Aujourd’hui chanteuse de gorge 
réputée, peintre et photographe,  
elle nous fait entrer, par ce roman 
que l’on ne peut que supposer  
en partie autobiographique, dans  
un univers extraordinaire.  
Cette région du monde est-elle faite 
pour les humains ? C’est la question 
que l’on se pose à la lecture de ce 
témoignage poignant et brutalement 
poétique. L’alcool, la drogue,  
la violence… mais aussi l’amitié,  
les prémices de l’amour… et, 
partout, la puissance de la Nature, 
du monde spirituel, de ces neuf 
mois de nuit, de ce froid démentiel, 
du rapport à l’âme animale.  
Tanya Tagaq nous emmène dans 
son clan, dans son cœur, nous fait 
découvrir son don pour sortir  
de son corps, communiquer avec  
les animaux-totems. Elle nous dit 
aussi la blessure pas si vieille  
et toujours vive de la colonisation, 
de la christianisation forcée,  
de « l’assimilation » : perte des 
traditions, interdiction de la langue 
maternelle, oubli de l’alphabet 
ancestral. Rêve ou réalité ? Récit  
ou roman ? Parfois on ne sait plus. 
Mais cet ouvrage nous prend aux 
tripes, c’est certain. • Marion Haas

X
Florence Robert
Bergère des collines
Éditions Corti, 2020, 18 €

Voici le récit d’une citadine qui,  
de fils de laine en écheveau  
de Corbières, réalise le rêve  
de son enfance : grâce aux brebis, 
donner de l’air à la garrigue  
pour que celle-ci retrouve  
un haut niveau de biodiversité.
Laissant derrière elle une vie de 
calligraphe, Florence Robert devient 
bergère dans les collines de ce rude 
massif où elle crée ex nihilo  
une ferme d’élevage, avec brebis, 
chiens, ânes et chevaux : la ferme 
des Belles Garrigues. Dans une 
vallée où le vent est un maître 
toujours exigeant, rarement absent, 
au cœur de ce terroir âpre situé  
à la rencontre de tout et de rien,  
elle découvre l’accueil prudent  
et la solidarité sans faille d’une 
communauté villageoise ancrée  
et ouverte.
Avec un ton très juste, sans 
fioritures ni trémolos, l’autrice nous 
offre le récit au quotidien de sa vie 
d’éleveuse, avec la nature et  
les bêtes comme éducateurs.
Elle forme et couche sur le papier 
les mots de ses pairs, ces taiseux,  
et donne une voix aux berger·ères  
et éleveur·ses d’ici et d’ailleurs, 
d’aujourd’hui et d’hier. Ayant de 
même été citadin puis éleveur,  

j’ai apprécié l’émouvante intensité 
des vécus, savoir-être et savoir-faire 
partagés.
Fine observatrice du vivant, avec  
la poésie d’un peintre aux aguets, 
Florence Robert nous relate 
également le retour des brebis  
dans un territoire qui, de longue 
date, avait été leur royaume.  
Les moutons étaient élevés  
pour entretenir la garrigue, pour 
leur laine, pour leurs crottes  
qui fumaient les vignes et, in fine, 
pour leur viande.
Avec lucidité et la tête froide,  
elle prend également acte de la 
présence du loup, dans les estives 
que son troupeau fréquente. 
Abordant sans détour le thème à vif 
de la viande, elle livre également  
à un véritable plaidoyer pour 
l’abattage à la ferme.
La lecture de Bergère des collines 
procure un grand bol d’air, pour  
se dire que notre vie dépend  
de nous et nous inciter à vivre  
notre rêve, « celui qui offre la part 
aux oiseaux ». • Stéphane Cozon

X
Serge Morand
L’homme, la faune sauvage 
et la peste
Éditions Fayard, 2020, 21,50 €

Parmi les nombreux livres  
et articles sur la Covid qui nous 
arrivent de tous côtés, rares sont 
les ouvrages qui dépassent 

~
Je suis de la manière d’être 

dans cet univers. Le pays du 
nomade est l’univers restreint 

et précis de sa Geste. 
L’espace est sa liberté.

~
Florence Robert
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propres. Une belle rencontre 
visuelle avec le cosmos, déclinée 
avec plusieurs techniques, fusain, 
gravure, aquarelle, huile  
ou pigments. • Maëva Bourgeois

X
Revue Silence
N° 495, janvier 2021, 4,80 €

Silence porte un projet de 
transformation de la société dans  
le sens de la décroissance  
et de l’écologie sociale.
La revue explore les alternatives 
concrètes et cherche à aborder  
tout sujet non seulement sous 
l’angle écologique et décroissant, 
mais aussi au regard du féminisme, 
du post-colonialisme, de la non-
violence, etc.
Militant et engagé, Silence est  
un média libre, sans pub, mais aussi 
participatif et collectif, dont  
la plupart des textes sont écrits  
par des bénévoles.
En 2021, la revue fait peau neuve 
avec une nouvelle maquette aérée  
et agréable. Le contenu reste 
toujours aussi riche, avec  
des dossiers fouillés, les dernières 
actualités dans les domaines  
de l’écologie, des alternatives,  
de la santé, des débats de société… 
Dans ce dernier numéro,  
un dossier édifiant sur la pollution 
de l’air. • Maëva Bourgeois

naturel, en particulier les liens entre 
changement climatique, diminution 
de la biodiversité et pandémie. 
Malheureusement, à l’inverse de 
mesures allant vers une prévention 
à moyen et long terme des futures 
crises, de nombreux gouvernements 
profitent de la déstabilisation et de 
la paralysie sociale pour faire passer 
des lois soit liberticides, soit 
favorisant la dérégulation (comme 
la signature du CETA au printemps 
dernier). L’auteur conclut sur un 
appel à une relocalisation urgente 
des nombreuses activités liées au 
vivant. Un ouvrage passionnant !
• Jean-Michel Florin

X
Hélène van Cuyck
Vision planétaire
Éditions Tyrel Photographies, 2020, 27 €

Ce livret présente les œuvres 
d’Hélène van Cuyck, scientifique  
et artiste qui a étudié les liens  
entre nombres, rythmes, couleurs  
et mouvement des planètes  
pendant une dizaine d’années.  
Par ces peintures, dessins  
et gravures commentés,  
nous découvrons une expression 
des forces formatrices dans  
la nature. Chaque planète est 
d’abord illustrée d’après ses 
qualités, puis une série de plantes, 
d’arbres et de paysages souligne 
l’influence des forces dûes  
aux planètes, avec leurs ambiances 

l’actualité et les mesures à court-
terme. Ce livre « coup de gueule » 
fait exception. Il constitue une 
excellente synthèse des causes 
écologiques, économiques et 
géopolitiques qui ont fait le berceau 
de cette pandémie et de celles à 
venir. L’auteur, écologue de la santé 
au CNRS, est en colère car cela fait 
plus de vingt ans qu’il alerte en vain 
ses collègues scientifiques et les 
pouvoirs politiques sur les risques 
croissants de pandémie généralisée. 
En désespoir de cause, il quitta  
la France pour trouver en Thaïlande 
une nature intacte et une place 
privilégiée pour étudier et 
comprendre l’origine des zoonoses.
Après une présentation  
de l’accroissement récent des 
pandémies, une deuxième partie 
intitulée « Le malheur est dans  
le pré » détaille la contribution 
essentielle (trop souvent minimisée 
ou passée sous silence) de 
l’industrialisation de l’agriculture. 
On souhaiterait que chaque 
responsable agricole et politique lise 
cet ouvrage pour en tirer 
courageusement les conséquences 
qui s’imposent, comme l’interdiction 
de tout élevage hors-sol.
La troisième partie élargit encore  
le discours en montrant l’urgence 
d’enfin penser les relations entre 
notre société et son environnement 

La revue Biodynamis, revisitée depuis le printemps 2020, est le fruit  
d’une collaboration entre deux organismes de la biodynamie en France.

Le Mouvement de l’agriculture biodynamique 
(MABD) est un organisme de développement de l’agri-
culture biodynamique en France. Fédérant une ving-
taine d’associations régionales et francophones, il 
rassemble plus de 750 producteur·trices, ainsi qu’en-
viron 1 500 consommateur·trices et jardinier·ères.

Pour faire connaître l’agriculture et le jardinage bio-
dynamique, le MABD propose :
• �une offre de formation continue, destinée au grand 

public et aux professionnels, et une formation qua-
lifiante (BPREA) ;

• �l’édition de livres techniques et pratiques, du 
Calendrier des semis et de la revue Biodynamis ;

• �les préparations biodynamiques et des produits pour 
le jardin ;

• �l’accompagnement des associations régionales et des 
groupes d’élaborations des préparations ;

• �du conseil auprès des fermes en conversion.

Par ailleurs, le MABD a pour vocation de créer du lien, 
de faire vivre le réseau de la biodynamie en France et 
de la représenter auprès du monde professionnel et de 
la recherche. Pour cela, il s’engage dans la société civile 
au niveau national et international.

MABD, 5, place de la Gare, 68000 Colmar
www.bio-dynamie.org

 @mabdcolmar |  @mabd_france
|  Mouvement de l’Agriculture Biodynamique

Demeter France gère la marque Demeter sur le ter-
ritoire français (métropole et DOM-TOM) et en 
Belgique francophone. Elle regroupe aujourd’hui plus 
de 950 adhérent·es.
Marque des produits issus de l’agriculture biodyna-
mique depuis 1932, présente dans 60 pays, Demeter 
propose une certification exigeante et transparente 
pour les produits alimentaires, cosmétiques et textiles 
biodynamiques.

Les cahiers des charges Demeter s’appuient sur des 
valeurs fortes :
• �pratique de la biodynamie sur toute la ferme ;
• ��profond respect du vivant : du sol, des animaux, des 

plantes et des Hommes ;
• �développement de la biodiversité ;
• �techniques de transformation douces et respec-

tueuses des matières premières Demeter pour des 
produits avec le maximum de vitalité ;

• �utilisation de très peu d’additifs – même naturels – 
pour des produits sans ingrédient superflu.

Demeter est bien plus qu’une simple certification, et 
développe de nombreuses actions pour promou-
voir la marque Demeter et la biodynamie d’une 
manière générale : développement de supports de 
communication, organisation de salons, collaboration 
avec des institutions et ONG européennes pour 
défendre la biodynamie, aide au développement des 
filières Demeter, etc.

Demeter France, 7, rue Édouard-Richard, 68000 Colmar
www.demeter.fr

 @DemeterFranceBiodynamie |  @DemeterFrance
|  Demeter France |  Demeter-France

CARNET(S) DU RÉSEAU

Nous réalisons Biodynamis
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Le Calendrier des Semis 
2021
120 pages | Éditions MABD | 2020 | 
10,00 €

Le calendrier lunaire et planétaire 
d’après Maria Thun depuis 1963 !
En introduction, vous trouverez 
des illustrations permettant  
de visualiser rapidement  
les différents niveaux de lecture 
du Calendrier des semis :  
du jardinier novice au plus féru 
d’astronomie, chacun pourra 
trouver de façon simple  
et rapide les informations  
qui lui correspondent.
Les textes de la première partie 
permettent de comprendre 
comment et pourquoi  
les rythmes lunaires et 
planétaires sont liés aux cycles 
naturels et à la croissance  
des plantes sur Terre. Chaque 
rythme cosmique est ensuite 
décrit dans le détail.
Enfin, les principaux travaux  
du jardin et agricoles  
(semis, repiquages, soins  
des plantes, apiculture, 
arboriculture…) sont abordés  
en lien avec ces rythmes. •

Laurent Dreyfus
Jardiner avec la Lune  
en biodynamie 2021
128 pages | Éditions Ulmer | 2020 | 
12,90 €

« Travailler en tenant compte  
des rythmes cosmiques,  
c’est impulser une dynamique  
qui contribue à donner  
aux plantes des forces leur 
permettant de croître  
et de se développer pleinement 
tout en résistant mieux  
aux maladies et parasites. »

Ce livre propose :
— un outil pour comprendre 
l’influence de la Lune et des 
planètes au jardin et au rucher 
ainsi que dans la conservation 
des fruits et légumes ;
— un agenda idéal pour noter  
ses travaux au jardin, sa météo 
locale et ses observations 
personnelles ;
— des conseils de culture mois 
par mois et jour par jour,  
en fonction des rythmes 
cosmiques, ainsi qu’un tableau  
de culture détaillé pour le potager 
et le verger ;
— un guide de jardinage  
en biodynamie avec les conseils 
essentiels pour réussir un jardin 
nourricier et abondant). •

Ouvrage collectif  
dirigé par Jean-Michel Florin
Les plantes médicinales  
en biodynamie
280 pages | Éditions du MABD | 
2020 | 23 €

L’intérêt croissant pour le soin 
par les plantes médicinales incite 
de plus en plus de personnes  
à cultiver ou à ramasser  
des plantes. Mais dans  
le domaine de la santé plus que 
dans tout autre, la qualité 
maximale est essentielle pour 
obtenir la meilleure efficacité 
thérapeutique. L’approche 
biodynamique, aujourd’hui 
reconnue en viticulture comme 
une méthode permettant 
d’atteindre l’excellence, a aussi 
fait ses preuves en amenant  
vers des plantes médicinales  
de très haute qualité exprimant 
au mieux les caractéristiques  
et la nature profonde de chaque 
espèce végétale.

S’appuyant sur les recherches  
et l’expérience pratique  
en production de plantes 
médicinales, cet ouvrage nous 
aide à changer notre regard  
sur la plante médicinale  

nouveauté

CATALOGUE
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•
Retrouvez  

l’ensemble des livres  
du catalogue  

ainsi que les conditions  
d’abonnement à Biodynamis  
sur notre boutique en ligne :

www.bio-dynamie.org
•

en permettant d’accéder à  
une vue originale sur la biochimie  
des plantes. Il présente aussi  
les pratiques de culture  
et de cueillette respectueuses  
de la nature du végétal.  
Les aspects spécifiques de  
la biodynamie sont développés  
en détail par l’exemple d’une 
vingtaine de plantes majeures  
de différentes familles telles que  
la menthe, l’ortie, la sauge,  
la camomille ou la verveine.

Cet ouvrage s’adresse autant  
au producteur professionnel  
qu’à l’amateur ou au thérapeute 
qui souhaitent approfondir  
la compréhension des simples 
pour mieux les cultiver  
et les utiliser. •

Guy Kastler,  
Pierre et Vincent Masson
Régénération des plantes 
pérennes, le cas de la vigne
168 pages | Éditions Biodynamie 
Services | 2020 | 20 €

Nous entrons dans cet ouvrage 
par un texte inédit de Guy Kastler, 
du réseau Semences Paysannes. 
pour une prise de recul historique 
et technique sur la culture de la 
vigne. 

Nous découvrons l’origine 
sauvage de la vigne européenne  
et américaine, puis la période 
moderne depuis la crise  
du phylloxéra, et tous les choix 
techniques légitimés par cette 
épidémie. L’auteur pointe  
les choix et vision technicistes  
de la plante qui perdurent et 
s’amplifient encore au xxie siècle. 
Nous comprenons alors  
les sources de la grande fragilité 
de cette culture, et entrevoyons 
un autre chemin, celui  
d’une viticulture paysanne, 
indépendante et autonome. 
Puis, Pierre et Vincent Masson 
proposent une réflexion sur  
les notions de dégénérescence  
et de régénération, et sur  
les transferts d’êtres vivants  
des Amériques vers le Vieux 
Continent. Une compilation 
commentée de nombreux 
passages de l’œuvre de Rudolf 
Steiner abordant ces questions 
permet de saisir l’origine  
de la technique de régénération 
proposée : les semis d’œil ou  
de bourgeon. 
Le livre, destiné en particulier  
aux professionnels du milieu 
viticole, se termine par  
une description détaillée  

des expériences déjà réalisées  
et des techniques à mettre  
en œuvre, pour qui veut œuvrer  
à reconstituer des vignes franches 
et saines. •

Pierre Delton
Par-delà le pain
76 pages | Éditions la Nage  
de l’Ourse | 2020 | 13 €

Pierre Delton nous livre ici  
un témoignage rêveur et précis  
sur la matière vivante que 
l’auteur a pétrie et façonnée 
pendant trente ans. Il invite  
le lecteur à un voyage vers  
les saveurs et les odeurs  
de la métamorphose du blé  
vers le pain. De la danse  
de l’univers à celle des bactéries  
et levures, il éveille avec humour 
et poésie tous nos sens : ce livre 
titille les papilles.

L’approche biodynamique est  
au cœur des mots de Pierre,  
par le lien à la terre, à la forme,  
au rythme. Boulanger·ères 
professionnel·lles ou amateurs, 
gourmand·es et curieux·ses  
du vivant y trouveront  
une inspiration poétique pour 
renouveler leur relation au pain. •

nouveauté

nouveauté

NOUVELLES DU RÉSEAU

—
Charte du MABD
Pour être présents dans le monde 
de façon claire, et pour éclairer  
la perception de notre 
mouvement, nous devons  
en toute transparence  
dire ce qui nous anime.
Ainsi, le MABD a publié une 
charte, validée lors de l’assemblée 
générale de novembre 2020.  
Elle décrit les principes  
et valeurs qui fondent  
la conception de la biodynamie 
que développent le MABD  
et les associations régionales 
fédérées. Elle s’adresse à toutes 
et tous.
Disponible sur www.bio-dynamie.org

—
Demeter - You will grow
Sagesse, intuition, humilité, 
sincérité, vitalité, joie, respect… 
Nous avons interrogé nos 
adhérent·es dans plusieurs pays 
afin de connaître les valeurs 

qu’ils associent au fait d’être 
certifiés Demeter.
La biodynamie soigne la terre, 
elle est aussi source 
d’épanouissement pour l’homme 
en le reconnectant intimement  
à la nature. Pour souligner  
ces valeurs, les associations 
Demeter nationales s’unissent 
autour d’un slogan commun :  
You will grow, qui signifie  
à la fois « Tu vas t’épanouir »  
et « Tu vas cultiver »,  
qu’il s’agisse de semences 
biodynamiques, de fertilité  
des sols ou encore de vin en 
cave. Ce slogan en anglais 
marque aussi bien sûr notre fort 
lien avec l’international.
Notre campagne You will grow 
met en scène celles et ceux  
qui s’engagent au quotidien  
pour offrir des aliments  
avec le maximum de vitalité :  
nos agricultrices et agriculteurs.
Retrouvez notamment Elisabetta 
Foradori et Rose Bramwell dans 

notre film You will grow, tourné 
sur plusieurs fermes en France, 
Italie, Angleterre, Suisse  
et Allemagne. Un film qui reflète 
toute la sensibilité de l’approche 
biodynamique, à visionner  
en version sous-titrée en français 
sur la chaîne YouTube de 
Demeter France.
• Aurélie Truffat

Au cours d’échanges entre membres du comité  
de certification de Demeter, formateurs et 
accompagnants en biodynamie, il est apparu  
que des éleveur·ses laitiers peinaient à pulvériser 
régulièrement et de manière adéquate  
les préparations biodynamiques, particulièrement 
la silice de corne. En effet le moment, assez précis, 
auquel cette préparation doit être pulvérisée 
correspond exactement à celui de la traite matinale 
et des soins au troupeau. Sans parler des éventuels 
enfants dont il faut s’occuper. Or, cette préparation 
est fort bénéfique pour les prairies, qui nourrissent 
en frais et en sec le bétail, dont les excréments,  
une fois compostés et dynamisés, vont venir  
les fumer, contribuant ainsi à une spirale 
vertueuse.
Nous pourrions imaginer une mobilisation locale 
d’adhérent·es, professionnel·les ou non, appréciant 
l’aube, pour repérer les fermes où la situation est 

délicate de ce point de vue, et, en accord avec  
les éleveur·ses, favoriser par leur présence  
et leur action une pratique juste et sereine  
du métier d’éleveur laitier en biodynamie.  
Cette expérience permettrait aux volontaires  
de toucher du doigt la réalité de l’élevage,  
et de créer/développer des liens avec le domaine, 
renforçant ainsi le mouvement biodynamique  
dans son ensemble.
Client·es, voisin·es, cousin·es, copain·ines, 
c’est tôt le matin que votre aide est 
bienvenue !
Les modalités pratiques de cet échange, qui peut  
se tenir à court ou plus long terme, seront décidées 
et mises en œuvre au cas par cas. Un exemple :  
un jardinier offre de son temps pour aider  
un éleveur voisin lors des pulvérisations. En retour, 
il obtient de la bouse et du fumier pour fertiliser 
son jardin. • Stéphane Cozon

Appel à soutien pour une pratique sereine de la biodynamie
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—
Agir contre  
la réintroduction  
des néonicotinoïdes
Les néonicotinoïdes, ces 
insecticides au nom barbare, 
jusqu’à 7 000 fois plus toxiques 
que le DDT pourtant interdit 
depuis cinquante ans, sont  
en passe d’être ré-autorisés  
sur betteraves sucrières,  
au mépris de la loi sur la 
biodiversité de 2016, sous  
la pression des lobbys  
de l’agriculture et de 
l’agroalimentaire industriels  
et avec la complaisance  
des services de l’État.  
Cette décision a été prise  
au prétexte d’une maladie  
qui ravagerait la culture. En fait, 
la filière de production de sucre 
de betterave français subit plutôt 
les ravages de la fin des quotas 
de production qui a apporté 
excédents et effondrement  
des prix. Chacun·e de nous peut 
agir pour contrer cette régression 
environnementale et pousser  
à une réorientation viable pour 
l’ensemble de la filière :
• en réduisant sa consommation 
de sucre de betterave ;
• en consommant du sucre bio 
peu raffiné ;
• en participant à la campagne 
#zonedebzzz menée par Agir 
pour l’environnement. • 
Stéphane Cozon
www.agirpourlenvironnement.org

communes, voire d’associations 
citoyennes, et soit dotée de 
commissaires du gouvernement 
des ministères de l’Agriculture, 
des Finances, voire de l’Écologie.
• Terre de Liens

—
Cuivre dans les sols :  
quel impact sur  
la biodiversité ?
Un travail de recherche sur 
l’impact et l’accumulation du 
cuivre dans les sols agro-viticoles 
a été mené par le cabinet 
Novasol, l’Inrae de Dijon,  
un groupe de vignerons et 
l’association Soins de la Terre. 
Pendant 150 ans, le sulfate  
de cuivre a été utilisé de façon 
intensive comme fongicide pour 
lutter contre les maladies  
de la vigne. De ce fait, le cuivre 
s’est fortement accumulé dans  
les sols viticoles, atteignant  
des concentrations 
potentiellement nocives  
pour les organismes des sols. 
Bien que les doses appliquées 
aujourd’hui soient 10 fois  
plus faibles qu’il y a 50 ans,  
son utilisation dans le contexte 
de la transition agroécologique 
est encore soumise à débat  
car il est un des rares pesticides 
autorisés en agriculture 
biologique. Globalement,  
bien qu’une toxicité du cuivre 
soit observée sur la biodiversité 
du sol, la littérature montre 
qu’elle concerne des doses  
au moins 50 fois supérieures  
à la dose de 4 kg Cu/ha/an 
actuellement autorisée par  
la Commission européenne  
en viticulture. Par conséquent, 
appliquer du cuivre à 4 kg  
Cu/ha/an ne devrait pas 

—
Contre l’artificialisation 
et la concentration  
des terres, pour  
une politique foncière 
agricole efficace
Suite à la publication par  
la Cour des comptes d’un référé 
déplorant l’artificialisation  
de terres et constatant que  
la concentration des terres 
agricoles se poursuit,  
six organisations, dont le MABD, 
exigent une politique foncière 
agricole efficace et une meilleure 
composition de l’instance 
nationale de gouvernance  
des Safer.
Nous demandons la mise  
en place rapide d’un contrôle  
du marché des parts de sociétés 
exploitant et/ou possédant  
du foncier agricole, s’exerçant 
dans un cadre transparent  
et associant les syndicats 
représentatifs agricoles  
et les représentants des 
collectivités, des associations  
de protection de l’environnement 
et de consommateurs,  
sous le contrôle de l’État.  
Nos organisations souhaitent 
d’autre part que la nouvelle 
instance nationale de 
gouvernance des Safer, dont  
la Cour préconise la création, 
comporte des représentants  
de différents syndicats agricoles, 
des régions, des départements, 
des intercommunalités et des 

substantiellement modifier  
la qualité et les fonctions 
biologiques du sol. • Soins  
de la Terre

—
Le MABD  
est co-organisateur  
du Congrès mondial  
de l’agriculture biologique
Du 6 au 10 septembre 2021,  
plus de 2 500 acteurs du secteur 
biologique, agriculteurs, 
chercheurs et citoyens se 
réuniront lors du plus grand 
rassemblement mondial de la bio 
pour aborder des questions 
relatives à la résilience,  
la transformation de la société,  
la régénération des écosystèmes, 
la santé et la souveraineté 
alimentaire.
Le Congrès mondial de la Bio 
offre un moment d’inspiration,  
de partage et de construction 
tant aux spécialistes de 
l’agriculture biologique qu’aux 
personnes et aux structures 
en transition écologique. 
L’objectif est d’inspirer des 
changements positifs par 
l’échange de connaissances  
et de progresser ensemble  
vers la construction de solutions 
durables pour un meilleur avenir 
pour tous. À ce jour, 600 orateurs 

ont été sélectionnés parmi  
plus de 800 contributions.  
Grâce à vous, nous préparons  
un programme aussi riche  
et engageant que le mouvement 
qu’il reflète ! Cette 20e édition 
sera un événement à la fois 
physique et virtuel. • Maëva 
Bourgeois

—
Un Congrès agricole 
digital
Une décision difficile à prendre, 
mais incontournable dans un 
contexte sanitaire épineux : la 
Section agricole du Goetheanum 
a proposé cette année un congrès 
agricole 100 % dématérialisé.  
1 200 personnes de 63 pays  
ont ainsi pu suivre une série  
de conférences et participer  
à des ateliers en petits groupes.  
Le thème du changement 
climatique a été abordé selon 

différents angles : écologique, 
social, économique et spirituel. 
Une particularité de cette édition 
était l’organisation conjointe avec  
la Section des jeunes, faisant 
ainsi dialoguer les générations. 
Au cours des quatre journées, 
nous avons oscillé entre  
les échelles locales et globales, 
bousculé certaines idées reçues 
(comme le lien souvent montré 
du doigt entre l’élevage bovin  
et l’émission de gaz à effet  
de serre), souligné notre rôle 
d’humain non pas dominateur, 
mais au service de la vie. Comme 
l’a dit Charles Eisenstein lors  
de sa conférence de clôture :  
la civilisation est née avec 
l’agriculture – une nouvelle ère 
commencera forcément,  
à nouveau, avec l’agriculture.  
• Maëva Bourgeois

—
Un rapport parlementaire 
inquiétant pour les 
militant·es écologistes
Une mission d’information 
parlementaire pilotée par Les 
Républicains et La République  
en marche demande de 
« renforcer l’arsenal pénal » 
contre « les militants 
antiglyphosate, véganes ou 
antichasse ». Les propositions 
pourraient être inscrites dans  
la loi, une perspective qui 
inquiète fortement les militants 
écologistes ou antispécistes. 

PH
O

T
O

 D
U

 G
O

ET
H

EA
N

U
M

 : 
JE

A
N

-M
IC

H
EL

 F
LO

RI
N



6160

C
A

R
N

E
T

(S
) 

D
U

 R
É

S
E

A
U

Biodynamis n° 113

Certains députés proposent  
la création de nouveaux délits 
pour lutter plus efficacement 
contre la diffusion d’images  
sur les réseaux sociaux et pour 
limiter l’intrusion dans les 
abattoirs ou les fermes usines. 
Un an après la création de  
la cellule Déméter, une nouvelle 
étape est franchie dans la 
répression et la criminalisation 
du mouvement écologiste.
• Reporterre

—
L’élevage en plein air 
menacé
Alors qu’un troisième épisode 
d’épizootie aviaire frappe  
le territoire français, les grands 
opérateurs économiques 
proposent de conforter la voie  
de l’industrialisation.  
Ils réclament un nouveau « plan 

bâtiments » (à grand renfort  
de subventions publiques)  
et la suppression de la dérogation 
« plein air » obtenue grâce  
à la mobilisation citoyenne  
en 2017.
Encore une fois, les grands 
opérateurs économiques 
montrent du doigt le plein air, 
pour cacher les choix qu’ils ont 
fait et leurs conséquences.
Nous demandons au ministère  
de l’Agriculture et de 
l’Alimentation de prendre  
des mesures fortes pour protéger 
l’élevage plein air, garantissant 
dans nos territoires le maintien 
de ces modes de production, 

générateurs de valeur ajoutée  
et d’emplois. • La Confédération 
paysanne et le Modef
Pétition sur www.mesopinions.org

—
Après dix années  
de lutte, enfin la victoire
L’association Novissen, qui lutte 
depuis dix ans contre le projet 
industriel dit des « 1 000 
vaches », apprend avec grande 
satisfaction la décision  
de son promoteur d’arrêter  
son activité laitière  
au 1er janvier 2021.
Novissen a dénoncé ce genre  
de projet comme non viable  
dès le début. Il implique  
des investissements énormes  
qui ne peuvent être amortis  
que dans une course effrénée  
à la production, sans tenir 
compte du bien-être animal  
– les animaux ne sortent jamais 
et sont soumis à des cadences 
infernales – et des effets 
collatéraux sur le dérèglement 
climatique : bilan carbone 
désastreux, production de GES 
dont le méthane, import de soja 
OGM d’Amérique du Sud…
Par cette victoire, l’association 
Novissen espère donner courage 
à toutes les luttes en cours  
pour une véritable transition 
agricole, pour un élevage 
respectueux des animaux,  
de l’environnement, des éleveurs 
et des consommateurs.  
• Novissen

Délai d’insertion  
des petites annonces  
pour le prochain numéro  
avant le 18 mars 2021.
Envoyez le texte de votre annonce  
— par courrier postal à : 
Biodynamis, 5 place de la Gare, 
68000 Colmar,  
— ou par mail à :
m.bourgeois@bio-dynamie.org.
5 € TTC l’annonce de 20 mots 
max. et 0,60 € TTC le mot 
supplémentaire.
Seuls les mots apportant du sens 
sont comptés : abréviations, 
groupes de chiffres, articles, 
prépositions et ponctuations  
ne sont pas pris en compte. 
Rajoutez 5 € en cas de 
domiciliation à la revue pour les 
frais de renvoi. 
La rédaction se réserve le droit 
de refuser toute annonce ne 
répondant pas à ses objectifs.

L’association Biodynamie 
Recherche œuvre pour faciliter 

l’accès, la diffusion  
et la réalisation des travaux  
de recherche en agriculture 

biodynamique.  
Veille scientifique, articles  
de synthèse, traductions, 

soutien aux projets  
de recherche, site Internet et 
lettre d’information régulière : 

soutenez notre travail  
et permettez son 

développement par un don 
ponctuel ou régulier !  
Pour en savoir plus  

et faire un don en ligne,  
visitez notre site : 

www.biodynamie-recherche.org.
Tout don est déductible  

des impôts à 66%.

PETITES ANNONCES

Jeune couple, formés en biodynamie à Obernai, nous sommes 
en cours d’installation à Metzeral (68). Petits fruits (sorbet), lé-
gumes et table paysanne.
Nous allons, avec une association (La Montagne qui gazouille) racheter 
une ferme, pour créer un habitat groupé intergénérationnel.
Dans un esprit non spéculatif et afin de préserver la vocation agricole 
du lieu, l’association sera seule propriétaire.
Nous avons besoin de soutien financier pour le rachat du lieu (dons, 
prêts, apports en capital).
Contact : montagnequigazouille@posteo.net / 07 71 75 48 82
—
Orge de brasserie Demeter à vendre, trié, Charente-Maritime. Entre 
5 et 6 tonnes. Tél. 06 32 60 21 24.
—
Domaine certifié Demeter dans le Blayais recherche pour CDI 
un·e tractoriste polyvalent·e afin d’effectuer toutes les opérations 
inhérentes à l’entretien du vignoble : traitements, labours, etc. Rigueur, 
autonomie et convictions seront nécessaires. Tél. 06 28 25 92 95
—
Vends récolte 2021 de raisins (en Demeter depuis 25 ans), 10 tonnes 
environ en Languedoc (syrah, cinsault, roussanne) environ 2 € le kg. 
Contact au 06 21 74 44 86.
—
Stage de sculpture sur bois avec Stefan Vollrath, du 24 au 28 mai
2021. Camping sur place (Allier Bourbonnais, près de la forêt de 
Tronçais). Bonne ambiance et énergie garantie. 
Infos: patrickdebeukelaer@gmail.com

Ferme herbagère en Basse-Normandie, 50 ha bio depuis 1990 
cherche un ou plusieurs repreneurs. Actuellement viande partie vente 
directe avec atelier de découpe, chevaux. Location bail de carrière. 
Nombreuses productions possibles. 
leconteearl@nordnet.fr / 07 71 72 97 12
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2021
Botanique/PAM/Paysage
• �Approche sensible  

de la plante 
J Somme, 29-30 mai 
Formateur : J.-M. Florin

Élevage
• � Approfondir notre relation  

à la vache 
J Oise, 29-30 avril 
Formateur : R. Becker

Jardinage
• �Plantation, paillage, 

dynamisation et pulvérisation 
bouse de corne préparée 
J Gironde, 14 mai 
Formatrice : Caroline Miquel

FORMATIONS, SÉMINAIRES ET CONGRÈS 2021

Malgré le contexte sanitaire bouleversé, nous maintenons 
la plupart de nos formations.  
Alors n’hésitez pas, formez vous !  
Retrouvez la totalité du catalogue et les bulletins 
d’inscription sur le site Internet du MABD : 
www.bio-dynamie.org
Le programme de l’automne/hiver sera mis en ligne  
en septembre. 

Toutes ces formations sont 
co-financées par le VIVEA 
pour les agriculteurs  
(à jour de leurs cotisations 
MSA) et par l’OCAPIAT 
pour les salariés agricoles,  
alors n’hésitez pas,  
formez-vous !

Pour les particuliers  
les tarifs sont d’environ 
65 €/jour.

Notre organisme  
de formation est certifié 
Qualicert et est référencé 
Datadock.

Pour tout renseignement, 
contactez Hélène Salvador :  
03 89 23 37 68 ou  
h.salvador@bio-dynamie.org
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Service commandes  
et abonnements
03 89 41 80 36

boutique@bio-dynamie.org

Adhésion 2021 au MABD      Q Adhésion simple : 22 €      Q Adhésion couple : 33 €
N.B. Si vous avez l’habitude de renouveler votre abonnement avec adhésion via votre association régionale, 
n’hésitez pas à la contacter.

*En adhérant au MABD, vous devenez également membre de l’association régionale fédérée à notre organisme 
qui couvre votre département. Sauf avis contraire de votre part (cochez la case ci-dessous), nous reverserons 
une part de votre cotisation et transmettrons vos coordonnées à cette association.
Q Je souhaite être uniquement adhérent au MABD.

Bons de commande à retourner avec un règlement distinguant livres et abonnement-adhésion à : 
MABD, 5 place de la Gare, 68000 Colmar

Mode de paiement (commande traitée à réception du règlement)
Q Chèque (en euros et payable en France) à l’ordre du MABD
Q Par virement : �IBAN : FR76 3008 7332 0000 0195 5320 120. BIC CMCIFRPP
Q Par CB en appelant le 03 89 41 80 36, de 9 heures à 12 heures, du lundi au vendredi

NOM						      PRÉNOM

ADRESSE

CODE POSTAL			   VILLE	

PAYS	

TÉL.				                   E-MAIL

Livres
			   PRIX 
RÉFÉRENCE	 PRIX	 QUANTITÉ		  TOTAL

Les plantes médicinales en biodynamie	 23,00 €	

Jardiner avec la lune en biodynamie 2021	 12,90 €	

Le Calendrier des semis 2021	 10,00 €	

Régénération des plantes pérennes, le cas de la vigne	 20,00 €	

Par-delà le pain	 13,00 €		

	 Frais de port

	 Total à régler

L’envoi des livres se fait à part  
des produits du jardin.  
Veuillez prendre en compte  
les deux tarifications de frais de port. 
Merci de votre compréhension.

Conditions de frais de port pour les livres (hors abonnement et adhésion) :
FRANCE UNIQUEMENT
	 MONTANT	 FRAIS 
	 DE LA COMMANDE	 DE PORT

	Inférieur à 16 €	 4 €

	 De 16 € à 69 €	 6 €

	 De 70 € à 99 €	 10 €

	100 € et au-delà	 0,01 €

ÉTRANGER ET DOM-TOM
	 MONTANT	 FRAIS 
	 DE LA COMMANDE	 DE PORT

	Inférieur à 16 €	 7 €

	 De 16 € à 49 €	 10 €

	 De 50 € à 99 €	 15 €

	100 € et au-delà	 17 €

Abonnements et adhésions 2021Nouveaux tarifs 2021
4 numéros trimestriels + hors-série

Abonnement	 	 ENVOI VERS L’ÉTRANGER  
à Biodynamis	 ENVOI VERS LA FRANCE	 ET LES DOM-TOM

Sans adhésion	 Q 36 €    	 Q 39 €

Avec adhésion* 2021	 Q 51 € (adh. 22 €	 Q 54 € (adh. 22 € 
au MABD	 + abont tarif préf. 29 €)	 + abont tarif préf. 32 €)

Avec adhésion couple* 2021	 Q 62 € (adh. 33 €	 Q 65 € (adh. 33 €  
au MABD	 + abont tarif préf. 29 €)	 + abont tarif préf. 32 €)
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Athénaïs de Béru
Vigneronne

1978
Naissance.

2001
Études supérieures  

en économie à Paris.
2006

Reconversion :  
BPREA à Beaune  

et installation  
sur le domaine familial.

2010
Application de la biodynamie  

à l’ensemble du domaine.
2013

Certification Demeter.
2020

Accompagnement  
d’un jeune viticulteur voisin  

vers la biodynamie.

Athénaïs fait partie des femmes qui ont marqué l’histoire  
de sa famille et de la viticulture chablisienne.  
Après avoir vécu une dizaine d’années à Paris, elle retourne 

sur les terres de son enfance et s’installe au domaine familial.  
Entre 2006 et 2009, elle apprend le métier, constitue une équipe, 
investit dans du matériel et réaménage la cuverie. Progressivement, 
elle réunit toutes les vignes du château, quinze hectares au total,  
qui étaient auparavant en fermage. 

Elle démarre la conversion en agriculture 
biologique, condition sine qua non  
pour reprendre les rênes du domaine.  
« Pour moi le bio c’était du bon sens,  
ça me paraissait vraiment indispensable  
de travailler de cette manière-là, […]  

mais j’ai rapidement trouvé que c’était limitant ».
En 2009, elle fait alors ses premiers essais en biodynamie  
qu’elle applique à l’ensemble du domaine dès l’année suivante. 
Athénaïs diminue les traitements au cuivre et au soufre, et augmente 
l’utilisation des préparations biodynamiques, tisanes et décoctions  
de plantes. Les résultats sont significatifs : l’équilibre des sols  
et des vignes se transforme… C’est une réussite d’autant plus 
remarquable dans une région où les maladies cryptogamiques sont 
particulièrement fréquentes.
Côté cave, elle vinifie progressivement tous ses vins naturellement.  
Ils se montrent plus stables, complexes et lumineux, et lui rappellent 
ses premières rencontres avec les vignerons biodynamistes  
qui l’ont inspirée.
En l’espace de quinze années, c’est une équipe de six personnes  
qui s’est construite autour de la biodynamie. « Chacun s’est  
approprié à sa façon la biodynamie. C’est devenu un projet collectif  
et ça c’est génial ! ». • Hélène Darras
Pour en savoir plus : www.chateaudeberu.comPH
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Bon de commande à retourner avec votre règlement à : MABD, 5 place de la Gare, 68000 Colmar

Mode de paiement (commande traitée à réception du règlement)
Q Chèque (en euros et payable en France) à l’ordre du MABD 
Q Par virement : IBAN FR76 3008 7332 0000 0195 5320 120 / BIC CMCIFRPP

NOM						      PRÉNOM

ADRESSE

CODE POSTAL			   VILLE	

PAYS	

TÉL.				                   E-MAIL

	 QTÉ/UNITÉ			    
	 CONDITIONNEMENT INCLUS	 PRIX/UNITÉ	 QUANTITÉ	 MONTANT TTC

Bouse de corne (500) pour un jardin jusqu’à 2 500 m2	 25 g	 3,00 €

Silice de corne (501) pour un jardin jusqu’à 2 500 m2	 1 g	 2,00 €

Compost de bouse pour un jardin jusqu’à 2 500 m2	 60 g	 3,00 €

Préparations du compost*	 30 g	 6,00 €

Jus de fleur de valériane (507)** — Flacon de 3 ml	 15 g	 2,00 €

Achillée (inflorescences)	 50 g	 4,00 €		

Bourdaine (écorce)	 200 g	 7,00 €		

Camomille matricaire (fleurs)	 50 g	 8,00 €		

Consoude (feuille)	 150 g	 5,00 €		

Fougère (feuille)	 50 g	 4,00 €		

Ortie (parties aériennes, début de floraison)	 200 g	 5,00 €		

Osier (branchages)	 200 g	 6,00 €		

Pissenlit (fleurs)	 10 g	 1,80 €		

Prêle (tiges stériles)	 200 g	 10,00 €		

Reine-des-prés (parties aériennes fleuries)	 200 g	 5,00 €		

Tanaisie (parties aériennes fleuries)	 200 g	 5,00 €		

Extrait de pépin de pamplemousse	 100 ml	 30,00 €		

Preicobakt  (badigeon pour soin des arbres)  	 1 kg	 7,50 €

Lithothamne micronisé (algues calcaires)	 5 kg	 6,00 €		

Argile bentonite (fort pouvoir gonflant 	 1 kg	 3,00 € 
mais facilement lessivable)	 2,5 kg	 5,00 €

Argile kaolin (base pour les badigeons)	 1,5 kg	 5,30 €		

Poudre de roche volcanique (vulkamin) 	 1 kg	 2,50 €		   
(phonolithe micronisé)	 3 kg	 4,00 €

Basalte en poudre grossière (roche « Jeune »,	 1 kg	 3,50 € 
riche en oligoéléments)	 3 kg	 5,50 €	

		 Frais de port***	

		 Total à régler	

* �Ortie, chêne, pissenlit, camomille, achillée (1 g chacun)  
et valériane (3 ml), pour un tas jusqu’à 5 m3.

** �Pour les composts. La 507 est comprise dans  
les préparations du compost.

FRANCE MÉTROPOLITAINE
	 POIDS	 FRAIS 
	 DE LA COMMANDE	 DE PORT

	Inférieur à 75 g	 4,50 €
	 Jusqu’à 200 g	 5,50 €
	 Jusqu’à 500 g	 7 €
	 Jusqu’à 1 kg	 8 €

	 POIDS	 FRAIS 
	 DE LA COMMANDE	 DE PORT

	 Jusqu’à 2 kg	 10 €
	 Jusqu’à 5 kg	 13 €
	 Jusqu’à 7 kg	 15 €

	 POIDS	 FRAIS 
	 DE LA COMMANDE	 DE PORT

	 Jusqu’à 10 kg	 18 €
	 Jusqu’à 15 kg	 23 €
	 Jusqu’à 30 kg	 37 €

POUR UN ENVOI À L’ÉTRANGER  
ET DOM-TOM,  
nous consulter pour un devis.

*** Conditions de frais de port uniquement pour les produits du jardin (l’expédition des livres se fait à part) :
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GESTES DE BASE  Tisanes et décoctions
ENTRE CHAMPS, PRÉS ET JARDINS   À l’ascension du houblon

Le compost biodynamique
BIODYNAMIE RECHERCHE  Essais vignerons�: le pied de cuve
SOCIÉTÉ   Ce que nous apprennent les virus

ENTRE CHAMPS, PRÉS ET JARDINS

Ré-enchantons 
l’élevage
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