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Favoriser l’échange entre les
gens des villes et ceux des
champs, provoquer la ren-

contre entre les consommateurs et
les producteurs, voici les principaux
objectifs  des organisateurs de
Lurrama.

Les deux premières éditions ont été
des francs succès. Plus de 30000 per-
sonnes y sont venues à chaque fois
depuis 2006. Loin du productivisme
et de l’agriculture intensive, Lurrama
promeut l’agriculture de terroir, la
qualité et le respect de l’environne-
ment. Un Grenelle de l’environne-
ment sur les rives de l’Adour.

Tout au long de l’année, l’associa-
tion Euskal Herriko Laborantza Gan-
bara, conceptrice et organisatrice de ce
salon original, s’attache aux dossiers
sensibles et directement liés à l’agri-
culture comme l’eau, le réchauffement
climatique, la biodiversité, les OGM,
les agrocarburants, les énergies renou-
velables ou l’agriculture biologique.

Cette année, deux thèmes sont mis
en avant pour les débats: les agrocarbu-
rants et l’agriculture biologique face à
la réglementation européenne. Par
ailleurs, une conférence de Marc Dufu-
mier est également programmée le sa-
medi 1er novembre avec pour sujet
“Nourrir le monde avec les agricultures
paysannes”, un thème cher à ce proche
de Nicolas Hulot.

Pour son édition 2008, Lurrama a un
parrain de choix en la personne d’Al-
bert Jacquard. Le scientifique humanis-
te célèbre pour ses prises de position en
faveur des plus démunis et ardent dé-
fenseur du concept de décroissance sou-
tenable. A l’occasion de l’ouverture du
salon, Albert Jacquard adressera un
message aux visiteurs dans lequel il ne
manquera certainement pas de rappeler
l’urgence à trouver d’autres solutions
pour la planète et ses habitants.

En 2006, année de la création du sa-
lon, le parrain d’alors, Edgar Pisani,
ancien ministre de l’agriculture, avait
souligné le côté novateur de cette ma-
nifestation en déclarant en
préambule : “Le Pays Basque est un
pays où la diversité des paysages est
maintenue, la diversité des produc-
tions est recherchée, et la qualité de-
meure une priorité”. Cette phrase,
Lurrama continue de la faire sienne et
le nombre important de visiteurs sou-
ligne les préoccupations du grand pu-
blic pour les questions liées à l’agri-
culture et à l’environnement.

Comme Michel Berhocoirigoin,
président de Laborantza Ganbara ai-
me le souligner, le succès de Lurra-
ma n’est pas un hasard : “C’est véri-
tablement la connexion entre les
paysans et les citoyens au sens large.
On veut y faire passer le message se-
lon lequel l’agriculture paysanne et

durable, c’est l’avenir du territoire.
Cet avenir passe par les choix
d’achat des consommateurs. Ils doi-
vent se sentir responsables de leurs
achats, et pas seulement le temps de
Lurrama. Chacun peut agir indivi-
duellement, adhérer à des associa-
tions de consommateurs, dans les
quartiers, faire des choix politiques.
Quand le salon ferme ses portes, il
faut transformer l’essai le reste de
l’année”.

Cette année, le salon s’organise en
six espaces distincts :
- le chapiteau environnement
- le marché fermier
- le coin des enfants
- le chapiteau des animaux
- un espace conférence-débat à la li-
brairie Elkar

- un espace pour les machines agri-
coles.

Il ne faut pas oublier les animations
comme le repas des chefs ou le
concours de pintxo, les concerts ou jeux
proposés.

L’espace destiné aux enfants a été
doublé. Comme l’explique Maryse Ca-
chenaut, vice-présidente de Lurrama :
“Grâce aux jeux et aux animations,
nous souhaitons sensibiliser les généra-
tions futures”. Avec un contenu à la fois
ludique et pédagogique, Lurrama per-
met à tous les publics de s’informer en
passant un moment très agréable.

La Terre-Mère, nourricière et bienfai-
trice, mère de la lune et du soleil, que de
beaux symboles en ces temps de crise!
Le retour aux fondamentaux serait-il en
passe de devenir une réalité?
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UNE VITRINE DE L’AGRICULTURE
BASQUE AU CŒUR DE BAYONNE

Du 31 octobre au 2 novembre prochain, Lurrama, le salon agricole du Pays Basque, ouvre ses

portes, à Bayonne, pour sa 3e édition. Une occasion pour les paysans du Pays Basque de

promouvoir une agriculture respectueuse de l’environnement et du consommateur.

Les centaines de bénévoles de Lurrama constituent une vitalité essen-
tielle. Tout au long de l’année, ils s’investissent pour cet événement aty-
pique. Si pendant les trois jours du salon, plus de 700 bénévoles s’acti-
vent, le reste du temps, pas moins de 23 groupes de travail cogitent !
L’association “Lurrama, c’est aussi l’aide à toutes les structures, entités
ou associations, œuvrant dans le domaine du développement durable agri-
cole du Pays ßasque et la diffusion des produits de qualité issus de cette
agriculture.

UNE ORGANISATION À TOUTE ÉPREUVE
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Les organisateurs de Lurrama ont
multiplié par deux l’espace ré-
servé aux enfants. Une façon de

mettre l’accent sur la nécessaire sensi-
bilisation des jeunes aux questions de
l’environnement et aux métiers de
l’agriculture.

Durant les trois journées du salon,
des animations ludiques sont propo-
sées aux plus jeunes comme aux ado-
lescents : balades à dos-d’âne ou de po-
neys, jeux et sports basques, initiation
au cirque, jeux gonflables, jeux en bois
géants, espace vidéo, coin nursery
pour les plus petits. Les enfants sont
attendus en nombre d’autant que l’en-
trée est gratuite pour les moins de 15
ans.

Au programme : la ferme pédago-
gique, la nutrition-santé–atelier animé
par la CPAM -, un jeu sur le cycle des
déchets, la découverte des arômes, une
découverte du jardinage avec la Jardi-
nerie Lafitte. L’association SurfRider
proposera d’initier aux gestes écolo-
giques quotidiens, les Petits Dé-
brouillards feront quant à eux visiter la
maison bioclimatique et enfin un ate-
lier sur l’eau sera animé par le Centre
Permanent d’Initiative à l’Environne-
ment d’Hendaye (Domaine d’Abadia).

Chaque après-midi, à travers un par-
cours ludique, les enfants partiront à la
découverte de l’agriculture basque grâ-
ce aux “Mystères de la ferme” ! Tout

un programme et un bon moment en
perspective.

Et bien sûr, les enfants pourront voir
les animaux du Pays Basque sous un
chapiteau dédié : les célèbres brebis
Manex à tête noire, le fameux pottok,
les chèvres des Pyrénées, la vache lai-
tière d’Holstein sans oublier la basse-
cour avec ses poules, poulets, coqs ou
dindons ! De nombreuses démonstra-
tions des activités de la ferme comme
la tonte des brebis, la traite des
vaches, ou la fabrication de fromage
seront également visibles par petits et
grands.

Jennifer Audy de Lurrama, en char-
ge du secteur pédagogique, est attenti-
ve à son évolution : “Ces ateliers ont
connu beaucoup de succès, c’est la rai-
son pour laquelle nous avons choisi de
les développer avec des structures pro-
fessionnelles comme l’ONF, la CPAM,
la Mutualité 64 ou encore la Ligue
contre le Cancer”. La dimension lu-
dique est également présente avec les
associations Xiba et Oreka. Grâce à
cette dernière, les enfants pourront dé-
couvrir le cirque. Les petits et petites
bayonnaises connaissent déjà cette as-
sociation installée depuis septembre
dernier dans son nouveau local, Le ga-
rage des Arts, à St-Esprit. Elle y pour-
suit son enseignement des arts du
cirque à la plus grande joie des enfants
et des parents.

LA TERRE EN HÉRITAGE:
UN PROGRAMME AMBITIEUX

MAIS PAS UTOPIQUE
Photo : Gaizka IROZ
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Jusque dans les années 50, la po-
pulation agricole représentait plus
de 50 % de la population rurale.

Contrairement à l’agriculture intensi-
ve, qui fait vivre de moins en moins
d’hommes sur des surfaces de plus en
plus grandes, l’agriculture paysanne
nécessite plus de bras. Répartis sur
l’ensemble du territoire, les “nou-
veaux” paysans vivent décemment de

leur métier et garantissent aussi la vie
des campagnes.

Cette évolution de la société n’est
pas sans conséquence sur l’environne-
ment. Si depuis toujours, le travail des
paysans assure l’équilibre entre
l’homme et la nature, la qualité du
paysage est le fruit d’une gestion har-
monieuse du territoire. Pour préserver
ce cadre de vie et pour continuer d’en

profiter tant dans sa vie quotidienne
que pendant les vacances, l’entretien
des campagnes et des montagnes doit
être transmis et perpétué. Ainsi,
l’agriculture a une fonction écolo-
gique déterminante. L’actualité le
montre régulièrement, le développe-
ment des sciences et des techniques a
des répercussions sur l’environne-
ment.

Le respect de l’environnement est
un argument à la mode. Il est souvent
difficile de faire la différence entre le
coup de pub et la vraie solution du-
rable. Les organisateurs de Lurrama
ont choisi de faire découvrir de véri-
tables alternatives telles que l’huile
végétale pure en guise de carburant
ou les granulés bois pour le chauffa-
ge. Comme aime à le rappeler écolo-
gistes et humanistes, “il existe une
seule planète pour tout le monde !”. Il
faut donc la ménager, la respecter et
permettre aux générations futures de
vivre dans un milieu digne de ce
nom!

Les paysans basques sont égale-
ment attentifs à ces modifications et
aux réflexions qui s’y rapportent. Le
nombre de structures d’observation et
d’actions créées ces dernières années
démontre bien l’implication au quoti-
dien et sur le long terme des laborari.

Au Pays Basque, près de 80 % des
zones agricoles sont classées en zone
de montagne. Cette spécificité a
longtemps été écartée des préoccupa-
tions des institutionnels. Ainsi depuis
plus de vingt ans, les labels “qualité”
comme les AOC ou IDOKI ont été
développés directement par les pay-
sans basques.

Naissance d’une structure différente
Laborantza Ganbara est née d’une
problématique typiquement basque :
les paysans basques voulaient une
structure spécifique pour le Pays
Basque et la Confédération paysanne
du Pays Basque (ELB) y était majori-
taire. De la forme du scrutin national
résultait que l’opinion d’ELB n’était
pas prise en compte. En effet, le Pays
Basque disposait d’un nombre de can-
tons inférieur au Béarn et donc même
si ELB était majoritaire au Pays
Basque, ELB restait minoritaire dans
le département.

La nécessité de monter un projet
s’est donc imposée aux créateurs de
Laborantza Ganbara avec pour objec-
tif, d’une part, la valorisation d’un
autre type d’agriculture, et d’autre
part, le souhait d’une reconnaissance
institutionnelle du territoire basque.

En 2005, 70 % des élus basques et
de nombreux acteurs économiques lo-
caux ont soutenu la création de la
Chambre d’agriculture basque et la
naissance de l’association Laborantza
Ganbara a pu se faire.

Les services et les projets présentés
par Laborantza Ganbara sont diffé-

LE MONDE AGRICOLE BASQUE:
QUE VIVENT LES PAYSANS!

Les émeutes de la faim qui ont éclaté en Asie et en Afrique ont interpellé les consciences. Les

hausses toujours plus spectaculaires et spéculatives des cours des céréales ou du carburant, les

informations contradictoires sur les OGM questionnent le citoyen du monde, inquiet pour son

avenir et celui de ses enfants. A la différence d’autres territoires, le Pays Basque est composé

d’installations agricoles de tailles moyennes voire petites.

Une des ambitions affichée du salon Lurrama: être un espace de rencontres
entre d’une part les paysans et les citadins et d’autre part entre les produc-
teurs et les consommateurs. Au sein du salon, un pôle “filière qualité - mar-
ché fermier” permet ces rencontres autour de la dégustation des produits de
qualité du Pays Basque. Ainsi le consommateur est appelé à reconnaître les
nombreux et divers signes et labels officiels existants comme AB, AOC,
IGP, etc. Une information sur les démarches de reconnaissances en cours
(porcs basques, cerise d’Itxassou, piment doux, pommes à cidre, etc.) sera
également assurée.

UN POINT DE RENCONTRE

Photo : Gaizka IROZ
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rents de ceux de la Chambre d’Agri-
culture de Pau notamment des ser-
vices de proximité comme l’aide ad-
ministrative et juridique.

Mais la principale différence se si-
tue dans la mise en place d’une nou-
velle agriculture. Ainsi, Laborantza
Ganbara encourage le développe-
ment de l’agriculture paysanne et le
travail sur des petites exploitations.
L’association dispense des forma-
tions et réinitie les agriculteurs à
l’agronomie. Elle encourage les pay-
sans à avoir des pratiques respec-
tueuses de l’environnement et de la
biodiversité, comme par exemple,
l’autoproduction énergétique partiel-
le par le développement de l’utilisa-
tion des huiles pour les carburants et
des tourteaux pour la nourriture des
animaux.

La qualité est également une pré-
occupation majeure pour Michel Be-
rhocoirigoin, président de Laborant-
za Ganbara. “Nous défendons le
choix de faire de la qualité avec un
cahier des charges exigeant. Nous
avons obtenu trois AOC (le vin
d’Irouléguy, le fromage de brebis
d’Ossau-Iraty, le piment d’Espelet-
te),  bientôt quatre avec le porc
basque élevé en plein air. Nous avons
encore de nombreux projets comme
les pommiers à cidre ou le piment
doux”. Michel Berhocoirigoin attire

aussi l’attention sur le développe-
ment durable. “A Laborantza Ganba-
ra on essaie de travailler dans le du-
rable dans tous les chantiers mis en
œuvre. Le développement durable,
c’est ce qui, dans le processus de
production intègre les trois dimen-
sions : économique, sociale et envi-
ronnementale. C’est aussi la capacité
à créer de la valeur ajoutée”.

Laborantza Ganbara continue
d’être une pierre d’achoppement dans
le paysage agricole du département.
Cette distorsion des points de vue
s’est d’ailleurs traduite avec l’organi-
sation, toujours à Bayonne, d’un autre
salon agricole. Un choix que Voltaire
n’aurait pas renié en prônant “Il faut
cultiver notre jardin”. Avec ou sans
pesticide?

Publicité Publicité

Publicité

L’agriculture paysanne privilégie
les actions préventives et le
désherbage mécanique par
exemple. Des outils spécifiques
sont donc nécessaires. Ils doivent
respecter la Terre, améliorer les
conditions de récolte de fourrage.
Retourneur d’andains ou semoir
semi-direct permettent d’écono-
miser des heures de travail et du
carburant. A l’occasion de Lurra-
ma, la MSA animera un atelier sur
le thème : “Comment aménager
son poste pour ménager son
corps?”.

DES MACHINES ET

DES HOMMES

Photo : Gaizka IROZ
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Citoyens, militants, il est des mots qui résonnent particulièrement en évoquant certains noms. Jacquard fait partie de ceux-là. Souvent présenté com-
me un “Abbé Pierre laïque”, il participe aux combats qu’il croit justes. Dans le Pacte écologique de la Fondation Nicolas Hulot, le chapitre “Agricul-

ture” est ainsi défini : “Concilier la production agricole avec le respect de l’environnement, le travail paysan, la qualité des produits et la santé. Remode-
lage de la Politique Agricole Commune. Arriver à l’autoconsommation locale et arrêter l’exportation inutile de denrées alimentaires”. Un dialogue qui ne
pourra pas avoir lieu à Lurrama mais des réflexions à écouter sans modération.

Albert Jacquard, un parrain citoyen

Voici près de quinze ans, en mars 1995,
Albert Jacquard, publiait J’accuse l’éco-
nomie triomphante. Dans son livre pam-
phlet d’une incroyable actualité, le ci-
toyen Jacquard se révoltait déjà en
écrivant: “avec ce dogme de l’“écono-
misme”, l’humanité va “droit dans le
mur”. On ne résout pas les problèmes
humains avec des chiffres et des courbes,
sauf à produire les catastrophes que nous
connaissons tous: l’augmentation verti-
gineuse du nombre de chômeurs et de
pauvres, à qui l’économisme n’a que de
belles promesses à vendre.”

Dans cet ouvrage, Albert Jacquard dé-
monte la “science” des apôtres de l’éco-
nomie de marché. A partir d’exemples
précis et vivants comme l’emploi, le lo-
gement, l’agriculture ou l’environne-
ment, il dénonce les impasses dans les-
quelles la société est engagée et appelle
à une révolution des comportements.
Pour lui, chaque être humain est unique,
irremplaçable : “nul ne peut être exclu
sous prétexte qu’il ne “sert” à rien”.
L’Adour coule toujours sous le pont St-
Esprit…

Cet homme qui consacre désormais
l’essentiel de son activité à la diffusion

d’un discours humaniste destiné à favo-
riser l’évolution de la conscience collec-
tive expliquait dans un article qu’il écri-
vit pour Le Monde Diplomatique
(mai 2004) les mutations subies par
l’homme: “(…) En 1945, dans Regards
sur le monde actuel, Paul Valéry
écrivait: “Le temps du monde fini com-
mence.” Il est urgent de tirer les consé-
quences de ce constat : nous entrons
dans une phase nouvelle de l’histoire
des êtres humains.” Pour Albert Jac-
quard ce constat n’est nullement une
mauvaise nouvelle. Et si la question “la
Terre pourra-t-elle nourrir tant d’hu-
mains?” revient souvent, la réponse ne
fait pas de doute pour l’humaniste. Elle
est positive. Car comme il l’indique, mê-
me en l’absence d’une nouvelle “révolu-
tion verte”, la quantité de nourriture dis-
ponible est et sera suffisante. Si
aujourd’hui beaucoup ont toujours faim,
il s’agit plus d’un problème de réparti-
tion que de production. En effet, les pé-
nuries les plus menaçantes ne concernent
pas la nourriture, mais l’air et l’eau. La
raison selon Jacquard: le mode de vie
occidental. Et de conclure: “(…) Nous
venons seulement de comprendre, en
constatant l’évolution du climat, l’aver-

tissement de Paul Valéry : les consé-
quences de nos actes dépassent ce que
notre environnement peut supporter; ces
conséquences sont souvent irréversibles.
Il est donc urgent que ces actes soient
collectivement débattus et choisis”.

Marc Dufumier, défenseur de la paysannerie

Professeur en agriculture comparée à
l’Institut national agronomique Paris-
Grignon, Marc Dufumier est un proche
de Nicolas Hulot. Il interviendra lors
d’une conférence le samedi 1er no-
vembre à 17h00 sur le thème “Nourrir
le monde avec les agricultures pay-
sannes”.

Au sein du Grenelle de l’environne-
ment, il a fait partie du groupe “Adopter
des modes de production et de consom-
mation durables : agriculture, pêche,
agroalimentaire, distribution, forêts et
usages durables des territoires”. Expert
du Comité de veille écologique de la
Fondation Nicolas Hulot, il a, à ce titre,
collaboré à la rédaction du volet agricole
du Pacte écologique.

Marc Dufumier intervient régulière-
ment dans de nombreuses conférences.
Son cheval de bataille: les OGM. Il at-
taque particulièrement l’argument selon

lequel les OGM permettraient de nourrir
les pays du Sud. Grand partisan de
l’agriculture paysanne de proximité, il
tente de ne pas adopter un discours idéo-
logique mais le point de vue plus “ob-
jectif” de l’agronome.

Dans une récente intervention, Marc
Dufumier rappelait quelques faits dra-
matiques : sur les 6,2 milliards d’hu-
mains qui peuplent la terre, il en est en-
core 840 millions qui souffrent de la
faim et plus de deux milliards qui sont
victimes de carences nutritionnelles. Il
souligne que les productions vivrières ne
manquent pourtant pas à l’échelle de la
planète, atteignant en moyenne 300 kg
d’équivalent-céréales annuels par habi-
tant, alors même que les besoins n’excè-
dent pas les 200 kilogrammes par per-
sonne et par an. Mais comme il le
rappelle, les disponibilités alimentaires
sont très inégalement réparties. Et de
mettre en exergue le paradoxe que les
deux tiers des pauvres qui ont faim sont
des paysans des pays du Tiers-Monde,
sans terre et n’ayant pas d’autres maté-
riels que quelques outils désuets comme
la houe ou la machette.

Cette conférence est donc d’une ac-
tualité particulièrement sensible.

DES HOMMES ENGAGÉS: A. JACQUARD ET M. DUFUMIER



S'il est facile à nous, consomma-
teurs, d'acheter et de cuisiner des
produits Idoki, il n'en est pas de

même pour les restaurateurs. Certains
pourtant, comme Battitt Pecoitz à Ain-
cille, font l'effort de changer leur façon
de travailler pour mitonner des recettes
à base de produits authentiques, natu-
rels, sains et savoureux issus de la dé-
marche Idoki.

« Cet été  Idoki fêtait ses 10 ans et
les producteurs ont demandé à des res-
taurateurs d'élaborer un menu à l'occa-
sion de la journée d'anniversaire » ex-
plique Battitt Pecoitz. « On s'est
retrouvés à trois restaurateurs, Bruno
Jauriberry de l'hôtel-restaurant du col
de Gamia à Bussunarits, Michel Ibar-
garay du restaurant Etche Ona à Saint
Jean Pied de Port et moi-même et on a
proposé, plutôt qu'un seul menu sur
une seule journée, d'inventer des me-
nus différents sur une période plus
longue. On s'est aussi mis d'accord sur
un  prix unique pour ce menu. On a
commencé par faire abattre pour nous
un veau fermier et on s'en est partagé
les morceaux. Pendant deux semaines,
on a servi à nos clients du porc basque,

du mouton, du veau fermier, des fro-
mages, des confitures Idoki. 

L'animation autour de ce menu a ravi
la clientèle de l'hôtel, surtout des gens
de l'extérieur. Les gens du pays ont
peut-être un petit peu moins adhéré par-
ce qu'ils connaissent déjà les recettes et
les produits locaux, ils ont plutôt ten-
dance à prendre du poisson à la carte !
Par contre, d'autres clients ont voulu al-
ler voir les producteurs, ils leur ont
acheté des fromages et des produits
qu'ils ont rapportés chez eux. ».

Un défi ponctuel
La vraie difficulté pour un restaurateur
qui a l'habitude de commander ses pro-
duits en grandes quantités, c'est de tra-
vailler  des volumes moins importants.
En choisissant de se fournir exclusive-
ment en produits Idoki, un chef n' aura
pas à sa disposition 50 côtes de boeuf
par exemple, mais des morceaux diffé-
rents à cuisiner chaque jour. L'inventi-
vité dont il doit faire preuve est surtout
synonyme de travail supplémentaire, ce
qui explique qu'il peut difficilement re-
lever le défi tout au long de l'année. «
Au niveau de la quantité, Idoki ce sont

des petites productions, c'est compliqué
de faire ça  toute l'année. Pour contour-
ner cette difficulté, il a fallu changer les
menus au fur et à mesure. Pour moi,
une opération comme celle de cet été
n'est possible que ponctuellement.
Mais autant c'est compliqué de faire
abattre un porc basque pour le travailler
en frais, autant c'est facile de se servir
de produits qui se gardent : jus de pom-
me, cidre, vin ou fromages de brebis.
On peut aussi proposer du poulet Idoki
toute l'année. Travailler des produits

qui répondent à une charte de traçabili-
té, c'est appréciable autant pour nos
clients que pour nous restaurateurs. Je
me suis régalé à faire des cocolaits,
vrais flancs au lait fermier de Mendion-
de, à utiliser des myrtilles sauvages,
des framboises, de la confiture de rhu-
barbe... Il y même des produits que je
ne connaissais pas et d'autres que
j'avais à portée de main dans mon villa-
ge et dont je n'avais pas idée ! »

Claire REVENU-JOMIER
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TOUT IDOKI DANS SON ASSIETTE : C'EST POSSIBLE !
PECOITZ, JAURIBERRY ET IBARGARAY ONT TENTÉ L'AVENTURE

Photo : Gaizka IROZ
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LABORANTZA GANBARA :
UN CHEMIN SEMÉ D’EMBÛCHES

“Notre première action sur le ter-
rain s’est faite à l’occasion des
déclarations PAC des paysans, à

travers l’accompagnement juridique
et administratif. Ensuite nous avons
ouvert des chantiers de fond. On ne
peut pas travailler sur les questions de
fond, si on n’est pas en mesure de ré-
pondre aux préoccupations immé-
diates des gens”, déclare Michel Be-
rhocoirigoin, Président de Laborantza
Ganbara.

Et de préciser ces chantiers “le sui-
vi des politiques agricoles aussi bien
européennes, françaises ou plus lo-
cales. Il s’agit de voir quels sont les
mécanismes en place pour conseiller
le mieux les paysans et proposer
d’autres orientations”.

Une autre action importe : la trans-
mission des exploitations. “Au Pays
Basque nous limitons les dégâts dans
ce domaine, mais nous devons faire
face à de nouveaux modes de vie ou
valeurs qui ont moins d’emprise sur
les jeunes. En plus d’accompagner
les jeunes dans leur installation, il
faut donc susciter l’envie d’être
paysan”.

Le dossier de la valeur ajoutée
Mais le dossier qui mobilise le plus
de moyens est celui de la “valeur
ajoutée”. Ainsi le but de l’association
est d’obtenir une marge de bénéfice
net pour le paysan : “La surface de
production étant relativement réduite
ici, nous recherchons l’efficacité, qui

se traduit par une agriculture autono-
me et économe. Ainsi, nous cher-
chons des systèmes moins gourmands
en énergie, eau ou engrais, des sys-
tèmes qui offrent des espaces de
liberté.

Michel Berhocoirigoin déplore
certains manques comme l’absence
de documentation sur l’agriculture
locale, pas ou peu de photographies
des productions et surface : “Nous
faisons un travail d’observatoire. Peu
à peu on deviendra un centre de res-
source et c’est aussi une fonction
d’intérêt général que nous
remplissons”.

Quant à l’amalgame souvent oppo-
sé avec la Chambre d’Agriculture de
Pau, M. Berhocoirigoin, le balaye : “Il
y a une définition officielle de la no-
tion d’institution ; n’est pas institution
qui veut. À ce titre, Euskal Herriko

Laborantza Ganbara n’est pas une
institution, mais une association loi
1 901. Beaucoup d’acteurs, de per-
sonnes morales et de collectivités du
Pays Basque, considèrent que nous
sommes une structure qui a une effi-
cacité, un savoir-faire, et ce qui comp-
te pour eux c’est le résultat. Et ils
pourront un jour penser qu’une asso-
ciation est plus efficace qu’une insti-
tution. Cependant, nous ne traitons
pas tout, pour certaines affaires le
passage par la Chambre d’agriculture
départementale est un passage
obligé”.

Il faut du temps ...
Avec philosophie et un peu de malice,
le Président de l’association de
conclure : “il faut du temps. Mais
comme dit Lasserre, petit à petit, ça
fait son chemin…”

L’histoire de Laborantza Ganbara est marquée par plusieurs plaintes de l’Etat contre ses activités. Le projet d’une Chambre d’Agriculture du Pays
Basque suscitait déjà l’agacement avant même sa création. Du refus de valider des subventions versées par des communes à l’assignation en Pénal du

Président de Laborantza Ganbara pour répondre d’une plainte de l’Etat contre “l’objet et le nom de l’association”, les embûches ne manquent pas.
D’autres structures comme Arrapitz pour le label Idoki, le GFAM pour l’acquisition de fonciers pour les agriculteurs proposent aussi une réflexion sur le
développement d’une agriculture durable. Mais ce qui perturbe les autorités, c’est, sans doute, la ressemblance avec la Chambre d’Agriculture des Pyré-
nées-Atlantiques, organisatrice du salon "La ferme en ville" à Bayonne.
Prochaine étape: le 29 janvier prochain devant le Tribunal de Bayonne.

Un travail de terrain
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Les agrocarburants sont des
substituts à l’essence ou au
diesel. L’éthanol est fabriqué à

partir de canne à sucre, de betterave,
de blé ou de maïs et l’huile végétale
est obtenue par le pressage de colza,
de tournesol, de soja ou d’huile de
palme. La volonté d’indépendance
énergétique et la lutte contre le ré-
chauffement climatique étaient avan-
cées, à l’origine, par les pourfendeurs
de ces technologies. Mais leurs
conséquences sociales et écono-
miques sont dorénavant pointées du
doigt et leur bilan environnemental
s’avère plutôt défavorable. C’est le
constat fait par Christian Berdot (Les
Amis de la terre Landes), lors d’une
conférence à Laborantza Ganbara.

Un crime contre l’humanité ?
De nombreuses ONG réclament dé-
sormais un moratoire sur la production
et l’importation d’agrocarburants. Cet-
te position est notamment soutenue
par Jean Ziegler, rapporteur spécial
des Nations Unies pour le droit à l’ali-
mentation, qui n’hésite pas à qualifier
la fabrication de biocarburants de “cri-
me contre l’humanité”.

Les agro-industriels emploient gé-
néralement le terme de “biocarbu-
rant”, issu du mot “biomasse” qui dé-
signe la production d’énergie à partir
de matière organique. Ses détracteurs
préfèrent parler d’agrocarburants, afin

d’éviter toute confusion avec l’agri-
culture biologique.

Fortement consommateurs d’in-
trants chimiques, d’eau et donc
d’énergie, de nombreux chercheurs
mettent en doute l’intérêt des agrocar-
burants de première génération. Ceux
de deuxième génération, qui utilise-
ront la plante entière et non unique-
ment les graines ou fruits, devraient
être plus performants.

Comme l’explique Christian Berdot,
le bilan énergétique (énergie resti-
tuée/énergie non renouvelable utilisée)
est très variable selon la plante utilisée
et le mode de calcul. Ainsi plusieurs
études, dont celle de l’ADEME, s’ac-
cordent sur le fait que le bilan énergé-
tique de l’éthanol à partir de blé ou de
maïs est bien moins intéressant que
celui de l’huile végétale pure. Par
ailleurs, même du point de vue écono-
mique, il semble que la rentabilité de
l’éthanol soit conditionnée par des
mesures de défiscalisation, comme
c’est le cas en France pour l’E85.

A l’issue du Grenelle de l’environne-
ment, une “expertise exhaustive et
contradictoire du bilan écologique et
énergétique des agrocarburants de pre-
mière génération” a été lancée. Le Ré-
seau Action climat France, qui a contri-
bué aux travaux du Comité
méthodologique de cette étude, s’est ré-
cemment inquiété de pressions exercées
par des agro-industriels. Il faut dire que

de gros intérêts sont en jeu. Plusieurs
usines de fabrication d’éthanol sont en
création sur le territoire français, com-
me l’usine de Lacq par exemple. Cette
unité, financée par la multinationale
Abengoa Bioenergy, est censée apporter
un débouché pérenne à près de 1 500
maïsiculteurs et employer 120 per-
sonnes. Mais les enjeux économiques et
sociaux des agrocarburants dépassent
les frontières de l’Europe.

Des conséquences désastreuses
Christian Berdot a développé les ra-

vages des agrocarburants dans les pays
du sud : en Indonésie, destruction de
pans entiers de la forêt pour planter des
palmiers à huile, enlèvement et torture
de villageois opposés à cette déforesta-
tion; au Brésil, le Président projette de
mettre en culture 200 millions d’hec-
tares de savanes et de prairies pour pro-
duire des agrocarburants.

Beaucoup de pays en développement,
y compris d’Afrique où l’autosuffisance
alimentaire est loin d’être acquise, ont
des projets faramineux de plantations
pour nourrir ce marché en croissance.

Christian Berdot a souligné la
contradiction entre l’un des objectifs
théoriques des agrocarburants, lutter
contre le réchauffement climatique, et
la réalité où l’on brûle des forêts et as-
sèche des marais pour planter des pal-
miers à huile. Des pratiques qui déga-
gent de grandes quantités de CO2.

Laborantza Ganbara :
une huile végétale pure

Parallèlement à la filière agro-in-
dustrielle, des initiatives locales
mettent  en place la  production
d’huile-carburant à la ferme. Depuis
2006, Laborantza Ganbara accom-
pagne une dizaine de paysans pro-
ducteurs d’huile végétale pure à ba-
se de colza et de tournesol. “EHLG
a fait l’acquisition de presses à huile
mobiles qui sont mises à la disposi-
tion des agriculteurs”, explique
Prisca Boiteau di Marco, chargée de
mission. Le principe technique est
simple :  “Après le  pressage des
graines, l’huile est décantée pendant
4 à 6 semaines, puis filtrée avant
d’être utilisée dans les tracteurs.
L’autre sous-produit du pressage, le
tourteau, est valorisé en aliments
pour l’élevage”.

Aujourd’hui, le bilan énergétique et
environnemental de l’huile végétale
pure, utilisée en autoconsommation ou
en circuit court, reste le plus avanta-
geux.

La réglementation autorise les
agriculteurs à utiliser l’huile-carbu-
rant uniquement dans les tracteurs,
ce qui limite les perspectives de dé-
veloppement de cette filière.

En effet, les autres usagers n’ont
le  droi t  d’ incorporer  que 5 %
d’agrocarburants  dans leur
réservoir. 

UNE TABLE RONDE ATTENDUE :
BIOCARBURANT OU AGROCARBURANT?

Il n’y a pas encore si longtemps, les carburants d’origine agricole étaient présentés comme une

solution miracle. Maintenant ils sont de plus en plus controversés. Le vendredi 31 octobre, une

table ronde fera le tour de la question à Lurrama.



Vendredi 24 octobre 2008
XIBAIONA - QUAI CHAHO - 31 OCTOBRE, 1 ET 2 NOVEMBRE

Horaires d’ouverture :
Vendredi et samedi :

10 h - 2 h 
Dimanche :

10 h - 20 h 

Entrée générale : 
- 2,50 euros pour les adultes 
- Gratuite pour les -15 ans. 

Idekitze orduak :
Ostirala eta larunbata :

10 h - 2 h 
Igandea :

10 h - 20 h 

Sartzearen prezioa : 
- 2,50 euro helduentzat 
- Kittorik haurrentzat 

Le programme des trois jours
Hiru eguneko programa
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Monté de toutes pièces
grâce à la passion de la
pâtisserie et de l’archi-

tecture basque, ce musée, entiè-
rement dédié au gâteau basque
vu le jour en 1998 non pas à
Cambo où a lieu chaque année la
fête du gâteau basque mais à
quelques kilomètres, dans le déli-
cieux village de Sare.

Bixente Marichular, maître pâ-
tissier a fait ses classes dans les
grandes maisons luziennes, com-
me Adam, et ses célèbres maca-
rons, puis à Singapour et New
York. De retour en France il

s’installe en Pays Basque inté-
rieur. Avec Frédérique, son épou-
se, il crée à Sare, la pâtisserie
Haranea. Son but : occuper un
créneau dans la pâtisserie haut de
gamme pour l’hôtellerie et la res-
tauration du Sud-Ouest. Il instal-
le son atelier dans une bâtisse si-
tuée en bas du village.
Frédérique a envie de recréer un
décor authentique pour témoi-
gner des traditions et de la cultu-
re régionale. Le musée était né. Il
comporte une salle commune où
sont faites les démonstrations et
les dégustations. Chacun peut

goûter la pâte, les différentes gar-
nitures comme la crème pâtissiè-
re ou la confiture de cerises. Une
seconde pièce met en valeur des
outils du siècle dernier ayant ser-
vi à la confection du célèbre gâ-
teau. Enfin, la troisième salle est
réservée à une boutique où l’on
retrouve les gâteaux mais égale-
ment quelques sablés, tourons,
confitures et chocolats.

Dans l’espace Tinka, garni de
vieux pressoirs, de barriques et
de tonneaux, on raconte désor-
mais aussi l’histoire du cidre. Un
autre produit régional ! 

UN MUSÉE POUR UN GÂTEAU 
BIXENTE ET FRÉDERIQUE MARICHULAR


	p007_lurrama
	p008_lurrama
	p009_lurrama
	p010_lurrama
	p011_lurrama
	p012_lurrama
	p013_lurrama
	p014_lurrama
	p015_lurrama
	p016_lurrama
	p017_lurrama
	p018_lurrama

