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Un Homme du Riz
de Camargue a

la rencontre des
Hommes du Riz
Casamancais

Riziculteur bio camar-

guais depuis 20 ans, j'associe depuis cing
ans, et ce pour la premiére fois en Europe, la
cukture du riz a l'élevage de canards. Cette
méthode agro écologique permet de suppri-
mer tous les intrants et pesticides par le dés-
herbage des canards. Cette technique a la
fois respectueuse de l'environnement et des
hommes est déja pratiquée en Asie et semble
une réponse adaptée au contexte de la rizi-
culture moderne et a la de protection de la
nature.Dans le cadre de ces expérimentations
jai recu le soutien de U'INRA et du CIRAD

Une rencontre

En aolt 2014, Malik Djiba secrétaire exécutif
de AGADA, (Agir Autrement Pour le Développe-
ment en Afrique) et partenaire de lassociation
Afrique En Vie, visite mon exploitation et s'émer-
veille devant cette pratique : « Ce que vous faites
je limagine déja chez moi en Casamance »

Et a la question « Vous seriez prét a partir ?»

je n'ai pas hésité a répondre « oui ! ».

Ce fut le commencement d’une belle aventure.
Au cours de ce voyage initiatique, j'ai décou-
vert un territoire d'une extraordinaire beaute,
d’'un fort potentiel agricole et des hommes
et des femmes d’'une grande humilité. Ils se
souvenaient que des diola en Casamance pra-
tiquaient traditionnellement l'association du
riz et des canards. Il restait & découvrir si des
villages utilisaient encore cette méthode. Et
au détour des mangroves, en sillonnant les
Bolongs, aprés avoir longtemps navigué sur
le fleuve, nous avons découvert le village de
Nioumoune qui continuaient,de facon ances-

trale la culture du riz associée a lelevage de
canards en saison pluvieuse. Les canards

désherbent les rizieres, fertilisent le sol et
assurent aprés les récoltes un revenus aux

familles ainsi qu'un apport en protemes. Nous
avons mis en place, en 2015, trois essais dans’:

d’autres vullages de Casamance

A la suite de cette premiére expérience, notre
_ partenarlat s'orientera vers des essais de
~_mécanisation, permettant d’améliorer la pro-
duction tout en diminuant 'énorme charge de
travail manuel.

Recette de Christian Etienne, restaurant CASA
ROMANA, Saintes-Maries de la Mer

600 grammes de dos de morue dessalé de

la ville

2 échalotte et un Y2 oignon bio

1 courgette bien verte bio

1carotte bio

1 panais bio

2 poivrons rouges bio

100 grammes de potiron bio

100 grammes de riz bio semi complet

« canard des riziéres »

15 cl de vin blanc

2,5 cl de creme fraiche liquide

150 grammes de beurre ramolli

15 cl d’huile d’olive et de tournesol.

Cuire les légumes [potiron, panais) a l'eau
salée séparément et passer la pulpe au blinder
avec un peu de créme fraiche, saler, poivrer et
réserver ces purées au chaud. Faire bouillir la
carotte dans 'eau salée du potiron et découper
la en batonnets. Découper la courgette en
batonnets d'un quart de tranche et faire bouillir
la pulpe dans l'eau salée.

Faire nacrer les 100 grammes de riz « Canard
des riziéres » dans 'huile d'olive avec trois pin-
cées de l'oignon haché. Ajouter 3 fois le volume
d'eau, saler, et faire cuire 15 a 20 mn, a couvert
et a petit feu jusqu’a absorption totale de ['eau.
Ne jamais rincer le riz ni avant ni aprés !
Réserver au chaud.

Débiter le dos de morue en quatre tranches.
Faire frire a la poéle dans huile d'olive sur la
chair d'abord puis sur la peau jusqu'a cuisson
compléte. Saler et poivrer et réserver au chaud
sur un papier absorbant.

Faire suer les morceaux de poivrons rouges a
feu vif dans un peu d'oignon haché et de ['huile
d'olive. Ajouter un peu d'eau salée et faire cuire
comme une compote. Passer au blinder, puis au
chinois.

Hacher le persil et préserver de petits bou-
quets pour décorer.

Pour le beurre blanc : Faire sauter l'échalote
hachée dans un peu de beurre, ajouter le vin
blanc et faire bien réduire. Ajouter le reste de
creme et le reste de beurre ramolli, monter au
fouet, saler et poivrer.

Dressage : Placer au centre de chaque assiette
un ramequin de riz que vous aplatirez. Poser le
poisson cuit avec le dos au dessus. Faire couler
le coulis de poivron rouge autour du riz. Verser
le beurre blanc et dresser autour de lassiette les
morceaux de julienne (carotte, courgette], et les
deux purees,




