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dans le « 9-3 », une terre 
nourricière entre les tours
Cultiver des légumes bio, élever des abeilles, sensibiliser les enfants au bien-manger…
A Saint-Denis, la dernière ferme urbaine aux portes de Paris vient d’être reprise par 
un artiste apiculteur et humaniste. Au cœur du projet : la valorisation des cultures locales

GASTRONOMIE

L
e champ est vaste, fraî-
chement labouré et di-
visé en parcelles concen-
triques, couvertes en al-

ternance d’herbes folles et de 
pousses drues bien alignées. Au 
total, trois hectares de terres ara-
bles… encadrées de barres d’im-
meubles.

Olivier Darné sillonne joyeuse-
ment les allées en dessinant dans 
les airs ce à quoi tout cela va res-
sembler, d’ici quelques mois : « Là 
on va monter la serre pour les se-
mis ; cette roulotte, c’est notre cui-
sine mobile, bientôt fonctionnelle ; 
ça, c’est la prairie mellifère ; et ici,
entre les arbres, on va mettre les
abeilles. »

Nous sommes dans le « 9-3 », à
Saint-Denis, l’une des villes les 
plus peuplées d’Ile-de-France, sur 
un site unique : la dernière ferme 
en activité aux portes de Paris. 
Planqué derrière un muret sur-
monté de grillage, jouxtant un 
McDo et une avenue où les voitu-
res filent à toute allure, ce lopin a 
miraculeusement été préservé de
toute construction immobilière.

C’était, jusqu’en 2016, le
royaume de René Kersanté, ma-
raîcher issu d’une famille bre-
tonne venue s’installer ici 
en 1920. Les pourtours de Paris 
n’étaient alors que champs, culti-
vés selon des techniques de mi-
croculture intensive qui permet-
taient de subvenir presque entiè-
rement aux besoins franciliens.

« A l’époque, on cultivait les sala-
des et autres légumes sous cloche 
de verre, raconte Kersanté,
aujourd’hui septuagénaire ; on 
produisait 250 tonnes à l’hectare
et, tous les jours, ma mère partait
dans la nuit avec sa charrette pour
vendre les légumes aux Halles, et 
revenait chargée de crottin des
abattoirs, pour nourrir les terres. 
C’était un cycle court, continu et fé-
cond. » En moins d’un siècle, l’ur-
banisation a eu raison de l’agri-

culture locale, les maraîchers de 
Saint-Denis se sont envolés, et 
Réne Kersanté a vu les champs 
voisins avalés par les routes et les 
tours – à l’exception des petits jar-
dins ouvriers mitoyens. Quand, 
en 2016, ce dernier des Mohicans 
de la terre a annoncé qu’il prenait 
sa retraite, la mairie, propriétaire 
des sols, a lancé un appel à projet 
de reprise.

Dionysien pur jus
Natif de Saint-Denis et amoureux
de sa ville, Olivier Darné ne pou-
vait laisser passer l’occasion. Dif-
ficile de cerner ce qu’est le métier
de cet homme en ébullition per-
pétuelle : un artiste plasticien,
d’abord, qui s’est lancé dans l’api-
culture il y a vingt ans par fasci-
nation pour les abeilles bien plus
que pour le miel.

« Ce qui m’intéresse, c’est la vie
de la ruche et son rapport au 
monde, explique-t-il. La ruche est
un espace politique, un lieu d’inte-
ractions et d’interdépendance –
comme la ville. Comprendre l’es-
saim, travailler avec le vivant, cela
donne des clés pour aborder la fa-
çon dont on lit et dont on participe
à la cité. »

Polliniser, nourrir, activer le ter-
ritoire : tels sont les maîtres mots
de ce Dionysien pur jus, qui a con-
vaincu son maire communiste,
en 2000, d’installer son premier
rucher expérimental, et posé, de-
puis, plus de cent ruches sur les
toits de la ville (soit quelque
8 millions d’abeilles). Il crée le 
collectif du Parti poéti-
que en 2004, baptise son QG
« Zone sensible », nomme son 
miel « Miel béton » parce qu’un 
gamin de la cité l’a trouvé « bé-
ton », et fomente multiples ins-
tallations artistiques qui interro-
gent le paysage, le genre urbain, 
le vivre-ensemble.

Scrutant ses bestioles, qui peu-
vent butiner sur 3 à 4 kilomètres 
à la ronde et ramener à domicile
jusqu’à 250 pollens différents

(soit dix fois plus que dans certai-
nes zones rurales), il se penche
sur la question de la biodiversité,
tant botanique que sociocultu-
relle. Et en vient évidemment à
l’alimentation. Car, martèle-t-il,
« manger est politique ». « A Saint-
Denis, la diversité est réelle : 135
nationalités différentes, un sa-
voir-faire culinaire formidable,
mais aucune réciprocité culturelle
ou économique entre les quartiers
populaires et le quartier d’affaires
qui s’est développé autour du
Stade de France. »

Germe alors l’idée d’une « Aca-
démie de cuisine » en pleine cité 
des Francs-Moisins, pour valori-
ser et former les mères nourri-
cières, les invisibles « reines de
Saint-Denis », comme il les ap-
pelle. Articulée autour des thè-
mes « nature, culture, nourri-
ture », l’Académie produira égale-
ment 200 repas par jour, pour
alimenter les entreprises alen-
tour et créer des ponts entre ces 
« mondes ».

Aussi persuasif que créatif, Oli-
vier Darné a même convaincu
Alain Ducasse de s’embarquer
avec lui dans l’aventure. Le chef 
multi-étoilé évoque d’ailleurs le 
projet et la ferme de Kersanté,
dans son dernier ouvrage Man-
ger est un acte citoyen (Ed. Les
liens qui libèrent, 217 p., 17,50 €).

Jardin d’aromatiques
Darné connaît bien Kersanté. Il a
maintes fois arpenté les rangs de 
salades en sa compagnie, échan-
geant sur le passé et l’avenir de
l’agriculture urbaine. Rien de plus
naturel, donc, pour lui, que de 
postuler pour la reprise de la 
ferme, quand la mairie de Saint-
Denis lance son concours en 
mai 2016. Mais il ne s’attendait
pas vraiment à ce que son projet
soit retenu. Darné obtient pour-
tant un bail agricole de vingt-cinq
ans, qu’il propose d’exploiter con-
jointement, rentabilité oblige, 
avec l’équipe de la Ferme de Gally 

(basée à Saint-Cyr-l’Ecole) : sur les 
deux tiers du terrain, celle-ci pro-
duira des légumes pour la vente 
maraîchère de proximité. Sur 
l’hectare restant, Darné et ses aco-
lytes du Parti poétique pratique-
ront la permaculture, cultiveront
de quoi alimenter la future Aca-
démie de cuisine, sans oublier la 
population, et faire la part belle à 
à la biodiversité et aux abeilles.

Sculptures apicoles, jardin
d’aromatiques, école d’art et de 
cuisine pour les enfants, agro-
foresterie, lombricompostage 
sont au programme. Mais les am-
bitions d’Olivier Darné, qui
n’aime rien tant que « faire ce 
qu’[il] ne sait pas encore faire », ne 
s’arrêtent pas là. Il veut tisser des
liens entre artistes, chercheurs et 
cuisiniers en les invitant en rési-
dence sur sa nouvelle Zone sensi-
ble ; réfléchit à une façon d’ache-
miner les légumes jusqu’à Paris 
via sa « ligne de vie », la ligne 13 du 
métropolitain.

Surtout, il espère, avec sa vision
agro-socio-artistico-culturelle un
peu folle, créer de l’activité dans
sa ville, à travers le goût retrouvé
des bonnes choses : « Je voudrais 
que cette ferme, la dernière ferme
aux portes de Paris, reste à jamais 
une terre nourricière, qu’elle soit
un lieu de production de pensées et
de nourritures. Qu’elle devienne un
bien commun, où la permaculture 
des esprits remplace la monocul-
ture ambiante. Qu’elle soit une 
ferme des cultures du monde, un
révélateur du commun plutôt que
de l’entre-soi. Un centre d’art d’un 
nouveau genre, véritable œuvre re-
lationnelle qui nourrirait l’esprit et
le ventre. »

René Kersanté, qui habite tou-
jours sur place, observe tout ce re-
mue-ménage d’un œil amusé :
« Ce n’est pas très rentable, tout ça, 
mais, une chose est sûre, ça amène
de la vie ! » Et si c’était aussi cela, le
rôle d’une ferme « sensible », au 
cœur de la ville ? p

camille labro

La ferme urbaine 
d’Olivier Darné, 
à Saint Denis. 
ELISA HABERER POUR « LE MONDE »

 OLIVIER DARNÉ 
RÉFLÉCHIT 

À UNE FAÇON 
D’ACHEMINER 
LES LÉGUMES 

JUSQU’À PARIS 
PAR LA LIGNE 13
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Refugee
Food Festival :
le goût
des autres
Pour la troisième année,
des chefs réfugiés
sont invités à cuisiner
dans des restaurants
de France et d’Europe

L a troisième édition du Refugee
Food Festival est lancée. Après
Paris et Strasbourg l’année

dernière, le festival se déploie désor-
mais dans treize villes et six pays 
d’Europe, et s’échelonne sur quinze 
jours, du 16 au 30 juin. L’idée : des res-
taurateurs locaux invitent des réfu-
giés (chefs professionnels ou non, 
mais talentueux toujours) à concoc-
ter un menu dans leurs établisse-
ments respectifs. Le temps d’un re-
pas, des cuisiniers et cuisinières ve-
nus de Syrie, d’Erythrée, de Somalie, 
d’Afghanistan, du Cameroun, d’Irak
ou d’Ukraine se mettront aux four-
neaux, pour faire découvrir au public
(et aux équipes des restaurants) les 
saveurs, produits et recettes emblé-
matiques de leur pays.

Ce festival gourmand et solidaire,
organisé dans le cadre de la Journée 
mondiale des réfugiés et en partena-
riat avec le HCR (Haut-Commissariat 
des Nations unies pour les réfugiés),
a été imaginé par Marine Mandrila et
Louis Martin, deux entrepreneurs
globe-trotteurs fous de cuisine et 
d’ailleurs. En 2013, le jeune couple dé-
cidait de faire un tour du monde en
s’invitant « à cuisiner et à manger
chez l’habitant », car, assurent-ils, du-
rant les voyages, « les moments les
plus forts sont toujours ceux liés à la
nourriture, aux marchés, aux rencon-
tres autour des repas ».

Partis la fleur au fusil, avec une pe-
tite caméra dont ils savaient à peine 
se servir, Marine et Louis en ont tiré 
un livre, Very Food Trip (La Marti-
nière, 2015), ainsi qu’une remuante et
goûteuse série du même nom, diffu-
sée sur Planète.

L’idée du Refugee Food Festival est
venue alors que les deux explora-
teurs entamaient leur deuxième 
grand périple. « Peut-être parce que 
nous avions un peu de distance, ra-
content-ils, nous nous sommes rendu
compte à quel point il y avait des dis-
sonances entre les images des mi-
grants qui nous sont renvoyées par les
médias et leur réalité : des gens avec 
des compétences, des savoirs et des sa-
voir-faire, et plein de choses à appor-
ter à la société française. Nous avons
eu envie de parler autrement de ces 
personnes, et de les faire parler. »

Le prisme culinaire s’est imposé na-
turellement : « La cuisine, c’est univer-
sel, et tellement intime à la fois ! C’est 
quelque chose qui nous ramène à nos 
racines, et qui a aussi le pouvoir de 
mettre tout le monde à égalité. » Si le 
festival promet de savoureuses ren-
contres autour des casseroles et de la 
table, il représente aussi, à terme, un 
formidable levier d’insertion pour 
ces réfugiés pleins de talent. p

c. la.

Programme, dates et lieux : 
Refugeefoodfestival.com


