Avec les Paniers de la Bresle, plus de 40 variétés de légumes
et des ceufs 100 % local

ous les serres de Boutten-
court, I'air est doux malgré
le froid de décembre. Sa-
muel Deconynck et Tho-
mas Poulin, les deux encadrants de
I'atelier maraichage des Jardins de
la Bresle, association de chantiers
d'insertion, supervisent leurs
équipes. Ici, on cultive plus de
40 variétés de légumes sur un hec-
tare de serres a Bouttencourt et un
hectare de terrain mis a disposition
a Beauchamps. Carottes, poireaux,
salades, courges, ail, aromates... Et
cette année, une star inattendue :
le melon Tonga.
« Il pourrait détroner le Charentais
tellement il était bon et sucré, sourit
Thomas. Comme dans toute produc-
tion agricole, une année ne fait pas
l'autre, mais on essaie des nouvelles
variétés tous les ans. L'année der-
niére, on a testé la courge Longue de
Nice, ¢a a plu. On veut proposer des
nouveautés, on voit ce qui se fait
ailleurs, on essaie de faire au mieux. »

Un public majoritairement
féminin

Contrairement aux chantiers es-
paces verts, l'atelier maraichage
accueille une majorité de femmes.
Elles sément, repiquent, récoltent,
préparent les paniers hebdoma-
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daires. « C'est un travail minutieux,
qui demande de la patience et qui est
moins physique que I'élagage, ex-
plique Samuel. Et puis il y a aussi
tout l'aspect commercial avec le
marché du jeudi.» Une salariée
confirme. «J'adore vendre. Je suis
encore trés discrete mais quand il
s'agit de servir le client, je me sens
moins réservée », confie
Mme Doyen.

Depuis un an, le marché a été re-
lancé dans les locaux de I'associa-
tion. Tous les jeudis, de 10h a 14h,
les particuliers peuvent venir
acheter directement les légumes
de saison. En paralléle, les Paniers
de la Bresle livrent des collectivités
(colleges, lycées), des restaurants
et des Ehpad. Les particuliers
peuvent aussi commander des pa-
niers sur le site internet, livrés
chaque semaine.

Label HVE, production
locale, 50 poules .

Les Paniers de la Bresle n'ont plus
le label bio, devenu trop complexe
et pas toujours gage de confiance
pour les clients. En revanche, ils
ont obtenu le label Haute Valeur
Environnementale (HVE), qui as-
sure une production locale et res-
I'environnement.

«On produit les trois quarts de nos
semis nous-meémes, précise Thomas.
On en acheéte quelques-uns, mais
c'est a lamarge. »

L'atelier posséde aussi 50 poules
pour la production d’ceufs, vendus
au marché et dans les paniers. Une
facon de diversifier l'activité et
d’'impliquer les salariés sur diffé-
rentes taches.

« J’ai de trés bons retours »

« Cette année, les gens ont adoré les
tomates, les mdches, raconte Tho-
mas. J'ai de trés bons retours. On
produit localement de bons pro-
duits. » Mais Samuel et lui ne se
font pas d'illusions sur I'aprés. «A
la sortie de leur contrat, les salariés
ne seront pas maraichers. Il leur
manque toute la formation théo-
rique. Mais ¢a permet d’aborder l'as-
pect commercial avec le marché, et
surtout, ¢ca leur donne des bases so-
lides, une discipline de travail, un
rythme. »

Car ici, comme dans les autres ate-
liers des Jardins de la Bresle, I'ob-
jectif n’est pas de former des pro-
fessionnels du maraichage, mais de
redonner des repéres, de la
confiance, de I'autonomie. « On est
un tremplin, rappelle Dorothée
Quincey; directrice de I'association.

Chaque semaine, le camion des Jardins de la Bresle livre les paniers de légumes
aux particuliers, ainsi qu'aux colléges, lycées, restaurants et Ehpad de la région.

Apres, chacun trouve sa voie. Mais ce
qu’on leur apprend ici, le travail en
équipe, la régularité, ¢a leur servira
toute leur vie.» ® {
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Marché des Paniers de la Bresle, tous les jeudis de
10h a 14h, aux Jardins de la Bresle, 1 Grande rue a
Bouttencourt. Commande de paniers sur le site
internet des Jardins de la Bresle, livraison
hebdomadaire : www.lesjardinsdelabresle.fr.
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