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La cueillette des piments, une maniére de rompre Uisolement pour les adhérentes du centre
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Le jardin ou l’'on vient
mettre du piment dans sa vi
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LIDARITE A Bordeaux-Nord, Uatelier « du jardin a Uassiette » permet d’apprendre

a ramasser et cuisiner les légumes. Mais aussi de partager une journée de bonne humeur

DOMINIQUE MANENC
d.manenc@sudouest.com
ematin,lesoleil estaurendez-
C vous mais le froid aussi. Pas
grave. Céline et Florence sa-
ventrecevoir. La premiére est con-
seillere en économie sociale et fami-
liale a la Banque alimentaire. La
seconde est responsable de I'asso-
ciation Les jardins d'aujourd’hui.

Ensemble, ellesvontanimerl'ate-
lier« dujardinalassiette » pourdes
adhérentes du Centre social Bor-
deaux-Nord. Toutes des copines qui
viennent ici pour cueillir les Iégu-
mes qu'elles vont ensuite cuisiner,
histoire de compléter leur forma-
tion culinaire, rompre leur isole-
ment, sortir aussi d’habitudes ali-
mentaires pas toujours équilibrées
et parfois cotiteuses.

Le butestaussi de découvrir des
recettes dailleurs. Justement, Mama
estla pour ca. Cette jeune femme
d'origine algérienne vientlivrer les
secrets de la tchoutchouka. « Nous
la servirons demain au centre so-
cial »,annonce Florence.

Ces dames arrivent, emmitou-
flées dans leurs parkas. Un verre de
verveine fumante les attend sous

l'auvent de fortune qui abrite un
fourneau. Elles picorent des bouts
de chocolat. Et papotent. Des petits
probléemesde santé, de 'huile de rai-
sin pour embellirla chevelure,dela
difficulté de faire du compost. Etde
lasurprise du chef, la tchoutchou-
kadonc.« Cestquoi ? », interroge
Claudine.« Dupiment,destomates,
deT'ail et de 'oignon qui mijotent
une bonne demi-heure », détaille
Mama.Un platquisentbon'Orient.
« Ces cuisines du monde nous per-
mettent de voyager », sourit Clau-
dine. Lesvoila partiesversle potager
jalousemententretenu par Léon.

Economieet écologie
Les piments sont ramassés et jetés
dans la brouette. Au passage, elles
cueillent des potimarrons et des
pommes de terre pour faire le po-
tage de midi.« Nous y ajouterons
une gougere, une spécialité bour-
guignonneabasede pateachouet
defromage » annonce Florence. Ce
sera la récompense pour le travail
fourni.

Elles se retroussent les manches
pour peler, couper, éplucher, trier.
Deslégumes mais aussi des prunes

données parlaBanquealimentaire
qui finironten confitures. Les doigts
sont rougis par I'eau glacée. Elles
s'en fichent : « On vient pour ap-
prendre mais aussi pour se retrou-
veretpasserunmomentagréable, »

« Onestlapour
bonifierle légume,
tendre vers le bien-
étre.Etonseplie
alaloidujardin

et dessaisons »

Elles discutent du four norvégien
qui permetde réchauffer sans trop
consommer. « On s'éduque écono-
miquement et écologiquement »,
assure Dominique. Claudine ena fa-
briquéun chezelle:« Avecuneboite
enboisisolée par du tissu. Je m’en
serstoutle tempsetje réduis ma fac-
ture de gazde moitié. »Ici,on parle
de cuisson solaire, de culture sans
engrais chimique, de recyclage des
déchets.« Onnevientpas consom-
mer cetateliercomme unelecon de
yoga »,tranche Florence. On estla

pourbonifierlelégume, tendrev
le bien-étre. Eton se plie alaloi
jardin et des saisons. » Sous-ent
du, on ne mange pas de cerise
Noél. ~

L'époquedeladébroville
Pour préparer les confitures, I
niéle, Claudine, Dominique, Mar
et Céline se sont repliées dans
vieux bus qui jouxte 'auvent. \
riam et Florence ont préféré brax
le petitvent glacial quivientde se
ver pour débiter les potimarrons
les échalotes.

Laconfectiondela tchoutchou
varassembler toutes ces cuisiniér
sur le coup de midi, autour dela:
ble plastique dressée au soleil.
soupe est déja sur le feu, les qu
sches macérent dans le sucre
canne, les piments rincés, débarr:
sésdespépinsethachésmenu file
dansune immense marmite.

Florence et Dominique racontel
commentelles ontapprisa faired
étageres au cours de menuiserie g
centre social. L'époque estalad
brouille. D'otil'intérét de savoir cu
tiver son jardin. Histoire de mett
aussiun peu de pimentdanslavi



