Des tomates ou des haricots veris en été ; des poireaux ol des poti-
rons en hiver... Au menu des restaurants de I'Auberge de la Har-
douinais, les plats proposés suivent le rythme des saisons. Et pour
cause ! Depuis maintenant trois ans, un tiers des [égumes cuisings
par le chef Sébastien Colleux, proviennent directement d'un pota-
ger situé a proximité de |'établissement.

Tout au long de I'année, le chef jardinier David Le Bars y cultive
avec passion les [égumes de saison. Idi, la culture est traditionnelle
et se fait bien évidemment sans pesticides, & la mode permacul-
ture. Si les légumes, dont la production est exclusivement destinée
a l'auberge y tiennent une large place, les fruits y ont également |2
leur. Fraisiers, framboisiers ou encore pommiers, avec le cancours
de |'association « Les Mordus de la pomme », sont choyés par les
deux jardiniers.

Au-dela de sa vocation économique, le lieu revét une dimension
plus large. « Il 2 été penseé avec un axe central : celui de retracer
I"histoire du polager a travers les siécles », précise Martial Bizeul,
le responsable de Ar Duen. Réalisé par Florence Goulley, agricul-

\

trice et historienne spécialiste des légumes anciens et sauvages, il
recéle ainsi des plantes romaines ou médiévales, ou méme amé-
rindiennes.

Véritable jardin d'Eden, le site est également un lieu d'expo-
sition pour les artistes. Laurence Bonnel y expose ses statues
en bronze ; Michel Bozic, ses silhouettes animaliéres et Jean-
Claude Lambert, ses sculptures autour de 'arbre.

Dans cet espace qui dispose d'un bassin et d'un ohservatoire,
les fleurs tiennent aussi une place importante. Une multitude
de variétés colorées qui devrait bientét accueillir une héte de
choix : 1a rose Ar Duen, actuellement en cours de création par
Michel Adam.

D'ordinaire fermé au public, le potager s'ouvre 2 la visite une
fois par an, & I'occasion du marché aux plantes. Et pour cette
seconde édition, les samedi 11 et dimanche 12 aoit, la nou-
velle rose des lieux sera vraisemblablement éclose...



