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mini-légumes

Mini-legumes pour
grande cuisine a la
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Ces mini-légumes charment les
chefs en toutes saisons. La famille
Sales les cultive depuis 30 ans dans
les Jardins Saint Jacques, entourant
Perpignan, peaufinant sans cesse
I’art du maraichage en modéle
réduit.

Pyrénées-Orientales

Dans le mas en brique rouge catalan, face
auxlongues serres blanches, la Maison
Sales ne montre ni cagette ni palette. Mais
elle affiche des photos surles cimaises,
aligne les livres d’art sur les étagéres.On
ne se croit pas chez un maraicher de
Perpignan, mais dans un studio de créa-
tion.Les collections inventées en ces murs
sont100% végétales, des légumes et des
fleurs en miniature.

15 générations
surla mémeterre

Depuis 1510, quinze générations de Sales
ont cultivé cette terre prés de Perpignan.
Mais c'est en1987quelJean Sales et sonfils
Olivier ont commencé a donner un chemin
singulier a leur production maraichére.
Créatif,Jean Sales connait sa terre, porté
par conviction profonde qu’on peut en
tirer des produits d’exception. Olivier va
accompagner cette montée en gamme, de
la production a I'administration. Ils déci-
dent de se spécialiser sur les mini-légu-
mes, cultiver le haut de gamme pour les
chefs les plus exigeants.De la graine a I'ex-
pédition,ils développent progressivement
des procédés spécifiques de production,
de conditionnement et de distribution.

Leurs mini-légumes ne sortent pas d’éprou-
vettes de laboratoire, ce sont les mémes
variétés que les « grands » avec du golit et
de la texture. Mais ils sont cueillis jeunes,
avant qu’ils en commencent a grandir et
grossir. lls sont cultivés avec soin, en
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approche raisonnée, accompagné de dé-
marches environnementales (IS0 14001).
Comme les cycles de culture sont plus
courts, nuisibles et maladies ont moins le
temps de se développer, les plantations
nécessitent peu d’engrais et ne réclament
que derares traitements phytosanitaires.
Suivant les saisons et les espéces, elles sont
faites en pleine terre ou en serre, sur fibre
de coco, protégées par des tunnels ou des
filets, pour rester au fil des saisons, de taille
homogeéne et de qualité égale.

Une cueillette
365 jours /365

Tout I'art consiste a les cueillir a point
nommeé.La maturité est surveillée au plus
prés,al'ceil, affuté par des années d’expé-
rience. Les cueillettes sont quotidiennes,
365 jours par an, avec un une précision
d’horloger. Sur une délicate fleur de cour-
gette, deux heures peuvent faire toute la
différence. Ramassés a la main, le matin,
ces légumes haute couture sont ensuite
manipulés avec la plus grande délicatesse.
Dans le batiment de conditionnement tout
prés, llssont triés, lavés, choisis una un et
délicatement rangés dans des emballages
sur mesure. Les grossistes spécialisés les
distribuent ensuite pour les profession-
nels (Maison Sales ne travaille pas en
direct avec les particuliers) sur toute la
France etdans trente pays,ainsique dans
quelques épiceries fines et primeurs
spécialisés pour le grand public.

28 produits différents

Tout est pensé pour apporter jusqu'a
I’assiette les saveurs d'un petit Iégume
fraichement ramassé au potager. Pour
cela, Maison Sales coordonne ses équipes
spécialisées et ses partenaires agricul-
teurs.Suivant les saisons, les cultures tour-
nent. Les délicates fleurs de courgette
poussent sous serre, les stars de la mai-
son, les carottes, oranges et pourpre, en
terre. Mais il y a aussi les oignons blancs
et rouges, les navets et les betteraves, les
fenouils et les aubergines, les poivrons
rouges et verts et des fleurs comestibles
de toutes les couleurs de l'arc en ciel :
28 produits différents, qui peuvent s'épa-
nouir sous le ciel de Perpignan. « Le diffi-
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cile n'est pas de vendre, mais de produire »,
souligne Jean Sales. Aujourd’hui, trois
générations font vivre cette maison.
Tamara a rejoint pére et grand-pére et suit
la production végétale. Lentreprise cata-
lane refuse de produire ailleurs que dans
ses Pyrénées-Orientales natales et veillea
son environnement,avec |'associationTerre
de Languedoc-Roussillon.

Le conseil
de Jean Sales

Pour déguster les mini-légumes, le

plus simple reste le meilleur ! Un bon
couteau Opinel pour les découper,
quelques minutes a la vapeur, de
I'huile d’olive et du sel, avant de les
croquer.
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