NOTRE JARDIN DE BAZOULE
Les débuts furent laborieux …… La terre du Sahel, sable et mâchefers, pas d’eau évidemment !
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En 2009 un forage avec  une pompe type India….puis en 2010, une pompe plus performante avec  petit château d’eau ….(2000 LITRES) 
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En 2012, enfin une pompe électrique que nous alimenterons grâce à un groupe électrogène, les panneaux solaires étant trop onéreux pour notre budget. Le groupe acheté sur place devait être de bonne qualité mais chinoiserie chinoiserie…… plusieurs pannes  et un coût non négligeable en gaz oil.
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Cette année  2013 a vu l’installation des panneaux solaires. Un grand soulagement !

Le problème de l’alimentation en eau sera complètement résolu lorsque nous aurons acquis les différentes réserves d’eau,  poly tank dédié au jardin, au foyer des garçons, des filles, à la cuisine.

L’équipe de jardiniers
[image: image5.jpg]


  [image: image6.jpg]



Sous la  surveillance  de Narcisse, notre chef jardinier Elie  (en jaune) encadre trois apprentis Salifou,  Kassoum et Antoine . 

Les activités vont donc croissantes avec la modernisation de nos équipements!
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Tout dernièrement, une machine à égrener les épis de maïs venue directement du Sud Ouest de la France
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Les semis sont abrités durant la saison des pluies, puis du soleil 
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Après la construction de la maisonnette,  les chèvres prennent le « frais » sous le hangar à foin. 
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Le travail des termites ! Toutes petites mais grands dégâts ! Piquets, arbustes, plantations …. C’est la guerre ! Nous évitons au maximum les produits pesticides préconisés.
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Les anacardiers ( noix de cajou)ne craignent pas les termites et prospèrent bien sur notre terrain. Ils ont aussi l’avantage de pousser vite et de fournir une bonne ombre. L’ombre de trois de ces arbres commence à rafraîchir les salles d’étude
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La noix de cajou est fixée sous un fruit succulent très juteux  qui ne supporte pas le transport, donc à déguster sur place.
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Le jardin proprement dit occupe 1/3 du terrain (un peu moins de 1000 M2). En saison des pluies appelé hivernage ( juin à septembre), nous cultivons un maximum de surface en céréales qui  iront directement en cuisine dés la récolte d’ octobre.

Ici, du mil assez haut cette année, les épis seront bien garnis mais de taille un peu réduite.
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Notre maïs sera égrené , réduit en farine au moulin du village , puis utilisé pour le  tô, servi en général le soir.
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L’allée qui longe le jardin et donnera accès au foyer, est bordée d’arbustes. Au premier plan, un morenga. Ses petites feuilles sont utilisées pour la confection d’une sauce qui accompagne le tô. Les qualités nutritives de ces feuilles sont exceptionelles. ( voir internet) 
Au deuxième plan, des orangers  de 3  ans. Le goutte à goutte permet un bon arrosage.

Au milieu des « benga »
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Nombre de feuille nécessaire pour un repas de 96 ados !!!!!
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Ici, ce sont les fameux « benga » ou petits haricots secs réservés aux repas du midi accompagnés d’une sauce à base de courgettes, aubergines, tomates …..
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Nos « benga » de plus près bien fleuris promettent une belle récolte
Nos animaux
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Les petites chèvres et les poules
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Les deux couples de pigeons se reproduisent rapidement.

Et dans le potager ?
[image: image23.jpg]



[image: image24.jpg]


      [image: image25.jpg]



Encore un peu de maïs tendre, les épis grillés sur le brasero  seront appréciés des enfants.

A droite des haricots verts locaux, très hauts, nous devons les ramer. Les haricots peuvent mesurer jusqu’à 50 cm tout en restant tendres. Parfait en salade ou en sauce… Beaucoup de sauce au Burkina !!
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De plus en plus de courgettes, de concombres, de tomates, d’aubergines, persil s’installent dans notre jardin.Cultures qui réussissent bien grâce au goutte à goutte.
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Les « aubergines sauvages », le fruit ressemble à une tomate , reste vert, un peu amer au goût , peut se manger cru mais excellent cuit.
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Je vous présente un de nos papayers…mâle qui ne donnera donc pas de fruit se contentant d’étaler ses ravissantes fleurs odorantes…. Recette africaine mise en application mais sans résultat : Prendre deux petites tiges de nim (arbre local) transpercer en croix le tronc du papayer ; l’année suivante il sera femelle et donnera des papayes !!!!!!! 
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Patate douce, tubercule légèrement rosé et sucré que l’on consomme en ragout ou simplement cuit à l’eau. Les feuilles sont utilisées dans les sauces « feuille ».

Nos bananiers subsistent mais ne produisent pas, le terrain n’est pas adapté . Par nostalgie des pays côtiers ( Cameroun, Côte d’ivoire), je les bichonne.. Peut-être un jour … ?
