A «J'aj été en contrat d'insertion plusieurs mois avant d'étre recrutée en
tant que responsable en 2015. Je suis la preuve que c'est possible de s’en
sortir », témoigne Marie~Claude Navarro, encadrante au sein de U'atelier
agroalimentaire.

des producteurs, au changement clima-
tique et au changement de pratiques avec
moins de gaspillage », analysent Marie-
Claude Navarro et Siegfried Cheilletz.
Pour faire évoluer son offre, l'atelier
s'est lancé dans la transformation de
pois chiche etd'oignons et va prochaine-
ment essayer les lentilles. L'organisme
s'est aussi rapproché de l'association
Valeurs locales en Dréme-Ardéche pour
proposer des colisauxentreprises etaux
collectivités en fin d'année.

Fin juin, Grégory Chardon, agriculteura
UEARL Les Flouris dans la Dréme, a fait
appel & l'association SoIaaTAuvergne—
Rhéne-Alpes pour organiser un glanage
solidaire sur son verger de péches [voir
notre édition du 17 juillet), Dréme inser-
tion a répondu a l'appel de Solaal et a
glané plusieurs centaines de kilos de
fruits. « Nous avons la possibilité de récu-
pérer jusqu'a 500 kg de produits, précise
[a responsable de [atelier de transforma-
tion. Nous sommes limités par les saisons.

Lhiver, c'est assez calme. Nous espérons
quavec les légumineuses notre activité
s'étale sur toute lannée. En attendant,
nous avons monté une activité de récupé-
ration de papiers au sein des entreprises ».
Actuellement, le Domaine de Beausseret
élabore six a huit parfums de compotes
différents. En 2024, ont été transformées
environ six tonnes de produits de mai a
octobre. Le volume pourrait toutefois
monter jusqu'a 25 tonnes. « Nous trou-
vons ce systéme vertueuxavec des produits
locaux, de la récupération, des bocaux
consignés et des salariés accompagnés
vers le retour a l'emploi. Nous sommes en
plein dans [économie circulaire. En plus,
nous travaillons avec d autres partenaires
de linsertion telles que des ressourceries
en Drome eten Ardéche, estime Siegfried
Cheilletz. Nous espérons parvenir 3 la
rentabilité », B

Morgane Eymin



