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Ce gue le jour

DOIT A LA NUIT

Les Halles de Nimes ouvrent leurs portes a 7 heures.
Mais, pour les étaliers, la journée commence souvent

bien plus tot. Avant I’aube.

onge-t-il seulement, le
chaland de midi passé,
bien heureux d’y trou-
ver encorele sourire de
la crémiére, un poissonnier aussi
frais que ses daurades ou un pri-
meur quigardelabanane, quetous
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ont déja un bon paquet d’heures
dans les pattes ? Les étaliers du
marché couvert nimois com-
mencent leurs journées tot, trés
tot, danslenoir, quandnile jour ni
leurs clients ne sont encore levés.
Ambiance.

Les primeurs sont les premiers

Il est cing heures, les Halles s’éveillent. Le
week-end, ou plus encore en période de fétes,
cela peut étre 2 ou 3 heures du matin. Les
primeurs (certains sont passés au Marché
gare avantpourravitailler) sontles premiers:
fruits et légumes réclament énormément de
travail de manutention. A I'Etal bio, tandis
que sa fille Laurine veille aux agrumes,
Christophe Clémenttrieles champignonsde
Paris. Unparun. « Ilfaut étrevigilant, lamar-
chandise sabimetres vite », explique celui qui
répéte ces mémes gestes ici depuis plus de
35ans. En s’appliquant surlamise en scéne:
par couleur, ou par theme. Soupe delégumes
en ce moment, ratatouille en été. « Le client
a tout a portée de main, sans forcément sen
apercevoir. Bien présenté, bienvendu. » Aprés
la fermeture, il restera encore une bonne
heure de « remballe ».

Lesbouchers, en coupe réglée

Eux, c’est en coulisses qu’ils s’affairent. Sous-sol, box
numeéro 34. Le chefd’atelier Thomas Moreso etlesbou-
chers de la Ferme du Cantal ont la lame facile : ils
coupent, découpent, hachent et ficellent les morceaux
que Cyprien Carel etson équipe deventeinstallentdans
la vaste banque du rez-de-chaussée. Six heures, les
grilles s'ouvrent aux livreurs, de nouvelles carcasses
passentdedosd’homme (une cuisse debceufpeut peser
90kilos) auxcrochets delachambre froide. Aux Halles
de Nimes, la Ferme du Cantal écoule prés de deux
tonnes de viande par semaine.

Les poissonniers ne restent pas de glace

Laveille,ilapassél’aprés-midialacriée du Grau-
du-Roi. Réveil entre 2 et 3 heures, détour pour
récupérer lereste de marchandise venue de’At-
lantique : Dominique Riera et ses inamovibles
bottes plastique appareillent aux Halles vers
5h30.Premiére opération, manierlapelle aneige,

pour étaler le blanc lit de glace qui accueille
écailles et tentacules disposés avec soin.

« Laprésentation, c’esttresimportant, insiste ce
poisson ascendant poisson (¢ane s’invente pas),
qui a repris la maison Carmen ily a 10 ans. Par
respect pour la marchandise et pour le boulot des
pécheurs. Et essayer de se démarquer : dans les
Halles, ily a de la concurrence ! »

Le fromager, pas du genre coulant

Pause-café

Normalement, la buvette ouvre a 6 heures. Didier
Etienne estla au moins une heure avant. Plateau en
main, il navigue d’étal en étal au pas de course, et
jusque danslesréserves dusous-sol méme, pour ser-
vir ses camarades léve-tot. « Un jour, je mettrai un
podométre pour savoir combienje parcours parjour... »
Iciune noisette, la deux sucres, plus loin un allongé :
le serveur (faussement) raleur connaitles habitudes
de chacun.

Le petit café, quand il arrive, c’est le moment d’une
pause, entre étaliers. « On discute, on partage une
gourmandise, glisse le charcutier Gilles Clou. Cest
notre moment a nous. Parce que, ensuite, quand ca
démarre, on n'a pas trop le temps de se voir... »

6h30, les premiers clients apparaissent, et, avec eux, les promesses
de I'aube. Dans les allées, pour les diables, c’est la derniére danse.
Les étaliers enfilent leur costume de vendeur, leur seconde journée
commence. Maistiens,aux Fromages de Sylvain, on s’affaire encore
sur des palettes, danslallée...

La semaine passée, Sylvain Crégut était a Rungis pour y choisir en
direct la creme des fromages francais : la commande, grosse com-
mande, vient juste d’arriver. Vite, il faut tout répartir en réserve (lui
ala chance d’avoir un passe-plat sur son étal ; celui de I’historique
Fernand Prat), dansla cave d’affinage ou surle stand. Avant, al’aide
d’une sonde, il vérifie que les produits choisis & Paris sont bien ceux
qui sont arrivés et qu’ils n‘ont pas de défaut. « Pas question de tran-
siger sur la qualité », souligne-t-il, bonne pate, mais ferme.
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Temps forts « DOSSIER

Des visages,

DES FIGURES

Etaliers, clients ou agents de la Ville, ils vivent
et font vivre les Halles au quotidien. Rencontres.

MAGALY RIBIERE,
CREME DE LA CREME

En 1980, Paul Ribiére fonde une
crémerie rue des Greffes.
Amoureux des Halles, il se
recentre rapidement sur le
marché couvert. Il y acquiert un
étal plus grand, allée dela
Muscade, aujourd’hui tenu par sa
fille, Magaly. « Jai repris les
rénes de l'entreprise familiale
mais mon pére n'est jamais loin.
Il passe tous les jours faire son
petit tour. Cela va faire 19 ans que
nous avons cet étal aux Halles de
Nimes, ainsi qu'un laboratoire en
sous-sol. Jy suis dés 5 heures
pour fabriquer les flans ou les
mousses au chocolat. »

Quant aux trés prisés chantilly
et fromage blanc, la crémiére les
prépare devant le client

« Lappareil a mon dge, il date de
1974 ! On se connait bien lui et
moi », samuse Magaly. Et pour le
secret de fabrication de la
fameuse chantilly, devenu l'un de
produits phares des Halles ? « Il
n’y en a pas, une créme fleurette
de qualité, du sucre et dela
vanille. Notre savoir-faire et
lamour du métier font le reste. »
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MARC BARRARD,
LA VOIX DE L’ENFANCE

Ily suivait sa meére, lorsqu’il était
enfant. « Je me souviens qu’il y
avait un marchand de fruits
exotiques, raconte Marc Barrard,
64 ans. I, L avait des mangues !

A lépoque, cétait extraordinaire.
On regardait mais on n'achetait
pas, cétait trop cher pour nous. »
Le chanteur lyrique, qui s’est
produit sur toutes les scénes du
monde, est toujours resté fidele a
ses chéres Halles de Nimes,

ou son oncle tenait un étal

de primeur et ou il vient au
moins une fois chaque semaine
remplir le cabas. « C'est

comme un petit village, en plein
centre-ville, l'ambiance est
chaleureuse, apprécie le baryton.
Meéme si c’est peut-étre un peu
moins populaire quavant. »

VINCENT VERGNE,
AFFINE SUR PLACE

Ses parents, Stéphane et
Micheéle, y ont créé la fromagerie
familiale en 1977. L’année de
naissance de Vincent Vergne.
«Je suis un enfant des Halles,
c’est toute ma vie ou presque »,
glisse l'actuel président du
Comité de promotion, de
développement et de défense

du lieu, 'association qui
représente les professionnels.

« Elles ont toujours gardé cette
ambiance de marché : depuis des
générations, ony vient pour faire
ses courses, manger un morceau
mais aussi pour rencontrer du
monde et discuter, cet aspect
social est tres important,
constate le Meilleur ouvrier de
France (2019). Si l'dme des Halles
est toujours bien vivante, c’est
grdce bien sur aux étaliers

mais aussi aux N1mois qui

les fréquentent. Ony est

tous tres attachés. »

«ZAZA»,
GARDIENNE DU TEMPLE

Elisabeth Rivera, dite « Zaza »,
travaille comme agent
contréleur dans les Halles pour
le compte de la Ville depuis 2019,
apres 12 années passées sur les
marchés en plein air. « Mis a part
le toit sur la téte, c’est plus ou
moins les mémes missions,

la méme ambiance,

le méme relationnel. »

Pour elle, les journées
commencent a 6h. Son role
principal : faire respecterle
réglement intérieur établilors
des commissions paritaires avec
les étaliers. « Il faut par exemple
impérativement que les allées
soient totalement débarrassées

a 10h, et, s’il faut mettre la main
ala pate, jele fais. »

Dans le temple nimois de la
gastronomie, « Zaza » entretient
des liens particuliers avec les
étaliers: pour se faire respecter
et faire respecter les régles,
mieux vaut étre apprécié. « Je
prends du temps avec eux. Ils me
font remonter leurs petits
problémes du quotidien et jessaie
de les régler le plus rapidement
possible. Ils ont tous mon numéro
personnel et cela arrive qu’ils
mappellent jusqu'a 20h. »

NAJIM BOUDAL,
PRIMEUR HAUT EN COULEURS

Derriére son bel étal de 16 m de
long, allée de la Muscade, Najim
Boudal et son équipe disposent
avec habileté des centaines de
fruits et légumes chaque matin,
pour une palette de couleurs
dont les tons varient au gré des
saisons. Une ambiance
chaleureuse, presque amicale,
se dégage de cet étal, acquis

en 2008 par le primeur.

« Tout jeune, j’ai fait un stage aux
Halles et j’ai tout de suite
accroché. Jai été vendeur en
fruits et légumes pendant presque
10 ans, et dés que jai pu, jai
cherché a m’installer ici. »
Saclientele est large, jeunes et
moins jeunes, pressés et plus
réfléchis, connaisseurs et
profanes, mais ils ont tous un
point commun : la fidélité.
«Jaila chance d’avoir une
clientele d’habitués avec qui j'ai
plaisir a discuter. Ils me font
confiance sur la qualité et le prix
des produits, tout comme les
restaurateurs du coin que

nous livrons tous les jours. »

Questions

a...

Christophe Pio
Conseiller délégué aux
Halles, aux foires et marchés

Comment seront célébrés
les 140 ans des Halles ?
Jusquau temps fort de I'anniversaire
aproprement parler en novembre, et
méme apres, nous avons prévu tout
un programme d’événements et
d’animations toute I'année. Il fallait
marquer le coup !

Les Halles sont le ventre de notre
ville, elles sont une institution pour
les Nimois qui viennent y chercher a
manger mais pas seulement. C'est
un lieu de rencontre, de partage.
Elles ont une Ame, quelles ont su
conserver tout aulong de leur
histoire. Etla Ville veille & ce que
cette Ame ne disparaisse pas.

Justement, quel y est le role
delaVille?

Elle est propriétaire des lieux. Elley
assume la sécurité, la maintenance
etlentretien, elle se prononce sur les
candidatures de nouveaux étaliers,
dans lerespect delarépartition des
«fourchettes » et veille ala bonne
présentation des bancs.
Lamairie gere aussil'animation des
lieux, en concertation avec les
étaliers, représentés par quatre élus
au sein d'une commission paritaire.
De maniére globale, on travaille avec
eux dans le dialogue.
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