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L’histoire​ ​de​ ​La​ ​Caverne
La
​ ​
Caverne​ ​part​ ​d’une​ ​idée​ ​un​ ​peu​ ​folle​ ​au​ ​départ​ ​:​ ​celle​ ​de​ ​culti-
ver​ ​des​ ​légumes​ ​bios​ ​dans​ ​un​ ​ancien​ ​parking​ ​souterrain​ ​!​ ​Cela​ ​
peut​ ​paraître​ ​étrange,​ ​mais​ ​en​ ​ville,​ ​près​ ​de​ ​30​ ​%​ ​des​ ​parkings​ ​
souterrains​ ​sont​ ​aujourd’hui​ ​inoccupés,​ ​très​ ​souvent
​ ​
parce​ ​que​ ​
nous​ ​utilisons​ ​et​ ​achetons​ ​de​ ​moins​ ​en​ ​moins​ ​de​ ​voiture​ ​en​ ​ville.
RÉINVESTIR​ ​LA​ ​VILLE
Plutôt​ ​que​ ​de​ ​bétonner​ ​un​ ​hectare​ ​de​ ​nature​ ​pour​ ​construire​ ​une​ ​ferme,​ ​
pourquoi​ ​ne​ ​pas​ ​d’abord​ ​recycler​ ​ces​ ​espaces​ ​oubliés​ ​?​ ​L’idée​ ​était​ ​
lancée,​ ​et​ ​c’est​ ​en​ ​plein​ ​Paris,​ ​porte​ ​de​ ​la​ ​Chapelle,​ ​que​ ​nous​ ​avons​ ​
transformé​ ​plus​ ​de​ ​9000​ ​m
2
​ ​de​ ​parkings​ ​déserts​ ​en​ ​lieu​ ​de​ ​production.
LE​ ​DÉFI​ ​D’UNE​ ​VRAIE​ ​FERME​ ​SOUS​ ​TERRE
La​ ​Caverne,​ ​c’est​ ​avant​ ​tout​ ​un​ ​lieu​ ​de​ ​production,​ ​une​ ​vraie​ ​ferme​ ​
bio​ ​au​ ​cœur​ ​de​ ​la​ ​capitale.​ ​On​ ​voulait​ ​produire​ ​mieux,​ ​et​ ​surtout,​ ​à​ ​
côté​ ​des​ ​parisiens.​ ​Depuis​ ​2017,​ ​c’est​ ​plus​ ​de​ ​300​ ​tonnes​ ​de​ ​légumes​ ​
qui​ ​sortent​ ​chaque​ ​année​ ​de​ ​notre​ ​ferme​ ​!​ ​Toute​ ​la​ ​production​ ​est​ ​
distribuée​ ​de​ ​manière​ ​écologique​ ​dans​ ​la​ ​capitale​ ​(vélo​ ​ou​ ​voiture​ ​
électrique),​ ​directement​ ​à​ ​nos​ ​clients.​ ​C’est​ ​comme​ ​si​ ​un​ ​lien​ ​s’était​ ​
renoué​ ​entre​ ​les​ ​producteurs​ ​et​ ​les​ ​consommateurs…​ ​Un​ ​lien​ ​depuis​ ​
longtemps​ ​rompu​ ​par​ ​des​ ​chaînes​ ​d’approvisionnement​ ​longues​ ​et​ ​
souvent​ ​très​ ​énergivores.
UN​ ​PROJET​ ​À​ ​HAUTEUR​ ​D’HOMME
Nous​ ​avons​ ​aussi​ ​réussi​ ​à​ ​créer​ ​une​ ​quinzaine​ ​d’emplois​ ​locaux​ ​et​ ​
à​ ​impulser​ ​une​ ​vraie​ ​dynamique​ ​de​ ​quartier,​ ​notamment​ ​en​ ​proposant​ ​
nos​ ​légumes​ ​à​ ​prix​ ​libre​ ​aux​ ​habitants​ ​du​ ​quartier.​ ​La​ ​Caverne,​ ​c’est​ ​
aussi​ ​un​ ​grand​ ​laboratoire​ ​:​ ​nous​ ​avons​ ​tout​ ​testé,​ ​chaque​ ​variété,​ ​
chaque​ ​méthode​ ​de​ ​culture,​ ​pour​ ​arriver​ ​à​ ​un​ ​inventaire​ ​de​ ​ce​ ​qui​ ​est​ ​
possible​ ​de​ ​cultiver​ ​chez​ ​soi…​ ​dans​ ​sa​ ​cave​ ​!
Théophile​ ​
Champagnat
​ ​
se​ ​passionne​ ​pour​ ​
l’alimentation​ ​depuis​ ​
toujours.​ ​Son​ ​bac​ ​en​ ​
poche,​ ​il​ ​décide​ ​de​ ​
parcourir​ ​le​ ​monde​ ​à​ ​
vélo​ ​pendant​ ​4​ ​ans,​ ​en​ ​
travaillant​ ​çà​ ​et​ ​là​ ​en​ ​
tant​ ​que​ ​cuisinier.​ ​C’est​ ​
lors​ ​de​ ​ces​ ​voyages​ ​qu’il​ ​
commence​ ​à​ ​s’intéresser​ ​
à​ ​l’agriculture,​ ​
notamment​ ​par​ ​le​ ​
biais​ ​du​ ​bénévolat.​ ​À​ ​
23​ ​ans,​ ​il​ ​décide​ ​de​ ​se​ ​
reconvertir​ ​et​ ​entame​ ​
une​ ​spécialisation​ ​dans​ ​
l’agriculture​ ​tropicale​ ​en​ ​
Polynésie,​ ​pour​ ​ensuite​ ​
terminer​ ​sa​ ​formation​ ​
d’ingénieur​ ​agronome​ ​
aux​ ​Pays-Bas.​ ​C’est​ ​lors​ ​
de​ ​sa​ ​dernière​ ​année​ ​
d’études,​ ​à​ ​27​ ​ans,​ ​qu’il​ ​
décide​ ​de​ ​cofonder​ ​
La​ ​Caverne​ ​à​ ​Paris.
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Pourquoi​ ​cultiver​ ​
dans​ ​sa​ ​cave​ ​?
Peut-être​ ​que​ ​la​ ​première​ ​des​ ​raisons​ ​pour​ ​cultiver​ ​dans​ ​
sa​ ​cave​ ​est​ ​le​ ​manque​ ​d’espace​ ​!​ ​Tout​ ​le​ ​monde​ ​n’a​ ​pas​ ​la​ ​
chance​ ​d’avoir​ ​un​ ​jardin,​ ​une​ ​terrasse​ ​ou​ ​même​ ​un​ ​balcon​ ​
pour​ ​cultiver​ ​quelques​ ​plantes…
TOUS​ ​À​ ​LA​ ​CAVE​ ​!​ ​OU​ ​AU​ ​GARAGE,​ ​
OU​ ​BIEN​ ​DANS​ ​UNE​ ​PIÈCE​ ​INOCCUPÉE…
Il​ ​est​ ​important​ ​de​ ​préciser​ ​que​ ​les​ ​cultures​ ​que​ ​nous​ ​allons​ ​présenter​ ​
ne​ ​nécessitent​ ​pas​ ​forcément​ ​une​ ​cave,​ ​elles​ ​peuvent​ ​être​ ​réalisées​ ​
dans​ ​n’importe​ ​quel​ ​endroit​ ​clos.​ ​Autrement​ ​dit,​ ​on​ ​peut​ ​cultiver​ ​dans​ ​
toutes​ ​les​ ​pièces​ ​de​ ​sa​ ​maison,​ ​il​ ​suffit​ ​d’avoir​ ​accès​ ​à​ ​l’eau​ ​et​ ​à​ ​l’élec-
tricité.​ ​Bureau,​ ​combles,​ ​pièce​ ​aveugle​ ​peuvent​ ​faire​ ​office​ ​de​ ​salle​ ​
de​ ​culture.
LES​ ​3​ ​AVANTAGES​ ​PRINCIPAUX​ ​DE​ ​LA​ ​CULTURE​ ​
INDOOR
1​ ​
Il​ ​y​ ​a​ ​un​ ​grand​ ​avantage​ ​à​ ​cultiver​ ​en​ ​intérieur,​ ​c’est​ ​celui​ ​de​ ​pouvoir​ ​
cultiver​ ​toute​ ​l’année.​ ​En​ ​effet,​ ​vos​ ​plantes​ ​ne​ ​seront​ ​pas​ ​soumises​ ​aux​ ​
aléas​ ​climatiques,​ ​vous​ ​serez​ ​en​ ​mesure​ ​de​ ​contrôler​ ​l’environnement​ ​
dans​ ​lequel​ ​vous​ ​les​ ​faites​ ​pousser.
2​ ​
Il​ ​y​ ​a​ ​aussi​ ​quelque​ ​chose​ ​de​ ​passionnant​ ​à​ ​cultiver​ ​en​ ​intérieur,​ ​car​ ​
cette​ ​culture​ ​semble​ ​vraiment​ ​aller​ ​à​ ​l’encontre​ ​des​ ​lois​ ​naturelles.​ ​
Mais​ ​une​ ​fois​ ​que​ ​l’on​ ​comprend​ ​comment​ ​contrôler​ ​son​ ​climat,​ ​quelle​ ​
méthode​ ​utiliser​ ​avec​ ​telle​ ​ou​ ​telle​ ​variété,​ ​les​ ​possibilités​ ​sont​ ​illimitées​ ​!​ ​
On​ ​se​ ​transforme​ ​presque​ ​en​ ​véritable​ ​petit​ ​alchimiste​ ​des​ ​souterrains.
3​ ​
Outre​ ​la​ ​joie​ ​que​ ​vous​ ​procureront​ ​vos​ ​cultures​ ​en​ ​intérieur,​ ​un​ ​avan-
tage​ ​indéniable​ ​de​ ​la​ ​culture​ ​chez​ ​soi​ ​est​ ​la​ ​fraîcheur​ ​des​ ​produits​ ​
que​ ​l’on​ ​obtient.​ ​Qui​ ​peut​ ​se​ ​vanter​ ​d’avoir​ ​croqué​ ​un​ ​champignon​ ​juste​ ​
après​ ​l’avoir​ ​cueilli​ ​?
Pas​ ​besoin​ ​
de​ ​grand-chose​ ​
pour​ ​débuter…​ ​
Dans​ ​votre​ ​cave​ ​ou​ ​
votre​ ​sous-sol,​ ​il​ ​y​ ​
a​ ​votre​ ​chaudière​ ​
et​ ​vous​ ​avez​ ​aussi​ ​
installé​ ​votre​ ​machine​ ​
à​ ​laver?​ ​Bravo,​ ​vous​ ​
avez,​ ​sans​ ​le​ ​savoir,​ ​
tout​ ​l’équipement​ ​de​ ​
base​ ​pour​ ​débuter​ ​vos​ ​
cultures​ ​:​ ​électricité,​ ​
eau​ ​et​ ​ventilation.​ ​Vous​ ​
allez​ ​pouvoir​ ​trouver​ ​
une​ ​nouvelle​ ​fonction​ ​
à​ ​cet​ ​espace​ ​et​ ​valoriser​ ​
ces​ ​mètres​ ​carrés​ ​
en​ ​zone​ ​de​ ​production.
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Connaître​ ​les​ ​besoins​ ​vitaux​ ​des​ ​plantes
La​ ​première​ ​étape​ ​commence​ ​par​ ​un​ ​inventaire​ ​des​ ​besoins​ ​des​ ​plantes​ ​et​ ​de​ ​ce​ ​que​ ​vous​ ​pouvez​ ​mettre​ ​à​ ​
leur​ ​disposition​ ​pour​ ​leur​ ​développement.​ ​Vous​ ​allez​ ​le​ ​voir,​ ​elles​ ​se​ ​contentent​ ​de​ ​peu​ ​!
DE​ ​QUOI​ ​LES​ ​PLANTES​ ​ONT-ELLES​ ​BESOIN​ ​?
Pour​ ​cultiver​ ​chez​ ​soi,​ ​il​ ​est​ ​important​ ​d’avoir​ ​quelques​ ​
notions​ ​clés​ ​dans​ ​le​ ​fonctionnement​ ​d’une​ ​plante.​ ​Vos​ ​
cultures​ ​vont​ ​avoir​ ​plusieurs​ ​besoins​ ​:
1​ ​
L’eau.​ ​Celle-ci​ ​peut​ ​venir​ ​de​ ​votre​ ​robinet,​ ​ou,​ ​mieux​ ​
encore,​ ​de​ ​l’eau​ ​de​ ​pluie​ ​que​ ​vous​ ​arrivez​ ​à​ ​récupérer.
2​ ​
Les​ ​nutriments.​ ​Ceux-ci​ ​peuvent​ ​être​ ​apportés​ ​de​ ​
plusieurs​ ​manières,​ ​engrais​ ​organique,​ ​engrais​ ​syn-
thétique,​ ​liquide​ ​ou​ ​solide…
3​ ​
La​ ​lumière.​ ​Pour​ ​certaines​ ​cultures​ ​que​ ​nous​ ​ver-
rons,​ ​on​ ​peut​ ​s’en​ ​passer.​ ​Pour​ ​d’autres​ ​en​ ​revanche,​ ​
vous​ ​allez​ ​en​ ​avoir​ ​besoin​ ​!​ ​Si​ ​vous​ ​avez​ ​un​ ​coin​ ​de​ ​
fenêtre,​ ​c’est​ ​bien,​ ​en​ ​revanche​ ​si​ ​votre​ ​salle​ ​de​ ​culture​ ​
se​ ​situe​ ​dans​ ​une​ ​cave,​ ​pas​ ​le​ ​choix,​ ​il​ ​va​ ​falloir​ ​faire​ ​
avec​ ​un​ ​éclairage​ ​artiﬁciel​ ​!​ ​La​ ​lumière​ ​peut​ ​se​ ​mesurer​ ​
en​ ​lux​ ​grâce​ ​à​ ​un​ ​luxmètre.
4​ ​
L’air.​ ​La​ ​ventilation​ ​favorise​ ​le​ ​bon​ ​développement​ ​de​ ​
vos​ ​cultures.​ ​Certaines​ ​ont​ ​besoin​ ​d’une​ ​ventilation​ ​
importante,​ ​et​ ​d’autres,​ ​au​ ​contraire,​ ​n’en​ ​ont​ ​pas​ ​besoin​ ​
du​ ​tout.​ ​Le​ ​taux​ ​de​ ​CO
2
​ ​dans​ ​l’air,​ ​qui​ ​inﬂuence​ ​beaucoup​ ​
la​ ​croissance​ ​de​ ​certaines​ ​plantes​ ​ou​ ​champignons,​ ​est​ ​inti-
mement​ ​lié​ ​à​ ​la​ ​ventilation,​ ​tout​ ​comme​ ​le​ ​taux​ ​d’humidité.​ ​
On​ ​peut​ ​faire​ ​entrer​ ​ou​ ​sortir​ ​de​ ​l’air​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​extracteur​ ​
ou​ ​bien​ ​simplement​ ​ventiler​ ​à​ ​l’aide​ ​de​ ​ventilateurs.
extracteur
lumière
ventilateur
Une​ ​chambre​ ​de​ ​culture
intracteur
point​ ​d’eau
support​ ​de​ ​culture
prise​ ​électrique
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