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Au marché avec les commercants

Il y a un avant et un apreés

mﬂ“é

l es clients fidéles ont 'impression de bien
4 connaitre leur marché, mais ils ne savent
pas foreément que le montage, la mise en place,
et le remballage en fin de marché prennent
autant de temps que la vente elle-méme. A
Porchefontaine, une quinzaine de marchands

participent 4 une sorte de hallet, avec des
figures imposées et un ordre immuable pour
les entrées et sorties. La scéne, ¢'est la Place

tout Pensemble. Vers 13 h la vente est termi-
née. Elle a écroulé la construction patiente
des étals, ceuvres d'art éphéméres. Les clients
sont partis déjeuner, les glaneurs sont passés,
il reste des cageots vides et des déeritus. Place
aux balayeurs !

Journal d’'une installation

Un samedi matin vés 101, les journalistes de U'Echo y ont assisté et vous la font vivre en direct. ..

3h00-Nou

les premiers. Tout est

la place Laméme. N
mais la place est irés éclairé

3 h 05 —coup sur coup, la camionnette de la poissonnerie
Dromer et le camion d’Antunes le primeur pénetrent sur la
place. Chez Dromer, on monte le barnum, chez Antunes, on
sort les cageots. Le silence est rompu par le bruit des tiges
métalliques qui s'emboitent.

3 h 30 —Toutes les caisses Anunes sont sorties el enas-
sées, il yen a plus de 300. Le camion de fruils et Jégumes
de Chloé Legrand se gare rue Yves-le-Coz et décharge
le matériel, Chez Dromer, on installe la lnmigre au-
dessus de ['étal.

3 h 45 - Des fendires s éclaivent autour de la
place, le foumil du boulanger esl a]lumé Antunes

s'enva,
4 b 10 - Latélévient de s'allumer dans un appar-
tement. On commence & sentir le pain et les melons.

4 h 05 —Chez Antunes, on a fini linstal-
lation du barnum. Le poissonnier est parti
chercher sa marchandise.

4 h 20 - Une camionnette se gare rue Yves-le-Goz, ce sont
les «bio», les Huneau,

4 h 45 - Les journalistes ont un petit coup de mou. Les
adeurs de pain chaud et de brioche sont de plus en plus insis-
tantes. A I'étal bio, on entend la musique de «LAmour est
dans le pré».

5 h 00 —1e gros delatroupe arrive chez Chloé Legrand. La
bise, et au travail pour construire les pyramides de melons, les
entassements de fraises et de haricots verts. C'est beau, cest
coloré. Chez Antunes, le thermos de café est bientdt vide. Les
journalistes font une pause café.
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5 h 30 - Carrefour City est allumé.

5 h 40 — Le camion des Kouider est arrivé. Croisements
de camions sur Ia place. La remorque du volailler maneuvre
pour se placer entre Diane Kerling, déja en pleine installa-
tion, et les Huneau, Chez Dromer, on dispose la glace sur
I'étal. Les poissons attendent dans les caisses.

O 6 h 00 — Jéronime a déja monté son étal. Le Jardin
“s—.e/ de Conilhac va sortir ses olives et ses fruils secs. Chez

Sébastien le boucher, on "installe. Bt chez Kevin
o le volailler, comme pour tous ceux qui ont

une vitrine, ¢’est la grande toilette de la
devanture.
\ Q6h10-LesbusBc0m-
1 =" mencent leur ronde. Sur la
3 place, C'est la ruche, tout le

monde s'active. L'horizon palit du cété
de Viroflay. Partout on bichonne les devantures.

61 20 — Karl Pinault, montage ter-
miné, va dispeser sa marchandise. 11
attendra le dernier moment pour pré-
parer sa paella.

:

6 h 45 — on guette I'ouverture du Seventies, le café, oft
Franck a terminé 2 3 h cette nuit, €'était un tout petit somme.
Enfin la porte s'ouvre, le chat sort sur le seuil de la porte
pour recevoir les premicres caresses. Les journalistes font
comme les autres, ils vont boire leur café. Le boulanger en
a profité pour ouyrir.

Entre 7 h 00 et 8 h 00 ce sont les dernitres
arrivées: Charly et ses ananas, les Beyeler et leurs ceufs,
Amélie e ses fromages, David le fleuriste. Sur les égals, on
fignole la présentation et tout ce qu'il faue absolument faire
avant les premiers clients. Nous partons déjeuner avant les
rendez-vous de la matinée.
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La base arriére du marché

Iy a quelques mois, Chrystelle et Franck ont
repris le restaurant-café au carrefour Yves-
le-Coz = Berthelot. Ils connaissent bien la vie
des commergants du marché: Chrystelle v 2
déja travaillé et son fils Karl y tient un étal de
charcutier traiteur. Ils savent qu’une journée
commencée 3 2 ou 3 heures du matin n'est
pas la journée de tout le monde. C'est pour-
quoi, les mercredis et samedis, ils ouvrent &

et ca repart pour la matinée. Enfin presque, parce
que vers 10'h, on commence A avoir vraiment faim
et il faut passer aux choses sérieuses, un steak par
exemple, si on veut retrauver un peu d'énergie. Le
café domine la place, on peut suivre de loin ce qui
se passe el surveiller son étal. Apres le remballage
vers 13030, ce sera la troisieme pause: apéritif
et assiettes de frites. On comprend mieux que les

G6h30. Un café, une e aux toilettes,

marchands interviewés aient déclaré le eafé «in-
s c1-ble s
p e

Bréve histoire du marché
de Porchefontaine

n 1912, lIa Ville de Versailles acquiert un

terrain 2 |'angle de la rue de Viroflay, actuelle
rue Yves-Le-Coz, et de la rue de la Ferme, actuelle
rue Coste, Son objectif: y construire une école
maternelle. Mais avec Ia guerre de 1014, le projet
estabandonné. On aménage alors un square avec
des jeux pour les enfants. En 1933, la population
de Porchefontaine réclame un marché. Dabord
installé sur les trottoirs le long du square, il est
déplacé 2 lintérienr du square en 1946.
Un projet de halle couverte esi envisagé, mais il
est vite abandonné faute du budget nécessaire

pour la réalisation, en supplément, d'une salle
des fétes demand@e par les habitants.

En 1982, dans le cadre d'une éude durbanisme
comprenant d'une part le square Lamdme et
d'autre part le terrain communal sis 86 rue Yves-
Te-Cor, la Ville décide de maintenir Vimplantation
dlumarché sur le square réaménagé en espace
urbain paysager. Lidée est de couvrir la totalité
de la place de dalles de couleurs différentes
formant des dessins géométriques. Accueillant
le marché le mercredi el le samedi, la place
«levient un espace piétonnier rénové en 1983.

A quelles conditions peut-on
vendre au marché?

our devenir commergant de produits alimen-
taires au marché il faut introduire une demande

it la Mairie 3 laquelle on joint copies de: sa carte
de forain ou artisan, son registre de co
son contrat d'assurance responsabilité ci
commission attribue les autorisations en fonetion
es places disponibles. A Porchefontaine il n'y en
4 plus ce qui signifie que le marché est wes prisé.
11 faut bien siir payer une redevance en fonction de
Ia superficie occupée. Elle est d'office caleulée pour
deux jours hebdomadaires par abonnement méme
si le commergant ne vient qu'un seul jour. De I'avis
général le tarif n'est pas és élevé: 5,40 euros par
mois par m* de droit de place plus 1,26 euros pour
le déblaiement des déchets non ménagers. Ce Larif

estreva chaque fin dannée.

Sur le plan logistique, les commergants installent
el démontent eux-mémes leur barnum ou parasol
alors qu'a Notre-Dame ceux-ci sont obligatoirement
installés par les services municipaux. Le déblaiement
etle nettoyage aprés le marché sont assurés par les
services spécialisés de Versailles Grand Parc.

Les commergants non alimentaires, ou commercanis
~«volants », sont aulorisés A venir ponctuellement
sur les marchés de quartier condition qu'il y
ait un espace disponible. s doivent se signaler au
«placier» de lamairie s'il est présent sinon au res-
ponsable du marché qui estun commergant alimen-
taire élu pour cing ans par les autres commercants,
Actuellement I responsable est madame Beyeler.

lls sont d’accord

Les marchands qui vendent i Porc
forment un groupe solidaire avec un rythme
de vie totalement différent de celui de leurs clients
(travailler la nuit, dormir la journée, étre dehors
quel que soit le temps). Un tiers d'entre eux a
d'abord exercé un autre méiier. Pour un autre
tiers, la vente an marché est une teadition familiale
el ils représentent parfois la quatrieme génération
dans la profession. Ils ont tous sur I'agré-
ment de ce marché dont 'ambiance est simple
el familiale et les clients fidéles ef trés auentifs &
Ia qualité de la marchandise. S'ils comparent les
deux marchés, Porchefontaine el Notre-Dame, ils
soulignent que le grand nombre de commerces
au marché central incite les clients a papillonner
emire les étals. e, on est attaché 2 son marchand.
Dune manitre générale, ils nous ont dit pratiquer
les mémes prix ici que sur le marché Notee-Dame.
Des vols & I'étalage, il y en a trés peuw. [ls ont des

g quoi ce qui est non alimen-
taire a-t-il tant de mal s ‘implanter... ou des
suggestions : faciliter le stationnement des clients
(2 heures gratuites les jours de marché 7), agrandir
le parking des camions, aménager des toilettes
plus « convenables », installer un point d'eau plus
efficace. Leurs mauvais souvenirs du marché sont
fous liés aux caprices du temps : pluie, froid, vent
leur rendent la vie bmutoup plus difficile pendant
leurs dix heures de présence. ]I ¥ 4 une question
que nous ne leur avons pas posée: Ia reléve sera-

ais il y alade quoi
ahmenu-r Ia conversation avec les clients,
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