
Chronique 7

Jardi-Serre se renouvelle !
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Cette expérience a été l'occasion de croiser 
la route de nombreux collaborateurs qui ont 
cru en vous. 

La transformation de fleurs comestibles a 
apporté un vent de renouveau pour 
la coop Jardi-serre.

Pour cette dernière chronique, c'est un coup de chapeau pour chacun de 
ces merveilleux élèves qui ont toujours le goût d'apprendre, de 
relever leurs manches et de s'engager dans un nouveau défi. 

      Un énorme coup de cœur va à chacun de vous !
 

On doit placer les pétales 
déshydratées dans un 

sac en papier.  



Partir en Équateur,c’était 
notre rêve … 

Nous avions fait plusieurs 
préparatifs. Marc, un prof de 
l’école, était venu nous parler 
de son expérience en Équateur. 

On était de plus en plus emballés !!! 

  

La pandémie nous a cependant amené 
vers un « No Where » ...
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Je pense que 
c’est responsable 
d’éviter de voyager 
à l’étranger en ce 

moment … 

En Équateur ils n’ont 
pas autant de ressources 

pour soigner les 
habitants.   

Je pense qu’il 
va falloir tourner 
la page sur ce 

projet d’aller en 
Équateur…

Imaginons de quelle façon on va 
vivre ce changement de cap…

C’est alors que nous avons croisé sur notre route l’horticultrice, 
herboriste et conférencière 

Melinda Wilson
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« Nous avons rencontré Mélinda par hasard
dans un marché de Noel ! 

C’était avant la pandémie et nous étions là pour 
récolter des fonds pour le voyage en Équateur. 

Nous avons vendu des cartes de Noel que nous avions 
fabriqué. À l’endos de ces cartes, chacun des élèves 
avait décrit ce qui le motivait à aller en Équateur. »

            « Mélinda avait de l’intérêt pour notre voyage en Équateur 
parce qu’elle avait fait plusieurs voyages là-bas. 

Elle nous a encouragés à aller en Équateur car ce pays a besoin d’aide humanitaire.  
Elle nous a aussi écouté lui raconter ce que nous apprenions dans la 
serre avec la coop Jardi-serre. »

C’est alors que 
Mélinda nous a confié 

qu’elle était herboriste 
et qu’elle avait un 
jardin de fleurs 
comestibles !   

Elle avait même écrit un 
livre et se proposait 
pour nous aider si on 
avait le goût d’en 

apprendre plus sur les 
fleurs comestibles. 

4



Malgré les déceptions liées à la pandémie, on ne s’est
pas laissé abbatre. On savait qu’on avait encore plein 
de choses nouvelles à apprendre … et à raconter !  

On s’est alors 
rappellé de la 

proposition de Mélinda 
et on l’a contacté pour 
qu’elle vienne nous 
rencontrer à l’école. 

Mélinda est venue 
plusieurs fois nous voir 
en classe. Elle nous a 

parlé des fleurs comestibles 
et on a choisi d’en 
cultiver quelques unes 

dans la serre.  « Comme Mélinda est herboriste, elle cultive 
dans son jardin des fleurs et des fines herbes et 
prépare des recettes en mélangeant différentes 
plantes qui ont des propriétés médicinales. » 

Une infusion c’est 
quand on trempe le 
sachet dans l’eau 

chaude pour que ça 
donne du goût !

Elle nous a expliqué quelles 
fleurs étaient utilisées pour 

préparer des infusions 
et des onguents.  
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- Émilie Rodrigue

« Si on coupe bien la fleur, on aide la 
plante pour qu’il y ait d’autres fleurs 
qui poussent à tous les jours. »  

nous avions alors trouvé quel serait le nouvel objectif de la coop 
Jardi-serre : 

Nous avons décidé de semer et récolter des 

fleurs de capucine, de camomille, de mauve, de 

calendule et différentes fines herbes pour nos 

mélanges de tisanes. 

   

Voici le résultat
de notre travail !
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- Catherine

« Par une belle journée d’automne nous 
sommes allés prendre une marche près de 
l’école. On a appris qu’il y a plusieurs 
fleurs sauvages comestibles !

J’ai cueilli des trèfles rouge et des 
pissenlits.  Ces fleurs donnent de la 
couleur au mélange, cela fait plus joli 
et appétissant. »
 

Je prépare 
les fleurs de trèfle qui 
ont été déshydratées.  

Je dois enlever le bourgeon 
pour garder seulement 

les pétales. 
C’est long et ça demande 
beaucoup de patience. 

Je suis content de moi parce 
que j’ai beaucoup de 

persévérance !   

Il ne faut pas 
prendre les pétales 
brunes, sans ça le 

goût va être 
changé !
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j’ai cueilli des 
pétales de roses 
dans mon jardin 

chez moi parce que 
les roses ça sent 
bon et ça donne un 

effet bénéfique pour 
la santé dans 
la tisane !

Dans la cour d’école,  
les arbustes de notre 
jardin nourricier 
sont en fleurs 
au printemps.  

Nous avons cueilli des fleurs 
d’amélanchier et de sureau.  

Ce sont aussi des fleurs 
comestibles utilisées dans 

nos tisanes.  
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En classe, les élèves apprennent les caractéristiques des fleurs cultivées dans la serre.  
Les fleurs peuvent aider à soulager certains des problèmes de santé.  
Elles sont aussi utilisées pour faire des recettes en cuisine. 

En atelier, la récolte des fleurs et des fines herbes
est une étape qui demande beaucoup de minutie !
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On identifie la sorte de fleur et la date sur le sac.  

C’est bon pour un an quand on le place dans une armoire !

On place ensuite 
les fleurs et les feuilles 

récoltées dans le déshydrateur.  

Ces ingrédients seront utilisés 
pour la préparation des 
recettes de tisanes.

Cela doit être gardé au 
sec sinon ça va faire de 

la moisissure et ce 
serait mauvais pour 

la santé.

On doit placer les pétales 
déshydratées dans un 

sac en papier.  
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Nos mélanges de fleurs séchés et de fines herbes 
sont non seulement colorés et appétissants ...

Mais aussi soigneusement composés selon les arômes et les 
saveurs des ingrédients !

brûlant - âcre - fort - très aromatique

puissant - amer - épicé - chaud

atringent

boisé - poivré

acide

citronné - anisé

doux - sucré - floral 

neutre

Par exemple, 
le trèfle rouge 
n’a pas beaucoup de 
saveur mais la menthe 
est très aromatique !  

Ça donne beaucoup de 
goût à la tisane.

J’ai appris 
que les fleurs et 
fines herbes ont 

différentes saveurs et 
intensité de goût. 

On doit en tenir compte 
quand on prépare les 
recettes de tisanes
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« Nous avons appris que certaines fleurs soulagent les maux de tête tandis que 
d’autres aident à relaxer et diminuent le stress.

 
Certaines fleurs soulagent la toux et les problèmes digestifs.  

Finalement certaines fleurs soulagent les problèmes de peau ! »

« Mélinda nous a expliqué 
les méthodes pour préparer 
des tisanes qui ont des 
propriétés médicinales. »

On doit mesurer une 
cuillère à soupe comble 
de chaque ingrédient 
pour faire le mélange. 

On va être des 
spécialistes 

de la dégustation 
de tisanes !
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Pour préparer les recettes de tisanes, 
on utilise la méthode de la pyramide. 

On mélange 3 ingrédients différents et dans 
chaque triangle on choisi la quantité à mettre 
pour chaque ingrédients. 

C’était très compliqué 
au début mais ensuite 
j’ai compris qu’il 
faut un maximum de 
10 cuillères pour 
faire une recette.  

Guillaume, Carl et Alex 
ont calculé le nombre 
de recettes qu’il sera 
possible de faire avec 
ce qu’on a récolté.

Ils ont pesé et 
mesuré chacun des 
ingrédients.

    Je suis 
impressionnée des élèves 
qui travaillent ici.  

Ils sont comme des 
abeilles et ils sont 
débrouillards !
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Guillaume est 
sérieux, il aime 
ce qu’il fait !

Christian et moi
 on a l’air d’avoir 
une belle chimie. 

ensuite, c’est un gros travail 
d’équipe pour mettre le mélange 

de tisane dans un sachet. 

Guillaume se pose 
beaucoup de questions.  
Il est très intrigué et 

motivé. 
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On en a 100 à faire … 

Armand fait un nœud pour 
refermer le sachet.
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On fait ça 
dans le 
plaisir !



nous avons eu l’idée de réutiliser 

le triangle qui nous a servi à élaborer nos recettes 

pour en faire une jolie étiquette d’identification 

attachée à chacun des sachets.

   

Je prépare 
les étiquettes pour 
chacun des sachets ! 

J’ai appris à utiliser le 
logiciel « Paint » 

à l’ordinateur et je peux donc 
écrire les ingrédients des 
recettes dans la pyramide.

Super Cathy !!
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Ma mère s’est impliquée et 
nous a fait un modèle pour 

fabriquer une enveloppe avec 
de la tapisserie ! 

Réjean a utilisé ce modèle pour 
découper 100 enveloppes !!

Je me prépare maintenant à les
coller avec mes amis. 

Voici le 
résultat
de notre 
travail !
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« Bravo à la gang qui a réussi à coller les étiquettes 
sur l’emballage. »

« Réinvestir l’expérience de la culture maraichère en serre
pour apprendre à faire la transformation de fleurs 

comestibles. Quelle belle idée ! »

avec tout ça nous n’avons 
pas perdu l’idée de 

réaliser un voyage et de 
prendre l’avion ...

Nous avons adapté nos plans à la 
situation et on planifie un voyage 
qui aura lieu, cette fois-ci, 
dans l’ouest canadien !

      c’est à suivre !!
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