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Bonne année 2016

En ce début d'année 2016, permet
tez-moi, en mon nom mais aussi au
nom de tous les administrateurs de
nos deux associations de vous
adresser tous nos voeux de bon-

heurs, pefits ef grands, pour vous et
pour tous ceux qui comptent autour de vous.

Vous recevez ces voeux car vous avez choisi de soute-
nir les activités des Potagers de Marcoussis.

Vous avez fait le choix de parficiper & une Economie
Sociale et Solidaire, mais aussi de défendre des idées
comme celle des circuits courts de distribution ou de la
production de légumes bio.

Vous avez également choisi de metire en avant les va-
leurs que représentent les Potagers de Marcoussis, va-
leurs d’humanité, de lien social.

Vous avez aussi choisi de partoger et de soufenir,
compris financiérement et avec fierté les développe-
ments des Potagers lorsqu'ils ont démarré la construction
de la ferme agroécologique et installé la Conserverie.

« Choisir c'est savoir renoncer », écrivait André Gide et
c'est bien vrai en ce sens que les choix que vous avez
faits, les renoncements qu'ils impliquaient parfois sont
fout autant et de maniére forte des signes d'un engage-
ment.
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S'engager, c'est créer et se construire sa liberté.

N'estce pas ce qu'ensemble nous faisons depuis de si
nombreuses années parfois.

C'est important aujourd’hui dans ce monde de s'engo-
P | g
ger, de se libérer, de créer, d'avoir des valeurs et de
les défendre. C'est bien de cela aqu'il s'agit aux Pota-

q g
gers de Marcoussis.

'y @ un an, je vous annongais la création d'un Grou-
pement Economique et Solidaire (GES). les sfatuts sont
maintenant rédigés, il ne nous manque que le nom pour
les déposer. Ce sera chose faite dans les jours qui vien-
nent. le réle de ce groupement sera d'ouvrir et d'ac-
cueillir d'aufres associations solidaires et défendant les
valeurs du développement durable, de mutualiser avec
elles des services, des compétences.

Vous le savez la mission des Potagers ef de ce groupe-
ment ce sera de créer. Nous vy travaillons d'arrache-
pied depuis plusieurs mois en inventant un outil de pro-
duction de champignons sur nofre ferritoire. Notre
cheffe de projet ne ménage pas ses forces pour que ce
projet devienne une réalité en 2016 et je prends le pari
que nous en reparlerons assez vite. Tous ces derniers
tfemps, les Potagers ont développé des compétences ef
relevé des défis.

Nous ne sommes pas sur notre bout de terre du Chemin
du Regard un monde & part, replié sur luirméme, un
monde qui créerai des apafrides, des exclus de
quelque sorfe qu'ils soient, bien au contraire. Nous
avons relevé de nombreux défis et nous continuerons.

Si les dirigeants politiques ont pu signer un accord poli-
fique lors de la COP 21, et c'est sirement bien, nous
savons que c'est au niveau des citoyens que nous fe-
rons progresser plus encore les nécessités qui se font
jour pour éviter des jours bien compliqués.

Nous allons réfléchir sur d'autres modes de cultures,
bio, mais moins consommatrices de terres et d'eau. Dé-
i&, nous nous penchons sur la permaculture qui pourrait
&fre une des pistes d'amélioration.

Enfin, nous ne sommes pas sur nofre Chemin du Regard
dans le monde « des bisounours » et comme vous, nous
sommes parfois spectateurs malheureux d'une actualité
beaucoup trop violente.

Vous avez souhaité porter un aufre regard, un autre
éclairage, sur volre environnement, sur votre consommo-
fion, sur vos relations avec les autres et c'est bien, car
ce sont bien ces regards, ces lumiéres, qui seront les
meilleurs outils pour vaincre les obscurantismes.

Alors pour nous tous, que nos voeux les plus ambi-
tieux, les plus tendres, les plus utopiques et méme les
plus fous se réalisent en cette année 2016.

Merci & vous tous et & chacun d’entre vous,

Patrick PRIGENT,
Président des Potagers de Marcoussis
et de la Conserverie Coopérative de Marcoussis
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La vie aux Potagers

Comme  Patrick PRI
GENT vous l'indiquait
dans son édito, nous
sommes heureux d'ac-
cueillir parmi nous, de-
puis quelques mois dé-
i¢, Claire JACQUOT,
notre Chargée de pro-
jet qui a suivi un cursus
atypigue pour venir jus-
qu’'da nous.

Sa  formation initiale
d'ingénieur en mathématiques appliquées I'a conduit
& exercer pendant 3 années dans le domaine de la
programmation informatique ob elle s'est sentie trop
éloignée des contacts humains : « Javais besoin
d'exercer un métier plus concret. d'échanger et d'éte
en inferaction avec les autres, ¢'est la raison pour la-
quelle je me suis orientée vers |'enseignement des ma-
thématiques et jai é1é enseignante en college pen-
dant 2 ans ».

Son projet a continué & évoluer. Intéressée par les
activités en lien avec le développement durable, elle
a alors repris des études et a entamé un master 2 en
politique environnementale et développement durable
(diplome qu'elle a d'ailleurs obtenu). C'est dans ce
contexte qu'elle a effectué un stage aux Potagers, du-
rant 4 mois, qui a permis de démarrer |'étude de fai-
sabilité de la champignonniére. Elle a ensuite été em-
bauchée au Ter novembre 2015 pour poursuivre et
mener & bien ce projet.

Présentation du projet @ nos salariés en juin demier

La recette de la
semaine

Velouté de
Pourpier

Ingrédients pour 4 personnes :

1 botte de pourpier, 1 grosse échalote, 2 pommes de
ferre moyenne, 1 noix de beurre, 1 litre de bouillon
de légumes bio, sel & poivre

Préparation de la recette :

lavez et essorez le pourpier il n'est pas nécessaire de
I'équeuter car tout va étre mixé).

Epluchez, lavez et coupez les pommes de terre en
dés. Hachez 'échalofe.

Dans une casserole, faites fondre |'échalote hachée
avec la noix de beurre durant 3 & 4 minutes.

Ajoutez les feuilles de pourpier et faire suer pendant
environ 3 minutes en remuant.

Ajoutez ensuite les cubes de pomme de terre ef recou-
vrir avec le bouillon de légumes. Ajoutez le poivre et
mélangez.

Couvrez la casserole ef laisser mijoter pendant 30
minutfes.

Mixez le potage au mixeur-plongeur (il faut qu'il soit
bien lisse) puis versez le velouté bien chaud dans des
assiettes ou des bols.

Dans votre panier cette semaine
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Grand panier : 500 g de courge, 300 g de radis noirs, 1 botte de céleri branche, 1 botte de poireaux, 1

botte de pourpier, 125 g de mache
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Petit panier : 300 g de radis noirs, 1 botte de poireaux, 1 botte de céleri branche, 1 botte de pourpier B




