La Feuille de Chou

Lettre d’information aux adhérents
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Analyse des réponses des Adhérent(e)s au A quelle fréquence achéteriez-vous des shiitakés frais ?

questionnaire Champignonniére PAp—

@ 1 fois par semaine

@ 2 fois par mois A

@ 1 fois par mois Q

@ 1 fois tous les 2 mois Yy
@ Autre

Tout d'abord, nous tenons & vous remercier pour |'intérét
que vous portez & ce projet et qui s'est traduit par un
frés bon taux de participation de 50.6 % | Voici les
chiffres importants que cette étude nous a révélés :

95 % d'entre vous souhaiteraient retrouver des champi-
gnons frais dans I'offre des Pofagers.

90 % acheéteraient au moins une conserve & base de
champignons tous les 6 mois.

48 % se disent intéressés par les champignons séchés.
° P P19 Quelle quantité de shiitakés frais achéteriez-vous ?

Champignons frais :

A quelle fréquence achéteriez-vous des pleurotes frais ? ® 1259 A
® 2509
® 5009
@ Jamais @®750g
@ 1 fois par semaine @® 1kg
® 2 fois par moisf{ @ Autre

@ 1 fois par mois Q
@ 1 fois tous les 2 mois A
@ Autre

le shiitaké, un peu moins
connu que le pleurote, serait
quant & lui consommé & hau-

Quelle quantité de pleurotes frais achéteriez-vous ? teur de 2,9 kg par an par
famille adhérente.

@ 1259 A Champignons en conserves :
® 25095
® 5009 © les recettes de conserves les plus plébiscitées sont les
:7509 champignons au naturel, la poélée forestiere puis la
1kg .
B s soupe de champignons.
Champignons séchés :
17,8 %
A la demande en champignons séchés est moins dévelop-

pée el comespond en moyenne & 157 g par an par
famille adhérente soit I'équivalent de 1,57 kg de cham-
pignons réhydratés.

Nombre d'enfre vous sont intéressés par des ateliers
| découverte autour du champignon : 47 % par des ate-
liers cuisine et 40 % par des ateliers dégustation. Nous
espérons pouvoir vous les proposer prochainement !

Ces données nous permettent
d'estimer la  consommation
moyenne de pleurotes par famille
adhérente & 3,1 kg par an.
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Actualités

Nous avons le plaisir de vous annoncer la mise en
ligne effective de nofre nouveau site internet !

Q (fenir o lgmme
A

ARTICLES DE PRESSE FeR) GERS

le Web évolue vite. Il éfait indispensable d'adapter la
structure et le design de notre site au gott des utilisa-
teurs, d'intégrer des criteres permetiant un meilleur clas-
sement des moteurs de recherche, de nouvelles fonc-
tionnalités (par exemple : des cartes interactives pour
venir & la Ferme frés facilement ou encore trouver nos
points de dépdt paniers et les points de vente parte-
naire de nos conserves), de créer une version smart-
phones et tablettes, efc.

depuis la  méme adresse web
www lespotagersdemarcoussis.org, découvrez la

version en ligne et faites circuler le lien !

Accessible

La recette de la semaine
Chicorées

sauvages

Ces belles chicorées n'ont
de sauvage que le nom car
elles ont bel ef bien poussé
dans nos parcelles, en cul-
ture biologique, grdce aux
bons soins de nos jardi-
niers.

Voici une recette pour réali-
ser un Gratin de Chicorée :

Ingrédients pour 4 personnes :

1 kg de pommes de terre, nos 2 ou 3 chicorées, 2
oeufs, 4 dl de créme fraiche, 1dl de lait, 200 g de
fromage r&pé, noix de muscade, 1 oignon, 1 gousse
d'ail, sel & poivre.

Préparation de la recette :
Préchauffez le four a 180° C.

Epluchez, lavez et coupez les pommes de terre en
fines tranches.

Mélangez ensemble les oeufs, la créme, le lait et le
fromage, sel & poivre

lavez sans effeviller puis coupez la chicorée finement,
coupez oignon et ail et ajoutezles aux morceaux de
chicorée.

Dans un plat allant au four, déposez un lit de pommes
de ferre, pardessus un lit de chicorée, puis un it de
pommes de terre et ainsi de suite. Terminez par les
pommes de terre.

Ajoutez le mélange créme, oeufs, lait, fromage sur le
dessus et appuyez bien.

Ne remplissez pas trop le plat car la chicorée donne
du jus.

Enfournez et laissez cuire pendant 40 minufes envi-
ron.

Dans votre panier cette semaine

Grand panier : 1 kg de pommes de terre* [chair ferme), 300 g de radis noirs, 300 g d'oignons*, 1 botte
de chou Kale, 1 botte de pourpier, 3 petites chicorées sauvages

(Europe

Petit panier : 1 kg de pommes de terre* (chair ferme], 1 botte de poireaux, 1 chou chinois, 2 petites chico- Vec  Fet
rées sauvages S

Origine : Agriculture France / Catégorie |l / Ecocert FR-BIO-01

*ces légumes proviennent de I'exploitation d'un maraicher partenaire duv GAB




