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Financement Participatif : 

où en sommes-nous ? 

Dans la Feuille de Chou n° 723, nous vous informions 
du lancement de notre campagne de financement parti-
cipatif avec pour objectif la éçìêëìáíÉ=ÇÉ=åçíêÉ=Çóå~J
ãáèìÉ=ÇÉ=Ç¨îÉäçééÉãÉåí=grâce à la construction d’un 
Ü~åÖ~ê=ãìäíáÑçåÅíáçå=! 

Ce bâtiment de stockage figurait dans le éêçàÉí=ÇÛçêáJ
ÖáåÉ de construction de la Ferme (plan de coupe ci-
dessous). 

Sa réalisation nous permettra d’effectuer ÇáîÉêëÉë=~ÅíáîáJ
í¨ë : ëíçÅâ~ÖÉ de nos légumes, de nos conserves et 
des produits de nos partenaires en vente dans notre es-
pace boutique mais aussi ä~î~ÖÉ de nos légumes (à ce 
jour, « l’espace lavage », réalisé par nos salariés, est 
situé en extérieur) et bientôt Éåë~ÅÜ~ÖÉ, préparation des 
Åçãã~åÇÉë, etc... 

Par conséquent, ce hangar multifonction permettra : 

- à nos personnels en insertion de s'engager dans une 
Ç¨ã~êÅÜÉ=ÇÉ=Ñçêã~íáçå aux métiers de la gestion de 
stocks, de la préparation de commande et de 
la livraison (des secteurs fortement pourvoyeurs d’em-
ploi) ; 

- à nos clients et adhérents de disposer d'une çÑÑêÉ=Äáç=
de légumes, fruits, conserves, champignons, pains, pro-
duits locaux et solidaires, etc... encore plus diversifiée et 
complète ; 

- aux Potagers de ëíçÅâÉê plus de légumes et de dispo-
ser d'un espace de lavage plus fonctionnel ; 

- à la Conserverie de ãçåíÉê=Éå=ÅÜ~êÖÉ=par une capaci-
té de stockage accrue et la préparation de colis ; 

- à la Champignionnière de stocker les ÅÜ~ãéáÖåçåë 
frais, en conserve ou séchés. 

Les dons récoltés serviront à construire ce bâtiment à 
partir d’une structure métallique existante. Les portes du 
bâtiment permettront une ÅáêÅìä~íáçå= ~áë¨É= et optimi-
sée entre les différents bâtiments : conserverie, boutique, 
zone de chargement/déchargement… Le hangar pré-
sentera des ê~óçåå~ÖÉë sur plusieurs niveaux afin de 
maximiser la surface de stockage. 

Le cout global de ce local est évalué à 80.000 € et 
nous avons fait appel à votre Ö¨å¨êçëáí¨ pour 
un financement participatif de OMKMMM=€ correspondant 
à la réalisation du toit, des murs et d'une partie du gros 
oeuvre intérieur du bâtiment. Les capacités d'~ìíçÑáå~åJ
ÅÉãÉåí=de notre structure nous permettent de réaliser la 
dalle de fondation et de "plancher". 

D'autres é~êíÉå~áêÉë institutionnels et privés (MACIF, JM 
Bruneau, TPE, etc) se sont déjà portés volontaires et/ou 
sont en cours d'étude du dossier pour le reste du finan-
cement. 

A ce jour, les dons s’élèvent à plus de PKVMM=€, il nous 
reste ìå=éÉì=éäìë=ÇÉ=NSKMMM=€=¶=ÅçääÉÅíÉê= ! jÉêÅá=ÇÉ=
îçíêÉ=~áÇÉ=et surtout åÛÜ¨ëáíÉò=é~ë=¶=é~êí~ÖÉê=ÅÉ=äáÉå=:  

https://www.helloasso.com/associations/potagers-de-
marcoussis/collectes/creation-d-un-espace-de-developpement 

Si vous ne souhaitez pas contribuer via internet, vous 
pouvez nous envoyer vos dons par ÅÜ≠èìÉ à l’ordre des 
Potagers de Marcoussis, merci ! 

mÉêëéÉÅíáîÉ=Çì=éêçàÉí=
ÇÉ=ÅçåëíêìÅíáçå=ÇÉ=ä~=
cÉêãÉ=Ñáå~äáë¨=

cìíìê=Ü~åÖ~ê=
ãìäíáÑçåÅíáçå=



     Dans votre panier cette semaine 

dê~åÇ=é~åáÉê=W= 500 g de carottes, 500 g de courgettes, 500 g de fèves, 2 fenouils, 1 botte de radis*,    
1 méli-mélo de salade, 1 bouquet de persil 

mÉíáí=é~åáÉê=W=500 g de courgettes, 500 g de fèves, 1 fenouil, 1 méli-mélo de salade, 1 bouquet persil=

=====================lêáÖáåÉ=W=^ÖêáÅìäíìêÉ=cê~åÅÉ=L=`~í¨ÖçêáÉ=ff=L=bÅçÅÉêí=coJ_flJMN==

*ces radis proviennent d’un maraicher partenaire adhérent du GAB (Groupement des Agriculteurs Biologiques) 

La recette de la semaine 

q~ÖáåÉ=ÇÉ=ÅçìêÖÉííÉëI=Ñ≠îÉë=Éí=~ã~åÇÉë=

fåÖê¨ÇáÉåíë=Eéçìê=Q=éÉêëçååÉëF=: 

500 g de courgettes, 500 g de fèves (non écossées), 
3 gousses d’ail non pelées, 1 cuil. à café rase d’un 
mélange d’épices de votre choix (curry, gingembre, 
cumin, piment,…),1 poignées d’amandes battons ou 
d’amandes concassées, 2 cuillères à soupe d’huile 
d’olive, sel & poivre 

mê¨é~ê~íáçå=ÇÉ=ä~=êÉÅÉííÉ=:  

Lavez les courgettes puis retirez les extrémités. Coupez-
les en gros tronçons puis chaque tronçon en quatre. 

Ecossez les fèves, plongez-les une minute dans de l’eau 
bouillante, égouttez puis épluchez-les. 

Mettez les courgettes, les fèves, les amandes et l’ail 
dans le tagine. 

Ajoutez les épices, le sel, l’huile d’olive et mélangez.  

Couvrez puis mettez dans votre four froid. 

Chauffez votre four à 165°C et faites cuire pendant 1 
h 45 minutes. 

Vous pouvez également éteindre votre four au bout 
d’une heure et laissez le tagine pendant 2 heures dans 
le four.  

pá=îçìë=åÛ~îÉò=é~ë=ÇÉ=éä~í=¶=í~ÖáåÉI=îçìë=éçìîÉò=ìíáäáJ
ëÉê=ìåÉ=ÅçÅçííÉ=Éå=ÑçåíÉK=

Du nouveau à la boutique 

Depuis quelques semaines, nous vous proposons une 
sélection de é~áåë= Äáç confectionnés par bãã~åìÉä=
s^ka^jb=Éí=`êáëíá~å~=jlaf`^= (plus d’info dans la 
FdC 721). Vous pourrez dorénavant réaliser vos pâtis-
serie, pains et sauces grâce à leur Ñ~êáåÉ=Åçãéä≠íÉ=Äáç 
T110 vendue à 1,80 € le kilo. Cette farine est dite 
Â=Ñê~áÅÜÉ=Ê=car le blé est moulu chaque semaine. 

Pour vos salades, nous vous proposons un ä~êÖÉ=ÅÜçáñ=
ÇÛÜìáäÉë= Äáç= en provenance de la région angevine : 
íçìêåÉëçäI= Åçäò~I= Å~ãÉäáåÉ= Éí= ÅÜ~nîêÉ mais aussi de  
l’ÜìáäÉ=ÇÛçäáîÉ=Äáç=en provenance de Palestine (Artisans 
du Monde). 


