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La vie aux Potagers 

La ÄçìíáèìÉ=ÇÉ=ä~=cÉêãÉ=ÇÉë=mçí~ÖÉêë est un projet de 
développement du territoire qui regroupent des acteurs 
locaux de äÛbÅçåçãáÉ=pçÅá~äÉ=Éí=pçäáÇ~áêÉ (ESAT la Vie 
en Herbes, Artisans du monde, Conserverie Coopéra-
tive de Marcoussis, apiculteurs…). Inaugurée en octobre 
2014, sa principale vocation est de ÇáîÉêëáÑáÉê=äÉë=ÉãJ
éäçáë que nous proposons à nos salariés en insertion en 
les préparant aux métiers de la vente et de la distribu-
tion. 

j~ñáãÉ= _obdblk, adhérent 
aux Potagers, formateur spéciali-
sé dans les métiers de la vente, a 
bénévolement créé pour nous 
des modules de formation ~Ç~éJ
í¨ë=¶= åçë=éìÄäáÅë= Éå= áåëÉêíáçå=et 
en cohérence avec les attentes 
des acteurs de ce secteur d’acti-
vité (enseignes de la grande dis-
tribution, libre-service, magasins 
bio ou divers).  

Six ãçÇìäÉë=ÇÉ=Ñçêã~íáçå=ont ainsi été conçus : 

- module 1 : vente et relations Clients, 

- module 2 : gestion de caisse, 

- module 3 : mise en rayon, 

- module 4 : connaissance du BIO et de l’association, 

- module 5 : communication verbale et non verbale, 

- module 6 : gestion de stock. 

Maxime a ensuite animé ses formations, à raison d’une 

journée ou d’une demi-journée, en alternant Åçìêë=íÜ¨çJ
êáèìÉë=et ÉñÉêÅáÅÉë=éê~íáèìÉë=dans la boutique… et tou-
jours dans la bonne humeur ! 

Cinq de nos salariés, intéressés par les métiers de la 
vente et motivés par ce projet, ont suivi cette formation. 
Ils ont pu mettre à jour leur CV pour y intégrer ces nou-
velles Åçãé¨íÉåÅÉë=~ÅèìáëÉë=et exercées au sein même 
de notre boutique solidaire. 

Parallèlement à cela, Audrey PEYRE, stagiaire CIP au 
sein des Potagers, avait organisé début juin une îáëáíÉ=
ÇÛÉåíêÉéêáëÉ chez NATUREO (enseigne spécialisée dans 
les produits Bio) à Ballainvilliers. Nos salariés ont pu 
échanger avec les employés du magasins, le directeur 
leur a fait visiter les locaux et ils ont laissé leur CV pour 
candidater sur de Ñìíìêë=éçëíÉë, ou effectuer un ëí~ÖÉ=Éå=
áããÉêëáçå, sur ce point de vente ou un autre de la ré-
gion Ile-de-France. Le directeur de NATUREO nous a 
également indiqué que les Potagers et la Conserverie 
seront avertis en priorité lors des prochains recrutements. 

De nouvelles sessions auront lieu à la rentrée pour for-
mer de nouveaux salariés. rå=Öê~åÇ=ãÉêÅá=j~ñáãÉ=> 



     Dans votre panier cette semaine 

dê~åÇ=é~åáÉê=W= 500 g de courgettes, 500 g de fèves, 1 chou vert ou 1 botte de blettes (ce sera la surprise), 
1 concombre, 1 botte de céleri branche, 1 salade 

mÉíáí=é~åáÉê=W=500 g de courgettes, 500 g de fèves, 1 botte de céleri branche, 1 salade=

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

La recette de la semaine 

p~ä~ÇÉ=ÇÉ=Ñ≠îÉë=Ñê~≤ÅÜÉëI=Å¨äÉêá=Äê~åÅÜÉ=Éí=
çáÖåçå=êçìÖÉ=

fåÖê¨ÇáÉåíë=: 

500 g de fèves, 2 
branches de céleri, 1 
petit oignon rouge, le jus 
d’une orange, 2 c.à ca-
fé de cumin en poudre, 
2 c.à café de vinaigre 
balsamique, 4 c. à 
soupe d’huile d’olive, sel 
& poivre 

 

 

mê¨é~ê~íáçå=ÇÉ=ä~=êÉÅÉííÉ=:  

Ecossez les fèves. Faites bouillir une grande casserole 
d’eau salée puis plongez les fèves dans l’eau bouillante 
et faites-les blanchir pendant 5 min. 

Faites refroidir les fèves sous l’eau froide à l’aide d’une 
passoire. Egouttez et réservez dans un plat. 

Pour préparer la sauce :  

Pressez une orange et, dans un bol, mélangez le jus 
obtenu avec le cumin. Salez et poivre.  

Ajoutez le vinaigre balsamique puis l’huile d’olive en 
remuant bien entre chaque ajout de cuillérée pour émul-
sionner la sauce. 

Versez la sauce sur les fèves et réservez. 

Pelez et émincez finement l’oignon. 

Lavez et séchez les branches de céleri : émincez très 
finement les feuilles de céleri en chiffonnade et réser-
vez. Puis coupez les tiges de céleri en fines lamelles. 

Ajoutez l’oignon émincé et les feuilles de céleri à la 
salade de fèves et mélangez bien. 

Ajoutez les lamelles de céleri pour décorer.  

Recette issue de variations-gourmandes.blogspot.fr 

A noter,  
avant de partir en vacances 

Le àÉìÇá=NQ=àìáääÉí=¨í~åí=Ñ¨êá¨, tous les paniers habituel-

lement livrés le jeudi seront livrés le ãÉêÅêÉÇá=NP=àìáäJ

äÉí=(mêmes lieux et mêmes horaires).  

Pour Marcoussis, rien ne change, les paniers seront 

distribués le îÉåÇêÉÇá=NR=Éí=äÉ=ë~ãÉÇá=NS=àìáääÉí. 

En mon absence, il n’y aura, à priori, pas de rédac-

tion, ni d’envoi de Feuille de Chou mais vos paniers 

de légumes seront bien préparés et livrés sur votre 

point de dépôt habituel chaque semaine (sauf les se-

maines que vous nous avez signalées comme étant 

absents).  

Encore un peu de patience, les íçã~íÉë arrivent et se-

ront bientôt dans vos paniers. 

sçìë= é~êíÉò= Éå= î~Å~åÅÉë= Ç~åë=

îçíêÉ=Ñ~ãáääÉ=çì=ÅÜÉò=ÇÉë=~ãáë=\==

Pensez à leur apporter une cor-

beille remplie de bons produits 

locaux… Avec la `çåëÉêîÉêáÉ=

`ççé¨ê~íáîÉ= ÇÉ= j~êÅçìëëáë 

nous avons enfin des spécialités 

régionales à faire découvrir ! 

fä=åÉ=ãÉ=êÉëíÉ=éäìë=èìÛ¶=îçìë=ëçìÜ~áíÉê=¶=íçìëI=ÅÜ≠êÉë=

~ÇÜ¨êÉåíÉë=Éí=ÅÜÉêë=~ÇÜ¨êÉåíëI=ìå=íê≠ë=ÄÉä=¨í¨=>=

Laure GIBOU 

Rappel : je serai en congés à partir de ce samedi 09 

juillet, retour le 02 août. Pendant cette période, aucune 

modification ne pourra être apportée à la base Adhé-

rents : toutes les ~ååìä~íáçåë=ÇÉ=é~åáÉêë=doivent me par-

venir pour ce àÉìÇá=MT=àìáääÉí=ÇÉêåáÉê=Ç¨ä~á. 


