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Actualités 

La OU≠ãÉ= ¨Çáíáçå= ÇÉë=
ÇÉë=pÉã~áåÉë=ÇÛfåÑçêã~J
íáçå=ëìê=ä~=p~åí¨=jÉåí~äÉ=
EpfpjF auront lieu du 13 
au 26 mars 2017 sur le 
thème Â=p~åí¨=ãÉåí~äÉ=C=
qê~î~áä=Ê=. 

råÉ= íÜ¨ã~íáèìÉ= èìá=
èìÉëíáçååÉ= ÇÉ= éäìë= Éå=
éäìë=>=

Avec l’augmentation des exigences de flexibilité, 
de mobilité et de responsabilité, le travail se re-
trouve parfois à l’origine de détériorations de la 
santé psychique des individus. D’autre part, äÛ~ÅJ
Å≠ë=Éí= äÉ=ã~áåíáÉå=Ç~åë= äÛÉãéäçá= äçêëèìÛçå=Éëí=Éå=
ëáíì~íáçå= ÇÉ= Ü~åÇáÅ~é= éëóÅÜáèìÉ= ëçìä≠îÉ= ÇÉë=
èìÉëíáçååÉãÉåíë=ÅçãéäÉñÉëK Et pourtant le travail 
peut avoir des ÉÑÑÉíë=Ä¨å¨ÑáèìÉë=ëìê=ä~=ë~åí¨=ãÉåJ
í~äÉ, en renforçant le sentiment d’inclusion sociale, 
de statut, d’identité et d’estime de soi. De nom-
breuses recherches mettent en avant le travail 
comme un élément de protection du bien-être psy-
chologique.  

Les Semaines d’Information sur la Santé Mentale 
(SISM) sont une manifestation annuelle coordon-
née par un collectif de 25 partenaires réunis dans 
un comité de coordination dont l’Union nationale 
de familles et amis de personnes malades et/ou 
handicapées psychiques (UNAFAM). L’ESAT La 
Vie en Herbes et Les Potagers de Marcoussis 
s’associent à l’UNAFAM et vous donnent rendez-
vous le àÉìÇá=OP=ã~êë=¶=NP=ÜQR=Ç~åë= äÉë= äçJ
Å~ìñ= ÇÉ= äÛbp^qI= ëáíì¨= `ÜÉãáå= ÇÉë= _áÉÇë= à 
Marcoussis, pour une table-ronde et débats suivis 
d’une ballade-rencontre dans les champs, serres 
et parcours culturel sur les traces du peintre Corot 
qui vous mènera jusqu’à la Ferme des Potagers de 
Marcoussis vers 16 h15 où aura lieu une dégusta-
tion de produits bio. Puis retour aux véhicules à 
l’ESAT par un chemin piétonnier. Sans inscription. 

Plus d’info au 01 64 46 92 21 

Assemblée Générale 

kçíêÉ=^ëëÉãÄä¨É=d¨å¨ê~äÉ=~ìê~=äáÉì==

äÉ=ë~ãÉÇá=OO=~îêáä=¶=V=ÜPMK=

Comme chaque année, l’assemblée générale est 
l’occasion de partager avec vous des informa-
tions sur les projets de l’année écoulée, de vous 
présenter les ê¨ëìäí~íë=ÇÉë=mçí~ÖÉêë=ÇÉ=j~êÅçìëJ
ëáë, le bilan de l’accompagnement socioprofes-
sionnel, etc.  

En complément, nous vous donnerons des infor-
mations sur la ëáíì~íáçå= ÇÉ= ä~= `çåëÉêîÉêáÉ= `ççJ
é¨ê~íáîÉ= ÇÉ= j~êÅçìëëáë et également sur 
bppÛmêfI= åçíêÉ= dêçìéÉãÉåí= ¨ÅçåçãáèìÉ= Éí= ëçJ
Åá~ä*, son rôle dans les choix stratégiques à l’ho-
rizon des trois prochaines années. 

*Ce groupement permet de mutualiser les 
moyens entre les Potagers de Marcoussis et la 
Conserverie Coopérative de Marcoussis (voire 
ultérieurement d'autres structures qui souhaite-
raient intégrer le GES) . 

L’Assemblée Générale sera suivie à 11 h30 de 
äÛáå~ìÖìê~íáçå= ÇÉ= åçíêÉ= Ü~åÖ~ê= ãìäíáÑçåÅíáçå=
avec remise des lots aux donateurs qui ont con-
tribué au financement participatif, ÄäçèìÉò= ä~=
Ç~íÉ=Ç~åë=îçíêÉ=~ÖÉåÇ~=>=

Appel à candidature 
Cette année, lors de notre Assemblée Générale, 
nous renouvellerons le corps des ~Çãáåáëíê~íÉìêë 
et deux postes seront à pourvoir. 
Nos statuts sont consultables sur notre site inter-
net. 
pá=îçìë=ëçìÜ~áíÉò=îçìë=áãéäáèìÉê=Ç~åë=ä~=ÖÉëíáçå=
ÇÉ= åçíêÉ= ~ëëçÅá~íáçå= Éí= êÉàçáåÇêÉ= åçíêÉ= `çåëÉáä=
ÇÛ~Çãáåáëíê~íáçåI=åçìë=îçìë=êÉãÉêÅáçåë=ÇÛ~ÇêÉëJ
ëÉê=îçíêÉ=Å~åÇáÇ~íìêÉI ~î~åí=äÉ=NT=~îêáä, à Patrick 
PRIGENT, président des Potagers, et/ou lui poser 
toutes vos questions, à l’adresse mail suivante :  
les.potagers.de.marcoussis@wanadoo.fr 



RAPPEL 

Aurélien COLAS,  
notre éêçÇìÅíÉìê=ÇÉ=
îá~åÇÉë=Äáç, installé 
en Anjou, nous 
donne des nouvelles 
de son exploita-
tion : « Quelques 
rayons de soleil ré-
veillent la nature 

mais la pluie est insuffisante pour faire pousser 
l'herbe ! Les bovins sont pourtant repartis au pâ-
turage et les vêlages démarrent tranquillement. » 

Le GAEC des prairies angevines vous annonce 
sa prochaine livraison le : 

îÉåÇêÉÇá=PN=ã~êë=ÇÉ=NR=Ü=¶=NT=ÜPM  
Pour mémoire, nous fermons à 19 h le vendredi 
et sommes ouverts de 10 h à 12 h30 le samedi. 
`Éìñ= èìá= åÉ= éçìêê~áÉåí= ÆíêÉ= éê¨ëÉåíë= ëìê= ÅÉë=
Üçê~áêÉë=éÉìîÉåí=íçìí=ÇÉ=ãÆãÉ=Åçãã~åÇÉê=Å~ê=
åçìë=Ö~êÇÉêçåë=äÉìê=Åçäáë=ÇÉ=îá~åÇÉ=Ç~åë=åçíêÉ=
ÅÜ~ãÄêÉ= ÑêçáÇÉ= àìëèìÛ~ì= ë~ãÉÇá= NÉê= ~îêáä= ¶=
NOÜ= W= dans ce cas, merci de le préciser à Auré-
lien en passant commande, vous pourrez ensuite 
lui envoyer, après avoir retirer votre colis, direc-
tement votre règlement. 

Le détail des colis est joint à cette Feuille de 
Chou, merci de lui adresser votre commande 
pour ÅÉ=ãÉêÅêÉÇá=OO=ã~êë=ÇÉêåáÉê= Ç¨ä~á (en pré-
cisant lieu de livraison : Marcoussis et en indi-
quant un numéro de téléphone pour vous joindre 
en cas d'imprévus) à cette adresse mail : 
gaec.prairies-angevines@hotmail.fr ou par télé-
phone au 06 81 94 83 23 ou 02 41 61 68 
06 

La recette de la semaine 

dê~íáå=ÇÉ=éçáêÉ~ìñ=Éí=éçããÉë=ÇÉ=íÉêêÉ==
~ì=êÉÄäçÅÜçå=

=

=

=

=

=

=

=

=

==

=

=

fåÖê¨ÇáÉåíë=: 1 kg de pommes de terre, 4 poi-
reaux, 10 g de beurre doux, 10 cl de crème li-
quide entière, 1/2 reblochon fermier, une pincée 
de gros sel, sel & poivre 

mê¨é~ê~íáçå=W= Préchauffez le four à 180 °C .  

Épluchez et lavez les poireaux, coupez la partie 
verte puis fendez les blancs en 4 dans le sens de 
la longueur, rincez-les sous un filet d'eau froide et 
bien les sécher avant de les émincer. 

Dans une poêle, faites fondre le beurre puis dis-
posez les poireaux et salez. Remuez pour bien les 
enduire de beurre, puis couvrir et cuire à l'étouf-
fée (à feu doux sans coloration) pendant 30 min. 
Les poireaux vont suer et cuire dans leur eau de 
végétation (Ils sont cuits lorsque la pointe d'un 
couteau pénètre facilement dans les légumes).  

Lavez et épluchez les pommes de terre, puis les 
couper en fines lamelles. Disposez-les dans une 
grande casserole, les couvrir d'eau froide et ajou-
ter le gros sel. Faites-les cuire 5 min à partir de 
l'ébullition puis les égoutter.  

Dans un plat à gratin, alternez des couches de 
pommes de terre et de poireaux. Salez et poivrez 
entre chaque couche. Pour finir, tailler des 
tranches de reblochon puis en recouvrir le gratin. 
Versez la crème dans le plat, puis enfournez à 
180 °C pendant 20 min. 

     A la boutique cette semaine 

Comme vous le savez, pas de panier pendant 4 semaines (reprise des livraison en semaine 16)  
ã~áë=åçíêÉ=ÄçìíáèìÉ=êÉëíÉ=çìîÉêíÉI=îÉåÉòJåçìë=îçáê=Éí=Ñ~áêÉ=îçë=~ÅÜ~íë=>=
Cette semaine : pommes à 2,95 € le kg, poires à 3,95 € le kg, kiwis à 3,20 € le kg, pamplemousses  
à 3,00 € le kg, épinards, salades à 1,55 € pièce, carottes, radis roses à 1,80 € la botte, pommes  
de terre, etc… et une éêçãçíáçå=sur des éçáêÉ~ìñ=¶=OINM=€=äÉ=âáäç=>=(voir recette ci-dessous) 
_çìíáèìÉ=çìîÉêíÉ=W=ãÉêÅêÉÇá=NM=ÜJNO=ÜPM=Éí=NR=ÜJNU=Ü=J=àÉìÇá=NR=ÜJNUÜ=J=îÉåÇêÉÇá=NR=ÜJNVÜ=J=ë~ãÉÇá=NM=ÜJNOÜPM==

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


