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Les Potagers en images 

Un beau rayon de soleil m’a incité à sortir de mon bu-
reau en ce mardi matin et je vous propose de découvrir 
en images l’état d’avancement de nos ÅìäíìêÉë=ã~ê~≤J
ÅÜ≠êÉë. Les mois de mars et d’avril ont été particulière-
ment secs (pas une goutte de pluie pendant 5 semaines) 
et la Ä~áëëÉ=ÇÉë=íÉãé¨ê~íìêÉë=a rendu difficile le travail 
de la terre et la pousse de nos bons légumes. C’est la 
raison pour laquelle vous aurez cette semaine dans vos 
paniers, pour moitié, la production de légumes venant 
d’autres maraichers bio... mais patience, patience, ça 
pousse ! 

La éäìáÉ=de ces jours der-
niers a permis à nos jar-
diniers de semer, plan-
ter… il faut maintenant 
ìå= éÉì= ÇÉ= ÅÜ~äÉìê= pour 
que nos légumes se dé-
veloppent. 

Les Ü~êáÅçíë= îÉêíë= (photo 
ci-contre) ont germé et 
nous devrions pouvoir les 
récolter dans 5 se-
maines.  

iÉë=Ñ≠îÉë=(photo ci-contre) 
sont aussi sur la bonne 
voie et seront dans vos 
paniers à la fin du mois. 
En revanche, tous nos 
éÉíáíë= éçáë= (25 kg de 
graines), plantés juste à 
côté, ont été mangés par 
les pigeons malgré les 
visites régulières d’un 
chasseur. 

Les çáÖåçåë= nouveaux 
(photo ci-contre) rejoin-
dront bientôt vos paniers 
et accompagneront les 
salades par exemple. 

 

Les ë~ä~ÇÉë=Ä~J
í ~ î á ~ = s o n t 
presque à matu-
rité et seront 
dans vos pa-
niers la semaine 
prochaine. 

`~êçííÉë= et 
éçããÉë= ÇÉ=
íÉêêÉ= nouvelles 
(photo ci-
contre) ne se-
ront pas prêtes 
avant la fin du 
mois de juin. 

Les ÑÉåçìáäë=de plein champs se-
ront à maturité dans environ 3 
semaines, si le soleil reste avec 
nous et que les températures re-
montent, ainsi que les ÄäÉííÉë. Les 
ÄÉííÉê~îÉë sous serres (photo ci-
contre) quant à elles pourront être 
récoltées dans 2 semaines. 

 

Les ÅçìêÖÉííÉë aussi seront là 
bientôt (photo ci-contre) mais il 
faudra encore attendre un peu 
pour les ÅçåÅçãÄêÉë, et encore 
un peu plus pour nos íçã~íÉë=à 
qui il faudra encore 7 à 8 se-
maines au moins pour donner le 
meilleur... mais elles méritent de 
se faire désirer ! _~ëáäáÅI=ÅáÄçìJ

äÉííÉI= éÉêëáä= plat et frisé 
seront prêts fin juin (photo 
ci-contre). oçã~êáå= et 
ë~ìÖÉ en juillet ainsi que 
nos ÖêçëÉáääÉë et Å~ëëáë. 



     Dans votre panier cette semaine 

dê~åÇ=é~åáÉê=W= 1 kg de pommes de terre* (chair ferme), 1 botte de navets, 1 botte de carottes*, 1 botte 
de poireaux, 1 botte de radis roses*, 1 salade Feuille de Chêne* 

mÉíáí=é~åáÉê=W=1 botte de navets, 1 botte de carottes*, 1 botte de poireaux, 1 salade Feuille de Chêne* 

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

* Ces légumes proviennent de l’exploitation d’un maraicher en agriculture biologique 

       Boutique ouverte : mercredi 10 h-12 h30 et 15 h-18 h - jeudi 15 h-18h - vendredi 15 h-19h - samedi 10 h-12h30         

A la boutique de la Ferme   

Les Ñêçã~ÖÉë=Ñê~áëI=~ÑÑáå¨ë=çì=ëÉÅë=ÇÉë=Â=`Ü≠îêÉë=
ÇÉ=d~ÄîÉ~ì=Ê rencontrent un grand succès ! Pen-
sez à prendre une Äç≤íÉ=Éå=éä~ëíáèìÉ=pour les em-
porter en même temps que vos légumes. 

En attendant la venue d’un nouveau producteur la 
semaine prochaine (je ne vous en dis pas plus), 
nous aurons cette semaine des ëÜááí~âÉë=et des 
éäÉìêçíÉëK==Le shiitake après cuisson a la même 
texture et la saveur délicate du cèpe. De plus, il 
aurait de nombreuses vertus et fait partie de la 
pharmacopée chinoise et japonaise depuis des 
millénaires : antimicrobien, antitumoral, antioxy-
dant, etc. Il est peu calorique et riche en fibres. 
Pour les végétariens ou vegan, le shiitake fournit 
environ 2,2 g de protéines pour 100 g de champi-
gnon : il contient tous les acides aminés essentiels 
dans la même proportion que le lait ou la viande. 
bëë~óÉòJäÉ=! Voir la recette ci-contre. 

La recette de la semaine 

mçÆä¨É=ÇÉ=ÅÜ~ãéáÖåçåë=pÜááí~âÉë=
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fåÖê¨ÇáÉåíë= Eéçìê=Q=éÉêëçååÉëF= : 500 grammes 
de shiitakes, 1 bouquet de persil, 2 gousses d’ail 
(ou de l’ail des ours si vous l’avez mis au congé-
lateur), 1 càc de thym, sel & poivre au moulin 

mê¨é~ê~íáçå=W=   

Vous pouvez rincer rapidement les champignons 
mais ne les laissez pas tremper dans l’eau (ils sont 
poreux, se rempliraient d’eau et perdraient leur 
goût).  

Otez l’extrémité de la queue des champignons 
puis coupez les en grosses lamelles. 

Coupez au ciseaux les feuilles de persil et émin-
cez les gousses d’ail (ou l’ail des Ours) et mettez 
le tout dans une poêle huilée et chauffée.  

Ajoutez deux pincées de sel, du poivre au moulin 
et le thym.  

Pendant 10 min environ, mélangez les ingrédients 
dans la casserole avec une cuillère en bois. 

Servez immédiatement en accompagnement 
d’une viande ou avec du riz. 

  

RAPPEL  
A noter dans vos agendas : le àÉìÇá=OR=ã~á=¨í~åí=
Ñ¨êá¨=(jeudi de l’Ascension), les livraisons ayant habi-
tuellement lieu le jeudi seront toutes effectuées äÉ=
ãÉêÅêÉÇá=OQ=ã~á : vous aurez donc vos paniers 
avant de partir en long week-end ;) 
^ìÅìå= ÅÜ~åÖÉãÉåí= éçìê= j~êÅçìëëáë, la boutique 
sera ouverte vendredi 26 mai et samedi 27 mai,  
vous pourrez venir retirer vos paniers aux horaires 
habituels. 
páåçå=éÉåëÉò=Ç≠ë=¶=éê¨ëÉåí=¶=~ååìäÉê=îçíêÉ=é~åáÉê=
Éå=ëÉã~áåÉ=ONI=ÇÛ~î~åÅÉ=ãÉêÅáK=


