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La vie APRES les Potagers            

et la Conserverie 

Dans notre Feuille de Chou 870 du 17 septembre, nous 

vous dressions un premier de l’accompa-

gnement socioprofessionnel réalisé auprès de nos sala-

riés en insertion à fin août 2019 et nous vous annon-

cions  de part de pour les Pota-

gers et pour la Conserverie, des résultats très 

encourageants ! 

Mais au-delà des chiffres dont nous nous devons de 

vous faire part, nous vous proposons de partir à 

 de quelques-uns de nos anciens salariés en inser-

tion dans l’exercice de 

Commençons par 

 qui, après plu-

sieurs contrats en tant 

que vacataire, vient 

de décrocher son pre-

mier 

 à la 

mairie de Marcoussis. 

Elle travaille principa-

lement à l’école ma-

ternelle Jean-Jacques 

Rousseau (photo ci-

dessus). 

 

a quant à 

lui répondu à l’appel à 

candidature des ser-

vices techniques de la 

ville de Marcoussis et 

a décroché un 

en entretien de 

voiries (photo ci-

contre). 

Il veille principalement 

à la propreté des es-

paces publics au 

centre de notre village. 

Ces deux CDD de-

vraient évoluer vers 

des missions plus 

longues si les deux 

parties sont satis-

faites. 

 (photo ci-

contre) a démarré ses 

pour la ville de Mar-

coussis : ses missions 

portent sur l’entretien 

des lieux publics 

mais aussi la prépa-

ration des repas le 

matin, le service en restauration collective le midi puis la 

réalisation du nettoyage des salles l’après-midi ce qui 

permet de travailler à . 

(photo ci-contre) a 

rejoint les équipes de la 

cuisine centrale intercom-

munale, Les 4 fourchettes, 

qui livre des repas sur 40 

sites de restauration répar-

tis sur les  communes de 

Massy, Chilly-Mazarin et 

Epinay-sur-Orge. Elle y 

exerce les fonctions de 

.  

 travaille, en 

, 

sur le Campus de Saclay 

dans un nouveau bâtiment 

du  CROUS appelait « Lieu 

de Vie » qui réunit notam-

ment un restaurant universi-

taire, une salle de sports, 

une cafétéria, etc. Elle y 

est en charge du snack 

(photo ci-contre). 

 



           Dans votre panier cette semaine 

1/2 potiron rouge vif d’Etampes, 1 botte de poireaux, 700 g de betteraves, 1 botte 

de radis Daikon, 1 botte de céleri branche, 1 chicorée, 1 botte de persil  

1/2 potiron rouge vif d’Etampes, 500 g de betteraves, 1 botte de poireaux, 1 botte de 

persil

  

                               

Boutique ouverte : mercredi et jeudi 10 h-12 h30 et 14 h-18 h - vendredi 10 h-12 h30 et 14 h-19h - samedi 10 h-12h30         

La recette de la semaine 

:  

1  m o r c e a u 

de potiron (500         

à  700 g environ),         

2 tranches de pain 

grillées et sèches (les 

couper en croûtons), 

40 g de comté râpé, 

1 gousse d'ail écrasée, 

50  c l  d e  c r ème  l i q u i d e ,1  c ube 

de bouillon de poule dégraissé. 

Et pour les Grands Paniers : branches de céleri 

Épluchez le morceau de potiron, coupez-le en 

tout petits cubes (il cuira plus vite) et répartissez-

le dans un plat allant au four. 

Les Grands Paniers pourront ajouter les branches 

de céleri : détachez les côtes les unes des 

autres, puis coupez-les au ras des feuilles (vous 

pouvez mettre les feuilles au congélateur, elles 

parfumeront plus tard une soupe, un poisson, 

etc.) puis passez-les rapidement sous l’eau 

claire. Pour supprimer les fils, pelez chaque 

branche à l’économe puis taillez-les en fines ron-

delles que vous mélangerez au potiron dans le 

plat allant au four. 

Ajoutez la gousse d'ail écrasée et le cube 

de bouillon de poule réduit en miettes (s'il est 

friable, faites-le à la main, sinon écrasez-le fine-

ment dans un pilon) avant de recouvrir avec les 

croûtons de pain grillés, le comté râpé et la 

crème liquide. 

Pour finir, enfournez pendant 30 min à 180°C 

(thermostat 6). 

Actualités 

Nous avons le plaisir de vous informer de l’ou-

verture de de 

nos paniers de légumes bio, locaux et soli-

daires : 

- à l’épicerie , 82 route de Long-

pont à , les paniers 

sont à retirer le jeudi à partir de 14 h30 jusqu’à 

19 h, 

- à la  de , située sur 

la place au centre du village, les paniers sont à 

retirer le jeudi à partir de 16 h et jusqu’à 18 h. 


