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Le 12 février dernier, a organise,

en partenariat avec la CCl Essonne et la Chambre des
Métiers, la

1 un événement
relation

BtoB exclusif mettant en les entreprises

locales (cafés, hoétels, restaurants, distributeurs,

épiceries fines, etc) et les producteurs et artisans

locaux.
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Made

sélectionné

Fort de son réseau in Essonne, Essonne

Tourisme avait une quinzaine de

producteurs essonniens, et notamment un

torréfacteur, un brasseur, un fabricant de spiriteux,

La Feuille
de Chou

CHANTIER D'INSERTION PROFESSIONNELLE

un producteur de pdtes fermieres, une conserverie
artisanale (de la Ferme des Potagers de Marcoussis),
etc. venus avec une sélection de leurs produits phares

& faire déguster.
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Cette journée de rencontres interprofessionnelles a
offert une plateforme unique pour la mise en place
de relations commerciales entre entreprises locales
et producteurs et artisans essonniens afin de

et en

Hélene et Mada ont ainsi pu faire découvrir une
sélection de nos conserves : jus de pomme, jus de

tomate, tartinades, soupes et veloutés, gaspacho...
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Cest qui la vedette sur tous les abribus de I’Essonne
pour illustrer la participation de notre département
au Salon International de 'Agriculture 2024 ? Cest
Claudia, notre chargée de commercialisation des
produits de la Ferme !

Apres une belle édition 2023, nous n‘avons pas pu
étre présents au SIA cette année mais nous
sommes tres fiers qu’Essonne Tourisme nous ait

choisi pour leur support de Com’!
]
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:Essonne Tourisme

Ces dégustations de produits locaux ont permis a
chacun et chacune déchanger dans une ambiance

conviviale et de prendre de nombreux contacts, ﬁm UEItssm'me

porteurs de futurs partenariats prometteurs. _ D'AVENIRS est au Sam",

Essonne Tourisme, chargé de la politique touristique . . - 3

du Département, a pour mission de
, mais également de

o

Pour ce faire, Essonne Tourisme s’appuie sur une
charte de qualité pour associer la valorisation des
produits locaux et celle des artisans d’art, élaborée
en concertation avec les producteurs et les artisans.
La filiere compte aujourd’hui prés de 150 membres
volontaires dont deux tiers dans 'alimentaire.

Cest pour répondre & une demande de plus en plus
grandissante des

qu’Essonne Tourisme a organisé cette journée de
rencontres avec les producteurs et artisans locaux.

La recette de la semaine
CHOU-FLEUR ROTI ENTIER AU FOUR

Lavez et effeuillez le chou-fleur. Badigeonnez-le d’huile d’olive

avant de I'emballer complétement dans une grande feuille de A5 -
papier cuisson. Mette-le dans un plat allant au four. Enfournez & ] : ;
180°C pendant deux heures. Au moment de le sortir de son papier

cuisson, faites attention & la vapeur trés chaude qui va sen

échapper pour ne pas vous brdler !

A déguster avec la sauce de votre choix (ou des épices) mais voici

la recette de la SAUCE THAT AU BEURRE DE CACAHUETE : dans un

bol, mélangez 4 cas de beurre de cacahuéte, 1 cas de sauce

soja salée, 1 cas de jus de citron jaune, 1 cas de vinaigre de riz

(ou blanc), 1 cas de miel, 1 cac de gingembre en poudre jusqu’a

'obtention d’'une sauce homogéne et lisse. Ajoutez de I'eau si le

goUt est trop concentré. Cette délicieuse sauce accompagne tout !

Composition des paniers . "

L = L~
Grand Panier : 1 kg de pommes*, 1 chou-fleur®, 500 g de poireaux, 4 JeNeReNelle[alolsiNMelolst-Nol-Me]ISiat-HA M olo)ai=]
de roquette, 1 salade
Petit Panier : 1 kg de pommes*, 1 chou-fleur*, 500 g de poireaux, 1 bott HelcHgele /RIS

*ces fruits et legumes proviennent d'un maraicher en agriculture biologique algRelUNlelsEIgalcRel XN olololYgNo -\ ol el lVERI
Horaires ouverture Boutique : mercredi et jeudi de 10 h 818 h - vendredide 10 ha19 h -

: . [Europe
samedi de 930213 h m Sﬁfﬁ -

Retrait des paniers a la Ferme : vendredi de 12 h a 19 h - samedi de 10 h a 12 h30 Aliaalas i cEse




