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Année 2024 - semaine 21
mardi 21 mai
Demandez tout ce que vous avez toujours voulu savoir sur le Jardin
lors de la Journée Portes Ouvertes !

La journées Portes Ouvertes se tiendra ce samedi 25 mai dans le cadre des
48 heures de I’agriculture urbaine. Nous vous accueillons a partir de 12h30 pour un
déjeuner pris en commun avec ce que chacun apportera, en salé ou en sucré. De
nombreuses visites seront ensuite organisées. Le programme est détaillé en page 3.

Racha est arrivée au sein de 1’équipe sur le poste de chargée de commercialisation
et de communication. Elle présente, en page 2, son parcours, ses envies et ses
souhaits pour le Jardin, en particulier pour les relations avec vous, les adhérents.

Faisal rejoint 1’équipe des Jardinier.e.s.

Nous avons mis dans les paniers des échalotes primeur en botte. Cette échalote
nouvelle a un gott subtil et doux. On utilise la chair comme les tiges. Il est
conseillé de les déguster crues en salade afin de profiter pleinement de sa saveur
mais elle se cuisine aussi.

Nous déplorons encore un vol ce week-end au Jardin. Un carré de pres de 50 m? de
pommes de terre nouvelles a été retourné grossiérement et une bonne partie des
pommes de terre ont été volées. Cela représente environ 100 kg. Nous avons une
nouvelle fois porté plainte aupres de la gendarmerie de Carquefou en signalant que
le protocole de vol était trés similaire a celui des vols précédents de légumes.

Les paniers de la semaine unité petit panier grand panier

blette kg 0,8 1
carotte botte botte - 1
courgette kg 0,5 -
échalote botte botte 1 -
fenouil picce 1 1

féve mange-tout kg 0,45 0,4
oignon blanc botte - 1

patate douce kg - 0,7
salade picce 1 1

prix panier| 10,40 € 15,00 €

ECO\ Les légumes sont produits au Jardin de Cocagne Nantais selon le respect du mode
CERD d'agriculture biologique, certifié par FR-BIO-01 AGRICULTURE FRANCE

Relations avec les adhérents, commercialisation et communication

Bonjour a tous,

Je suis Racha, et je suis ravie de rejoindre 1'équipe du Jardin de Cocagne Nantais en
tant que chargée de communication et de commercialisation en alternance depuis
cette semaine. Je remercie le président, Pascal, et le directeur, Julien, d’avoir retenu
ma candidature. Je remercie aussi toute 1’équipe pour 1’accueil et pour
m’accompagner dans mes premiers pas au Jardin.

Forte de six années d'expérience dans le développement commercial et le service
client, j'ai travaillé chez MANGO, ou j'ai acquis des compétences en travail
d'équipe, merchandising et relation client. Chez Teleperformance, j'ai géré les
comptes de SFR et Orange Professionnel, renforcant mon expertise en service
client. J'ai également créé ma propre marque d'épicerie fine, développant un
portefeuille client grace a la prospection et a I'organisation d'événements. Enfin,
mon passage chez Jardin & Saisons m'a permis d'¢laborer une stratégie
commerciale intégrant la Responsabilité Sociale des Entreprises (RSE).

Quant a mes missions au sein du Jardin de Cocagne Nantais, elles se concentrent
sur trois axes principaux :

1. Axe Commercial : développer une stratégie pour renforcer la visibilit¢ de
l'association, augmenter le nombre d'adhérents et de partenaires, et valoriser nos
produits. Je veillerai également a gérer les adhésions et a garantir une meilleure
expérience au sein de notre association, tout en assurant le suivi des paniers "coup
de pouce" et en organisant des événements pour favoriser la participation de tous,
pour faire du Jardin en espace ouvert et partagé.

2. Communication et Animation : Je préparerai la bréve hebdomadaire du Jardin
pour vous informer de toutes nos actualités, proposer des recettes et donner la
parole a toute 1’équipe du Jardin, Jardinier.e.s et salariés permanents. Je
développerai une stratégie de communication efficace pour sensibiliser le public a
notre mission. Il est essentiel pour moi de créer un lien solide avec nos différents
publics et de les engager activement dans nos actions.

3. Logistique des Paniers Bio Solidaires : Mon rdle consistera a préparer les

supports nécessaires a la confection et a la livraison des paniers, tout en assurant la
liaison avec l'association des Paniers Bio Solidaires.

Je suis pleinement engagée a contribuer a la mission du Jardin de Cocagne Nantais.
Je suis ici pour répondre a vos questions et a vos demandes, et bien sir, je prends
en charge vos suggestions et vos points de vue. J'ai hate de vous voir lors de la
journée portes ouvertes, ou j'a nimerai un atelier de cuisine. N'hésitez pas a venir
me parler et a partager vos idées .

A bientot,

Racha Dridi

(Ie mail pour me contacter est communication@jardindecocagnenantais.fr )



Journée Portes Ouvertes — le programme

La journée Portes Ouvertes se tiendra ce samedi 25 mai dans le cadre =IzplC
des 48 heures de I’agriculture urbaine. Gz
Elle sera riche en visites et découvertes. Elle est ouverte a tous, pour vous, X
vos proches et vos amis. Venez quand vous le voulez et il n'y a pas de réservation
pour les visites.

Un repas sera pris en commun a partir de 12h30 avec les plats (salés ou sucrés) que
chacun apportera.
Les visites se dérouleront a partir de 14h30, avec certaines activités en paralléle :
14h30 a 16h00 : Découvrir la diversité maraichére de jardin, guidé par Marc
14h30 a 15h1S : Observer 1'écosysteme du Jardin et découvrir l'intérét de la
biodiversité, avec Patrick de la LPO (ligue de protection des oiseaux)
15h00 a 15h45 : Comprendre la Ferme La Gazi, une ferme collective, paysanne, et
¢cologique, présentée par Bastien
16h00 a 17h00 :

« Préparer et gotter le Kombucha, une boisson pétillante naturelle

+ Découvrir la cuisine tunisienne avec Racha
16h15 a 17h45 : Cultiver avec la biodiversité, expliqué par Alexandre
16h30 a 17h15 : Pénétrer dans les productions, transformations a la ferme et
commercialisation de la Gazi, avec Bastien.
Pendant tout I'aprés-midi, nous vous offrirons des tisanes du Jardin et des
Kombucha de Jubiles.
Vous pourrez acheter des légumes du Jardin et des produits de la ferme de la
Gazi.
La musique de Nicolas nous accompagnera tout 1'aprés-midi !
Des jeux pour enfants seront disponibles. Et, pour les adultes, il y aura la
possibilité d'essayer les grelinettes (ou biobéche)." E2%E
Le programme est aussi sur la page Facebook du Jardin ainsi que sur le S
site internet du Jardin. o

Les jardinier.e.s vous y invitent :

« Je suis content d'étre ici depuis 3 mois et j'aime notre travail d'équipe et notre
esprit de collectivité. Venez voir notre travail | »

« Venez découvrir les légumes de saison. Nous vous proposons des paniers de
léegumes frais et 100% bio »

« Venez découvrir les actions de ’association. »

Nous vous encourageons vivement a participer a cette journée portes ouvertes !
C’est une excellente occasion de mieux nous connaitre, de découvrir nos produits et
nos projets, et de passer un agréable moment ensemble. Votre présence et votre
soutien sont essentiels pour la réussite de notre association.

A samedi ! Et vous pourrez poursuivre vos visites dans les nombreux sites de la
métropole nantaise qui ouvrent leurs portes pour faire découvrir leurs activités.

Fenouils gratinés
Ingrédients pour 2 personnes :

« 1 ou?2 fenouils * 160 g de fromage frais
* sel ou sel fin ; poivre (Philadelphia ou Saint-Moret)

* 30 g de beurre * 20 g de parmesan rapé
* 40 cl de lait

1. Nettoyez et lavez les fenouils, coupez-les en quatre et faites-les dorer dans
une grande poéle avec le beurre. Mouillez- les avec 30 cl de lait, couvrez et
poursuivez la cuisson a feu doux pendant 20 minutes environ.

2. Ajoutez ensuite le Philadelphia ou le Saint-Moret dilué¢ dans le reste du lait,
salez et poivrez. Rangez les fenouils dans un plat a four, nappez-les de sauce
et saupoudrez-les de parmesan. Faites gratiner pendant 10 minutes environ a
four chaud (préchauffé sur 210 °C).

Salade de carottes tunisienne - Omek Houria
Ingrédients pour 4 personnes

» 6 carottes * Huile d'olive
« Olives noires dénoyautées « Cumin
» 2 ceufs durs - Harissa
» 1 boite de thon - Sel fin
e 1 citron e Poivre noir
* 4 gousses d'ail .
+ Persil

1. Eplucher et couper les carottes, faire bouillir de I'eau, y cuire les carottes 10
minutes, puis les égoutter et les écraser. Faire cuire les ceufs dans de I’eau
bouillante pendant 6 minutes, les éplucher et les couper en quartiers. Dans une
poé€le, chauffer 2 a 3 cuilléres a soupe d’huile d’olive, ajouter l'ail écrasé,
I'harissa, le cumin, le persil, le sel et le poivre. Ajouter les carottes écrasées
dans la poéle et chauffer a feu doux pendant 5 a 10 minutes.

2. Disposer la préparation carottes/épices dans une assiette. Décorer avec les
ceufs, le thon, les olives, le persil et un filet d’huile d’olive.

Bon appétit !

Ce numéro a été congu par l'ensemble de l'équipe du Jardin de Cocagne Nantais
directeur de la publication : Julien Custot - 7, rue des Ruettes - 44 470 Carquefou - tél : 02 40 68 91 67
mail : contact@jardindecocagnenantais.fr
www.jardindecocagnenantais.fr - www.facebook.com/jardindecocagnenantais



