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Côté maraîchage

Cette semaine, il reste une serre dans laquelle il faut préparer les nouvelles planches de culture. Ce lundi en
réunion d’équipe, Delphis et Alexandre, les encadrants techniques, ont d’ailleurs tenu à remercier les 
jardiniers pour leur efficacité et implication dans cette nouvelle tâche et ont souligné un beau travail 
collectif ! Bravo à l’équipe !
Côté récolte, ce sont les poireaux et la mâche qui se retrouvent dans vos paniers cette semaine.
En parallèle, en plus de l’assemblage de nos paniers et de ceux de PBS (Paniers Bio Solidaires), les semis 
se poursuivent avec la mâche et les petits pois notamment.

Côté équipe

Tommy  démarre  une  formation  de  8  mois  cette  semaine.  Il  s’agit  d’une  CQP  (Certification  de
Qualification Professionnelle) durant laquelle il aura des semaines de formation à  l’EFEA de Nozay et des
semaines avec pratique au Jardin. Tommy fait cette formation afin de devenir tractoriste, ce qui consiste à
conduire et entretenir des tracteurs et autres machines agricoles pour réaliser divers travaux tels que le
labour, le semis et la récolte. 
Ce mercredi, c’est le dernier jour de Yonas au Jardin qui est arrivé en mai 2025. Toute l’équipe le remercie
pour son implication et lui souhaite le meilleur pour la suite !
Atelier emploi     :  
Ce lundi après-midi, les salariés qui l’ont souhaité, ont participé à un atelier emploi animé par Alexandra 
de Convergence. Les jardiniers ont pu bénéficier de conseils dans leur recherche de stages et notamment 
comment se présenter auprès d’une entreprise pour faire leur demande.  
Atelier PBS (Panier Bio Solidaires)     :  
Ce lundi, Alexandre, encadrant technique, a animé un atelier pour former ou reformer les jardiniers à la 
confection des paniers PBS. En effet, le Jardin connaît un gros turn-over de salariés et nous sommes donc 
amenés à former régulièrement les salariés. Cette formation avait donc pour but de rappeler les bonnes 
procédures afin d’éviter d’éventuelles erreurs. 

Vie associative
La rencontre adhérent, prévu initialement le jeudi 6 février est reportée à une date ultérieure. Vous serez 
informés dès que cette nouvelle date sera fixée. 

DLC ( Date Limite de Consommation) œufs

Cette semaine dans vos paniers, les œufs ont une date de ponte au 22/01/2026 et une DCR (Date de 
consommation recommandée ) au 19/02/2026.  

N°944
du JardinLes Brèves Recettes de la semaine

Navets à l’orientale et poireaux, une recette épicée
Ingrédients :

• 1 botte de poireaux
• 4 navets
• 2 oignons jaunes
• 2 gousses d’ailleurs
• 3 cc de cumin en poudre

• 2 cc de Raz El Hanout
• 2 cs de crème fraîche
• 1 cs de moutarde
• 1 cube de bouillon de légumes
• beurre, sel  et poivre

Préparation : 
• Faire tout  d’abord dissoudre le  cube  de bouillon de volaille  dans  un demi-verre d’eau  chaude.

Couper aussi les poireaux en rondelles moyennes en ne gardant que les blancs. Ne pas jeter les verts
de poireaux, à utiliser pour une autre recette comme la soupe évidemment.

• Éplucher ensuite les navets et les oignons et les couper en rondelles également.
• Faire cuire le tout à la vapeur 10 minutes puis, faire revenir tous les légumes à feu vif dans du

beurre. Parsemer des épices, de sel et de poivre.
• Ajouter la cuillère de moutarde et l’ail écrasé.
• Verser le bouillon et faire cuire à feu doux jusqu’à ce que les légumes soient tendres.
• Ajouter enfin la crème fraîche juste avant la fin de la cuisson. 

Chou frisé farci
Ingrédients pour 2 personnes :

• 8 belles feuilles de chou frisé
• 250g de chair à saucisse
• 1 petite boîte de concentré

• 2 gousses d’ail
• Poivre et sel
• un peu de calvados

Préparation : 
• Préparer la farce : mettre la chair à saucisse dans un saladier y ajouter l 'ail écrasé, saler poivrer

mettre le concentré de tomate et le calvados bien mélanger. Nettoyer les feuilles de chou et enlever
la nervure blanche dans le milieu faites les cuire 3 mn environ dans un bouillon de légumes les
égoutter et les poser sur film étirable ajouter une boulette de farce dans le milieu et ramener les
bords des feuilles du chou faire une boule enrouler le film étirable autour et cuire à la vapeur 20
mn . Une fois cuite enlever le film étirable les attacher avec une ficelle à roti et les dorer à la poêle
dans du beurre en accompagnement j'ai fait des petites carottes caramélisées au beurre pour un soir
c'est parfait.
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