Témoignage de José Antonio

Courant Novembre, j’étais en stage 2 semaines en cuisine
collective au Collége de la Tour d’Auvergne. L'équipe de
Monsieur Le Goff (chef cuisinier), m’a bien accueilli et se
fut pour moi un réel plaisir de pouvoir réaliser mon stage a
leurs cOtés et de préparer de bons repas pour les éleves de
ce college.

ANTONIO

Témoignage de Nolwen (stagiaire)

De retour le 21 Novembre pour 4 semaines de stage aupres
de Valérie, la Conseillere en Insertion Professionnelle aux
Maraichers de la Coudraie. Durant mon stage j’ai réalisé un
atelier collectif sur la Lettre de Motivation. Atelier qui sera
poursuivi au mois de Janvier avec les 6 salariés concernés.

Je remercie toute l'équipe et les salariés de m’avoir
accueilli durant ces 8 semaines en tant que Conseillere
Economie Sociale et Familiale. Cette expérience m’a permis
de découvrir et d’approfondir le dispositif « d’Insertion par
I’Activité Economique » (IAE) au sein d’une structure.

Nolwen

Les salariés remercient Nolwen pour son investissement et sa sympathie. Nous lui
souhaitons une belle réussite.
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Un mot de fin d’année

Sous un froid synonyme de début d’hiver, chacun d’entre nous s’appréte a féter Noél. Les
sapins et les décorations emplissent de joie le cceur des enfants (et des plus grands). « C’'est
aujourd’hui le pere Noél maman ? » me demande mon petit tous les matins. Et cette petite
phrase me donne le sourire... Ketty

Joyeax Nocl

"Ce coulis de fraise va vous émoustiller les papilles....
En nappage d'un gateau ou d'une creme dessert, il
vous rappellera les saveurs d'été.

" Et puis le petit "plus" de fin d'année, c'est le sachet

d'aromates, avec la coriandre récolté a la Coudraie a
I'initiative de Michele, notre cheffe de culture,
spécialiste des graines et semences.

Nous vous souhaitons un Joyeux Noél et de belles
fétes de fin d'année." Annick Sévéere

« La grande chose de la démocralie, o'esh la solidanité. La, solidanité esh aw deles de la fraternits ;
f@faamten,m%/mefdeeﬁumm f@&o&da/wbé%bumw[eeum/u%eﬁe, w/u,t%e%e, cest-
& -dine divine - ek cest b, o/mdwwmm%efegﬂ)mmmddémomﬂgue%
alls, » Proses philosophiques - Victor Hugo
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PETIT PANIER GRAND
Légumes Variété Unité | Prix PANIER
Quantité | Prix | Quantité | Prix
Coulis de piece |3.00€ 1 3.00 € 1 3.00 €
fraise
Courge potimaron lkg | 2.80€ 1 kg 2.80 € 1 kg 2.80 €
Panais kg 3.00€ |]0.450kg | 1.35€ | 0450kg | 1.35€
Echalotes kg 4.50€ | 0.200kg | 0.90€ | 0.200 kg | 0.90 €
Mesclun kg 10.00€ | 0.150 kg | 1.50€ |0.150kg | 1.50€
Carottes terre kg 220€ 1 kg 2.20€
Poireaux kg 2.80 € 0.500 kg | 1.30€
Pommes Allians kg 2.00 € 1 kg 2.00 €
de terre
Total 9.55 € 15 €

Lichos des faraimrers

La semaine derniere, toute I’équipe a participé au désherbage des carottes.
Alexandre prépare son CACES.

Léna et Armelle sont « aux fleurs de I’Odet » pour 3 jours.

Entretien du matériel de culture, désherbage du verger, peinture des batiments.

Pose d’un portail fabriqué par Jean-Marc

Nouveau fourgon prété par la ville pour quelques mois.

Grand nettoyage dans le labo par Anaélle et Rahma

Légumes de salson 1otis au four

6 pers Préparation : 30 mn Cuisson : 45 mn
- 1 potimarron - 1 panais - 100g de noix de pécan
- 1 céleri-rave - 1 betterave - 5 branches de thym
- 2 carottes - 1téte d’ail - 3 branches de romarin
- Y cuillere de cumin - 10 cl d’huile d’olive - sel et poivre

1- Préchauffez le four a 180°C (th.6) versez la moitié de I’huile sur une plague a patisserie.

Parsemer de sel, de poivre, de thym et de cumin. Aprés avoir épluché les légumes :

2- Etalez les légumes sur la plaque. Arrosez les d’huile olive restante et mélanger
soigneusement pour bien les enrober d’huile.

Ajoutez I'ail, les branches de romarin et laisser mariner pendant au moins 15 minutes.

3- Enfournez la plaque et faites rotir les [égumes au four pendant 40 a 45 minutes, jusqu’a
ce qu’ils soient tendres.

Parsemer de fleur de sel et de noix de Pécan, avant de servir.

Remarques : Ce plat accompagnera tres bien de la volaille rotie avec un bon Cotes du

Rhone.

Anis étoilé / badiane

La badiane ou anis étoilé est le fruit séché du badanier, un arbre originaire
de Chine et de I'Asie du sud est. Découvrez tout ce qu'il faut savoir sur I'anis
étoilé ou badiane. C'est un petit arbre de la famille des illiciaceae. On
reconnait la badiane a sa forme en étoile de mer et a son arébme proche de
I'anis, d'ou son nom d'anis étoilé.

Utilisée notamment pour aromatiser des plats comme des potages ou des plats mijotés, la
badiane est aussi utilisée pour préparer des gateaux, viennoiseries et des boissons. En cuisine,
I’anis étoilé ou badiane s’utilise surtout dans la préparation de certains mélanges d’épices tel le
mélange cing épices ou les currys. On prépare des apéritifs, des boissons digestives anisées
comme 'ouzo et le pastis avec de la badiane. Les Chinois utilisent I’anis étoilé pour assaisonner
des plats et pour parfumer des gateaux. C'est pour préparer les desserts qu’on utilise le plus
souvent I'anis étoilé ou la badiane. D’ailleurs, les Chinois s’en servent aussi pour préparer des
confitures et des compotes.



