La Feuille de Choux @

Semaine 1—Année 2020

&seqv Cocagre

Dans votre panier cette semaine :

Légumes Prix a Estim. Prix
9 Uunité panier | panier
Carottes 2.70€/kg 1kg 2.70€
Céleri rave 2.90€/kg 500g 1.45€
Poire de terre 4.00€/kg 600g 2.40€
pomme de terre Al- 2.00€/kg | 1kg | 2.00€
Pourpier 10.00€/kg 200g 2.00€
Produits issus de l'agriculture biologique Catégorie Il 10.55¢€
Certificateur : FR-BIO-10 / Agriculture France :

Les ateliers hivernaux sont de retours ! Ainsi chaque jardinier, en plus de son activité maraichére, est
amené a participer a un ou plusieurs ateliers proposés le mercredi matin :

* Atelier Francais mené par Hubert (Bénévole de 'association)

* Initiation aux outils numériques par Anais (salariée du Jardin)
 Conception de fiches cultures par Michaél (encadrant technique)
 Conduite de tracteur par Paul (encadrant technique)

Dispositif de Reconnaissance des Acquis de U'Expérience

Ce début d’'année, 6 salariés du Pays fait son Jardin vont suivre un parcours de Reconnaissance des
Acquis de 'Expérience (RAE).

Cette démarche de reconnaissance des compétences et des savoir-faire part du postulat que toute
expérience est apprenante : « Si la vie est une grande école, on ne sait pas toujours ce qu'elle nous a
appris. La RAE permet a chacun de reconnaitre les compétences mobilisées dans 'expérience ».

Ainsi, les salariés engagés dans ce processus seront amenés a se positionner sur un référentiel mé-
tier et une expérience vécue. De |3, chacun devra formuler, analyser et expliquer les compétences
mobilisées dans les différentes taches effectuées afin de les valoriser devant un jury lors d'un entre-
tien et se voir remettre une attestation d'acquis d'expérience.

Cette démarche vise a favoriser la professionnalisation, elle permet de lever des doutes, de renfor-
cer une situation de réussite et de se projeter positivement vers 'avenir.

Sur le jardin Stéphanie, Damien et Marc se sont positionnés sur le domaine de la production horti-

cole ; Olivia et Maxime sur le référentiel de jardinier paysagiste ; et Elodie sur le métier de chauffeur
livreur.
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La poire de terre est un légume qui a la forme d'une grosse patate et la texture croquante d'une
poire. En Amérique du sud, elle est cultivée dans les régions andines, du Pérou a 'Equateur, ou on
'appelle le yacon.

Conseil de préparation

Cru: apreés épluchage des racines, la chair croquante et sucrée du yacon se déguste une fois
coupée en cubes ou en tranches, en salade par exemple. On peut aussi le raper (gros).

Cuit : surtout frit en chips ou cuit dans sa peau pour le manger a la cuillére (pour les gourmets).
Egalement en purée ou en gratin (pas trop cuit).

Et aussi : en sirop (tranches de racines dégorgeant dans le sucre), en infusion (séché), mi-cuit et
servi tiede, etc.

Gateau de poire de terre
Préparation : 20 min. | Cuisson : 30 min.
Ingrédients:

175g de sucre cassonade 100g de raisins Le zeste d'une orange
175g d’huile de colza ou tournesol 50g de noix hachées 1 ccde cannelle

3 oeufs 1 cc de poudre a lever 175g de farine type 65
1pincée de noix de muscade 175g de poire de terre rapée

Pour le glacage : 120g de sucre glace // 2 ou 3 ccdejus dorange

Préparation
Préchauffer le four 180°C. Mettre du papier cuisson dans un moule a gateau de 20cm de diametre.

Mélanger le sucre et huile dans un grand bol. Ajouter les ceufs et mélanger. Puis ajouter la poire
de terre rapée, les raisins, noix et zeste d'orange et mélanger.

Dans un autre bol mélanger farine, cannelle, noix de muscade et poudre a lever. Incorporer ce
mélange a la pate avec une grande cuillére et verser la préparation dans le moule.

Faire cuire environ 40 minutes ou jusqu'a ce que le dessus du gateau soit doré et ferme au
toucher. Sortir du moule et laisser refroidir

Préparation du glacage : mélanger juste suffisamment de jus d'orange au sucre glace pour obtenir
la consistance d'une créme semi-épaisse. Etaler sur le gateau avec une spatule.

Velouté de pourpier aux pistaches
Pour 4 personnes
Ingrédients:

1 belle botte de pourpier 75 cld'eau

2 pommes de terre moyennes 15 gr de beurre

2 oignons blancs frais sel et poivre .

30 gr de pistaches non salées 1 cuil a soupe de creme liquide (Facultatif)
Préparation

Décortiquer les pistaches et les jeter quelques secondes dans ['eau bouillante pour en oter la
peau plus facilement. Nettoyer le pourpier en éliminant les tiges dures et en ne gardant que les
plus tendres. Laver et égoutter. Eplucher les pommes de terre et les oignons blancs.

Dans une petite cocotte, faire fondre l'oignon émincé dans le beurre. Ajouter le pourpier et faire
fondre également en mélangeant. Ajouter enfin les pommes de terre en petits morceaux et les
pistaches (en réserver quelques une pour la décoration). Verser l'eau et le bouillon de légumes,
saler et poivrer. Couvrir et laisser mijoter a feu doux pendant 15 minutes.

Pendant ce temps hacher grossierement les pistaches restantes. Mixer le velouté, ajouter la
creme et rectifier 'assaisonnement si besoin. Servir bien chaud saupoudré de pistaches.



