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Semaine  25 

Votre panier 
 

Pour un grand panier 
 

2 pièces choux pointus 
1.0 kg petits pois 
2 pièces salades 
1 botte ciboulette 
1.0 kg courgettes 
1 pièce concombre 
 
 

Pensez à laver vos légumes à l’eau du 
robinet, avant de les consommer. 

La Recette  de la semaine 
 
 

TAGLIATELLES AUX 
COURGETTES, PETITS POIS ET 

BASILIC 

Ingrédients pour 4 personnes : 
 

250 g de petits pois écossés,  
150 g de crème fraîche,  
2 courgettes moyennes,  
250 g de tagliatelles,  
1 cuillère à soupe d’huile d’olive,  
½ botte de basilic. 
 

Lavez les courgettes, coupez-les en 
fines rondelles. Faites-les revenir 15 
minutes dans l’huile d’olive. 
Egouttez, réservez. Faites cuire les 
petits pois 5 min dans de l’eau 
bouillante salée. 
Ciselez le basilic. Faites cuire les 
tagliatelles dans de l’eau bouillante 
salée le temps indiqué sur le paquet.  
Egouttez petits pois et tagliatelles. 
Mettez tous les ingrédients dans un 
faitout avec la crème fraîche. 
Réchauffez doucement. 
 

Au moment de servir, décorez 
généreusement avec le basilic. 
 
 

Edito   

    

Chères Adhérentes, Chers Adhérents, 
  

Voici un édito particulièrement difficile à écrire. Il a pour vocation d’apporter tout 
notre soutien à nos amis viticulteurs. 
Eux qui sont toujours présents pour fournir du travail aux équipes de Terre 
Solidaire, eux qui sont toujours à l’écoute de notre belle association viennent de 
subir des aléas terribles. 
Samedi 15 juin, durant quelques minutes, le ciel s’est déchaîné. Tempête de 
grêle. Les conséquences sont simples et catastrophiques : ce ne sont pas moins 
de deux années de travail qui sont réduites à néant. 
L’impact de la grêle est d’une grande ampleur. 
En effet, actuellement, c’est le moment de la floraison et les vignes ont déjà bien 
grandi. Alors, quand la grêle a frappé, c’est la prochaine récolte qui a été en 
grande partie détruite. Elle était déjà fragilisée par le gel tardif. La grêle a détruit 
les espoirs restants. 
La tempête est un phénomène local. Sur Apremont et Chignin, 2019 sera une 
année noire. Les viticulteurs qui ont des parcelles sur d’autres communes 
pourront peut-être récolter quelque peu. Néanmoins, il n’est plus l’heure de rêver. 
C’est une catastrophe : les récoltes seront réduites à peau de chagrin. Imaginez 
les conséquences financières. Des exploitations seront alors peut-être en 
difficulté. 
 

A tous, le Conseil d’Administration et l’équipe des salariés vous apportent son 
soutien réel et bienveillant. 
 

N’hésitez pas à nous contacter si vous avez besoin d’une aide. N’oublions pas 
que Terre Solidaire, c’est un réseau de 250 adhérents.  
 

Pour Terre Solidaire, Véronique et Rodrigue 
 
L’espace des salariés 
 

Chaud – frais – pluie – chaud – pluie – vent – chaud… allez, « on s’en remet une 
p‘tite dose »… pluie  
Avec ces variations de température, agrémentées des éléments que sont la pluie et 
le vent, les légumes s’en donnent à cœur joie dans leur évolution. Mais aussi…, les 
adventices, plus communément appelées les mauvaises herbes. Ainsi, avec la 
prolifération de ces dernières, nos encadrants ont décrété que le « sport » le plus 
populaire à Terre Solidaire était… le désherbage, …mais aussi la plantation. 
Ce parallélisme d’activités fait en sorte que Rodrigue, Sylvain et Alix ont de très 
sérieuses planifications à faire pour synchroniser ces deux travaux primordiaux à la 
continuité de la production de légumes. 
 
 
 

 
 
 
 
 

Fruits : framboises, melon charentais 

https://cuisine.notrefamille.com/recettes-cuisine/recette-petit-pois-_131-ingredient.html
https://cuisine.notrefamille.com/recettes-cuisine/recette-creme-_199-ingredient.html
https://cuisine.notrefamille.com/recettes-cuisine/recette-basilic-_253-ingredient.html


 

 

 
 
 
 
 

 
 

 

 
La vie en rose de l’épinard tout vert. 

Tuyaux en fond de fouille. 

Avril : Les pipious
*
 lèvent tous en rang, … comme aurait pu dire le colonel Moutarde.   Un grand 

remerciement à Mme VIDONE et M. TARIEL pour les meubles et objets donnés à Terre Solidaire. Ils  seront distribués 

aux salariés

http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/article-le-drame-du-congelateur-risotto-
aux-merguez-et-legumes-du-panier-76668754.html 
 
Un risotto automnal ou printanier ! 
Ingrédients (8 personnes) 
1,5 l de bouillon de légumes, 50 g de parmesan,  huile d'olive, sel et poivre (facultatifs, avec le parmesan et les 
merguez), 350 g de riz rond de Camargue, 1 botte de persil, 1 gros chou rave, 100 à 150 g de haricots beurre, 1 
gros oignon,  8 merguez d'agneau 
 
Épluchez l'oignon et  le chou rave. Coupez-les en petits dés. Équeutez les haricots et coupez-les en petites 
rondelles. 
Dans une poêle antiadhésive, faites cuire les merguez que vous aurez coupées en petits tronçons, sans ajout de 
matière grasse. Une fois cuites, ajoutez les oignons et faites-les dorer. Ajoutez les choux raves et les haricots et 
faites revenir quelques minutes. Couvrez et laissez-cuire à feu modéré pendant une quinzaine de minutes. 
Ajoutez le riz et la moitié du persil haché. Donnez quelques tours de cuillères le temps d'imprégner le riz du jus 
de cuisson. Arrosez ensuite le mélange d'environ le quart du bouillon. Mélangez sans cesse jusqu'à incorporation 
complète de l'eau de cuisson. Recommencez cette opération 3 fois jusqu'à ce que vous ayez utilisé tout le 
bouillon de légumes. Ces 4 opérations doivent se faire sur un temps de 15 à 20 minutes. 
Une fois le riz cuit, ajoutez le reste du persil haché et le parmesan râpé. Mélangez puis servez avec un filet 
d'huile d'olive. 
Recette testée avec du chorizo à la place des merguez, et une courgette à la place des haricots beurre. La recette est tout 
aussi délicieuse ! 
Astuce : ajouter une petite cuillère à café de bicarbonate de soude dans le bouillon pour éviter les effets indésirables du 
chou rave (flatulences). 

 
 

Prévisions légumes 
semaine prochaine 

Blettes 

Salade 

Pommes de terre nouvelles 

Et, … ça roule ! Je pense que, vu la surface, voire même les surfaces, avec les serres de Coise, l’ail des Mollettes, les 
plantations de Laissaud qui font écho, je pense que nous nous en tirons assez bien. Disons que j’ai vu pire ailleurs. 
Pour suivre, les aubergines sont déjà sur l’étal du marché, et, bien sûr, elles le seront bientôt dans vos paniers. Les petits 
pois ont aussi eu bien du succès sur le marché de vendredi dernier. Sans oublier les haricots plats, ainsi que les oignons 
blancs, l’ail frais, les pommes de terre nouvelles, les courgettes classiques et rondes, etc.  
 

 
 

Dans un avenir relativement rapproché, les tomates, qui commencent à se développer sur leurs pieds, seront à coup sûr, 
dans vos paniers. 
A tous, un bon week-end, une bonne semaine, et… un bon été, il est officiellement commencé !  

Dominique, salarié 
Le coin de la chargée d’insertion 
 

Me voilà de retour après 3 jours de formation à Paris sur les "Repères et enjeux de l’accompagnement des personnes 
migrantes". Une journée était consacrée principalement aux droits et parcours des personnes migrantes lorsqu’elles 
arrivent sur le territoire français. Une distinction a été faite entre les personnes réfugiées et les ressortissants européens, 
leur statut étant différent. Cette journée était animée par une avocate spécialisée dans la défense des droits des étrangers, 
les 2 journées suivantes par une psychologue clinicienne. Cette dernière ayant elle-même séjourné dans plusieurs pays, 
elle avait ainsi une excellente connaissance des différentes cultures.  
Nous avons abordé plus précisément les enjeux de l’inter culturalité et la dimension psychologique à prendre en compte 
dans l’accompagnement socioprofessionnel. Trois jours très riches en informations qui permettent de renforcer les 
connaissances déjà acquises. 
 

Par ailleurs, vous le savez, le week-end dernier a été très pluvieux et a fait des ravages en Savoie, notamment sur les 
secteurs d’Apremont, Chignin et St Jeoire Prieuré. Par chance, notre secteur géographique a été épargné par la grêle ; les 
cultures n’ont ainsi pas trop souffert, contrairement à celles de certains de nos partenaires viticulteurs, avec qui nous 
sommes solidaires. Paradoxalement, la chaleur est revenue ces derniers jours, ce qui rend difficile le travail sous serre et 
en plein champ les après-midis. Ainsi, les horaires d’été débuteront à partir du 1er juillet : les salariés travailleront de 7 h à 
12 h chaque jour, et 2 mardis après-midi par mois de 13 h à 15 h (26 h hebdo au total). Les salariés à 32 heures 
hebdomadaires embaucheront également à 7 h et travailleront 2 après-midis par semaine de 13 h à 16 h 30 les lundis et 
vendredis. Pour mémoire, les horaires d’été avaient commencé le 9 juillet en 2018, le 29 mai en 2017 (exceptionnellement 
tôt dû à la chaleur caniculaire), et début juillet en 2016 et 2015.  
 

Je vous souhaite à toutes et tous une bonne fin de semaine sous le soleil estival. 
Floriane, chargée d’insertion 

 


