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Le panier de la semaine 35 du Mardi 
 

             Panier à 10.00 €                                        Panier à 15.00 € 

Légumes Prix  Légumes Prix 

1 salade 1.00 €  1 salade 1.00 € 

1 kg de tomates 2.00 €  2 kg de tomates 4.00 € 

500g de 
courgettes 

1.00 € 
 1 kg de 

courgettes 
2.00 € 

500g 
d’aubergines 

1.75 € 
 500g 

d’aubergines 
1.75 € 

1 concombre 0.75 €  2 concombres 1.75 € 

1 barquette de 
300 g tomates 
cerise 

3.00 € 
 1 barquette de 

300 g tomates 
cerise 

3.00 € 

1 barquette de 
fraises 

3.00 € 
 1 barquette de 

fraises 
3.00€ 

Valeur du 
panier 

12.50 € 
 

Valeur du 
panier 

16.25 € 

 
Paroles de jardinier 
 
                         La semaine dernière nous vous avons parlé du calibrage 
des tomates, cette semaine il s’agira du calibrage des poivrons verts, ces 
derniers sont classés selon leurs poids en trois catégories, 120-150g ; 150-
180g ; et de 180g à 220g . N’ayant pas encore l’habitude, nous devons les 
peser un par un pour les ranger ensuite par caisses de 5 kg. Comme pour 
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les tomates, c’est un travail long mais qui permet de valoriser nos 
produits, d’ailleurs un client nous a affirmé que nous avions une  « très 
belle marchandise » 
Le saviez- vous ? C’est en 1789 que le mot « poivron » apparaît pour la 
première fois afin de nommé le « piment doux ». Les botanistes ayant 
sélectionnés les espèces les plus pauvres en capsicine pour plaire aux 
européens sensibles aux effets brûlant de cette plante. 
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Cette semaine nous vous proposons 
Soupe de concombres  
Préparation : 10mn 
Ingrédients (3 personnes) 
-2 concombres(pelés en laissant des zebrures vert foncé)… on garde les 
pépins 
-une tranche de pain de mie sans la croûte 
2cuillères à soupe d’huile d’olive 
-quelques gouttes de tabasco 
-sel, poivre 
Préparation : 
Mettre tous les ingrédients dans le mixer, mixer 2mn ;  
Mettre une heure au frigo 
Il ne vous reste plus qu’à déguster. 
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