LEZ COUIRZES EN MZEUX !

Bonjour les coop',

La Minut’Produits est de retour, aprés avoir passé 3-4 semaines a chercher son écharpe, ses
gants et sa grosse veste. On est désormais passés en mode automne/hiver, tout comme les étals
de fruits et [égumes, méme si les péches d’Olio Si commandées a la mi-septembre ont permis
de prolonger encore un peu 1’été. Nous comptons sur vous pour réserver un bon accueil aux
courges et choux en tous genres. N’hésitez pas a tester de nouvelles recettes, découvertes
gustatives a la clé !

Quelques nouveaux produits ont rejoint nos rayons, citons notamment le jus de tomates belge
des Délices du verger en petites bouteilles (a la suite d’une remarque lors de I’AG, ruez-vous
dessus @), le magazine Médor a lire pendant que votre plat a base de courge patisson mijote
et les produits frais de 1’ Altitude 150 (fromages et yahourts a base de lait de chevre).

Pour le moment, notre boulanger ne peut nous fournir de viennoiseries classiques (pains au
chocolat et croissants natures), mais nous suivons cela de pres et vous tiendrons informés en
cas de changement.

Last but not least : la Cellule Produits recrute 4 personnes. Sans Cellule Produits, pas de
produits dans les rayons. Et sans produits dans les rayons... a vous de compléter & Nous
sommes actuellement en sous-effectif, il est dans l’intérét général de I’ensemble de la
Walhinette que nous puissions continuer a commander auprés des producteurs qui vous
plaisent. Alors... rejoignez-nous aprés avoir lu notre petite annonce sous le Zoom Produits !

Si vous souhaitez nous recommander un produit, si vous connaissez un producteur que 'on
pourrait ajouter dans les rayons de la Walhinette, n'hésitez pas a nous en faire part a
produits.lawalhinette(@gmail.com.

Allez, assez parlé, passons au vif du sujet !

Sur I’étal des 1égumes

GROW des carottes, des laitues, des courges, des tomates cerises...
Agricovert du brocoli, du chou blanc...

Biofresh des champignons blancs et chataignes, de la salade Iceberg...



Sur I’étal des fruits
Grow des poires...
Biofresh des bananes, des clémentines...

Au rayon frais

Coq des prés le poulet frais sera de retour sous toutes ses formes (poulets entiers, filets,
cuisses, ailes, tranches).

La ferme de Linciaux il reste des burgers de beeuf au congélateur

Postes a pourvoir : 4 postes de fourmis zélées pour compléter une fourmiliére accueillante

Missions :

o établir les contacts et passer les commandes chez des producteurs locaux,
rédaction de la Minut’Produits par tournante, sé¢lectionner de nouveaux
produits et producteurs (2 postes de fourmis a pourvoir pour ce poste)

o ¢tablir les contacts et passer les commandes chez les grossistes + Grow et
Coppin Copplantes chaque semaine (2 postes de fourmis a pourvoir pour ce
poste)

Lieu de travail : télétravail et réunions (fréquence variable, typiquement 1 a 2
réunion(s)/mois)

Votre profil

bases en informatique (utilisation d’une adresse e-mail commune, e-mails, plates-
formes en ligne de commande chez les grossistes)

a I’afflt des producteurs locaux et/ou bio

sens de la communication

travail en équipe autogérée

flexibilité

énergie

humour (petit plus qui sera trés apprécié¢ des autres fourmis)

Détails des postes de fourmis

Date de début : au plus vite &

Date de fin : a votre convenance, mais la stabilité sera notre meilleur atout

Régime de travail : variable, ~1h a 2h/semaine/personne, chacun s’impliquant selon
ses disponibilités.

Rémunération : 1a reconnaissance des autres fourmis et la découverte des dessous de la
Walhinette pour mieux en comprendre les tenants et aboutissants, et ¢a, ca n’a pas de
prix ! Possibilité de réduire le nombre de shifts réalisés en magasin si forte implication
dans la Cellule.

Contact et plus d’infos : produits.lawalhinette(@gmail.com




IVISEALD (DI

Késaco ? Médor est un trimestriel de qualité, il parait en mars, juin, septembre et décembre.
Chaque numéro sera donc en vente pendant 3 mois a la Walhinette. Le prix de vente est le
méme que dans les autres librairies : 17 €. Médor fonctionne par dépot-vente, autrement dit,
nous pourrons retourner les exemplaires non vendus. Il n’y a donc pas de risque pour la
Walhinette. Cependant que cela ne vous empéche pas de I’acheter : 1’essayer c’est 1’adopter !

Pourquoi avoir décidé d'intégrer Médor a notre offre de produits ? Médor a une vision et une
pratique artisanales du métier de journaliste et ne travaille que sur des sujets centrés sur la
Belgique. Ce média ne se mange pas et ne permet pas de fabriquer des produits ménagers
mais il est 100 % local, appartient a 1'économie sociale et s'inscrit dans un large mouvement
de reprise en main par les citoyennes et les citoyens de leur choix de consommation,
d'information et de position au sein de la démocratie.

D'ailleurs, 1'un des journalistes fondateurs et rédacteurs en chef de Médor habite a Nil-Saint-

Vincent ! Vous avez dit local ?

Bonne (re)découverte !

Ingrédients (pour 4 personnes)

150g. de pois cassés

500g. de courge butternut

2 cas de margarine végétale/huile de coco
3 cas de graines de moutarde

Y cac de graines de nigelle

2 oignons émincés

3 gousses d’ail

1 cas de gingembre frais rapé

1 cas de cumin moulu

Préparation

1. Préchauffer le four a 200°C.

3 cac de graines de coriandre
1 cac de curcuma moulu

1 cac de piment en poudre
400g. de tomates pelées
500ml de bouillon de 1égumes
3 cas d’amandes effilées

Sel & poivre

1 filet de jus de citron

Rincer les pois cassés a I’eau froide et les faire tremper dans de I’eau pendant 30 min.
3. Couper la courge butternut en morceaux, disposer les morceaux dans un plat allant au
four, les huiler et les cuire au four pendant 30 min.
4. Faire sauter dans une casserole les graines de moutarde et de nigelle dans la
margarine/huile de coco jusqu’a ce qu’elles commencent a éclater.



5. Ajouter les oignons finement émincés, ’ail et le gingembre jusqu’a ce que les oignons
dorent.

6. Ajouter les épices (cumin, coriandre, curcuma et piment) a feu moyen.

7. Ajouter les pois cassés égouttés, les tomates pelées et le bouillon de 1égumes.

8. Couvrir et laisser mijoter a feu moyen pendant 35 a 45 min, jusqu’a ce que les pois
cassés soient tendres.

9. Y ajouter les morceaux de butternut et les amandes effilées 15 min. avant la fin de la
cuisson.

10. Juste avant de servir : saler, poivrer

Délicieux avec du riz ! Bon appétit !

Alors, on se voil ce weelk—end ?

Nous restons a votre écoute. N’hésitez pas a la partager et a nous envoyer vos suggestions a
produits.lawalhinette@gmail.com.




