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Pour féter ses 20 ans d’existence, L'ensemble des magasins socié-
taives Blocoop se donne rendez-vous i Marseille Les 25, 26 et 27 juin
2016 pour le congres bisannuel.

nvitation de Clawde Gruffat Président de la SA Blocoop :

« Ce sera un temps fort de La vie de notre coopérative, un moment de
rencontre et de convivialité entre Les sociétaives, de cohésion autour
des valeurs que nous défendons, mais aussi un espace de réflexion et
de partage pour dessiner notre stratégie pour les 4 années i venir. »

Ce sera également L'occasion de faire Le point sur Les grandes lignes
de La stratégie 2016 : « Etre militant et reconnu comme tel ».

Finis Terra seva représenté par neuf personnes dont Le Président du
Conseil de surveillance.

Tout récemment, la NEF est devenue la premidre bancue
éthique de France.

Quelgques plonniers d’épargnants solidaires lancérent, en
1972, la Nouvelle Economie Fraternelle.

Dix ans plus tard, naissait La coopérative Société financiére de
la Nef, qui permettait d’octroyer des dépots de plus de deux
ans.

Afin de garantir la santé financiére de La structure, la NEF
s’est adossée aw Crédit Coopératif par le biais d’'un partenariat
commercial.

En 2014, grice & une évolution de la réglementation
européenne sur les bangues, la NEF modifia ses statuts pour
devenir un établissement de crédit spéeialisé autorisé o offriv o
ses sociétaires, un Livret mais aussi des comptes &t vue auprés
des personnes morales.

La bangue éthique Lance done son livret d’épargne grand
public disponible dés 10€ !

Le produit est simple et vous pouvez reverser tout ou partie des
intéréts a des partenaires en choisissant le secteur vers Lequel
votre argent sera utilisé (écologie, social, culture ...).

Vous pouvez prendre connaissance des projets financés sur le
site web de la NEF.

Finis Terra a bénéficié d’'un prét NEF dans le cadre du
réaménagement de Kerbio Centre Ville en 2014.

Pour en savoir plus :
www.lanef.com/particuliers/Livretnef
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Merci &t vous, consom’acteurs, pour avairjoué Lejeu, et velevé Le défi !
Sur la journée du 21 mai, ce sont prés de 50% de sacs économisés 1*
€t la sommee collectée par La vente des sacs (F2€ sur L'ensemble des
magasins Finls Terra) a été reversée i L’association Terre en Espoir

Papler.
* Par rapport au samedi précédent.

La journée a pris fin mais les alternatives sont
toujours de mise | (Réutilisation des sacs kratft, iy ;
ours ; BIOTOMOMES
utilisation de bocaux ou sacs en tissus, ete.)
s

Retour en images :

enbrication de sacs

Fabricatiow ; » ' A
o cerbio Ry e R Atelier de f@bncatw
cacs b Kerblo Burope

Atelier conserverie
& Kerbio Burope

‘ Les ateliers cuisine enfant

Le prochain atelier cuisine se déroulera & Kerbio Burope le mereredi £
Jjuin de 14H=30 a 16H30. Le théme du jour : Vive Les produits d’été !

nscriptions et renseignements : 02 20 6= 00 02 -
contact@finisterva.fr

‘ venez a la rencontre de nos producteurs !

Samedi 11 juin 2016 : Les Bonnes Herbes de Kerlaoudet a Guiclan
Gratuit sur inseription !

Renselgnements et inscriptions :
contact@finisterra.fr - 02 30 63 00 02

Finis Terra, SA Coopérative de consommation a capital variable. Siege social : rue Daumier 29200 Brest.
RC 330 964 172-Siret : 330 964 172 00101-APE 4729 z.. Ne peut étre vendu. Merci de ne pas jeter sur la voie publique.
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Laca L B
vert Le jardin, association Lloi
1901, est née en 2000 @ Brest. \
L'association a pour objet et |
slogawn : Promouvoir et animer les \
jardins partagés.

Elle tive son succeés de deux aspects :
Dans un premier temps, elle apporte
une réponse aux nouvelles problé-
matiques et aux évolutions des comportements : vetour i La
terve, faire soi-méme, respect de L'environnement.

Dans un second temps, elle offre un Lien social particu-
lLier entre les adhérents, une donnée importante
notamment aprés La crise économicque de 2008. Rt

/ Cependant, il convient parfaite-

ment aux champignons, tomates,
aromates et poisson.

LE SECHAGE est un procédé trés
ancien utilisé surtout pour Les
fruits, en effet il fait perdre
aux Légumes une partie de Leur
saveur et beaucoup de vitamines
chez les Légumes (L'actdité des
/' fruits lewr évite cet imconvé-

Appelée a intervenir aux quatre coins de La
Bretagwne, elle décide de wmonter, en 2013,
trois antennes afin de répondre o Lla

demande grandissante 4 vanwes (56), | | cgohage solaive veste Le meilleur, & effectuer
Saint Bricue (22), et Rennes (25). | sur claies dans un endroit sec et aéré, mais o
Apres Les jardins et composts partagés, Le / L'abri du plein soleil. cependant, la chalewr

dernier projet porte sur La conservation des | pgon060 par des vadiatewrs, poble, four permet de
produits du jardin. L'atelier de conserverie remplacer Le coleil.

de La ferme a Raymond & quipavas, qui
wétait qu’un projet il Y a deux ans, est
devenu réalité depuis un peuw plus d'un
mots.

Vous pouvez conserver ainsi des tomates (nature
ow & L'huile) mais aussi navets, poivrons, auber-
gines, courgettes ...

Les fruits secs sont biew conwnus : abricots,
pomwmes, mais également les cerises, framboises,
fraises ...
Les herbes aromaticques peuvent généralement sécher a

Aujourd’hui, L’association -~
regroupe prés de 192 adhérents
et 16 empLogés permanents,
mais ce somt plus de 5000

LA CONSERVATION DANS LE VINAIGRE.
C'est utiliser un wmiliew acide pour
éviter la formation de wicros-orga-
nismes. C'est une wméthode rapide,
simple et sitre utilisée principalement
pour les aromates. Vous connaissez le
cornichown et aussi les petits oignons.

La salicorne, les champignons, L'ail,
les radis peuvent aussi se conserver
dans le vinaigre.

LA CONSERVATION PAR LE SEL.

Le sel, quand il atteint une certaine
concentration dans les aliments,
empéche les wmicro-organismes de se
développer ce qui assure la conserva-
tion.

Du fait de La nécessité de dessaler par
trempage et divers ringages (ce qui
élimine aussi les éléments nutritifs),
il vaut mieux réserver cette technicue
pour les aliments ne nécessitant pas ou
peu de dessalage. C'est, cependant, une

d

LA LACTO-FERMENTATION enrichit Les aliments
aw liew de les appauvrir comme Le font bien
des méthodes de conservation.

La lacto-fermentation n'est pas seulement un
mode de conservation sain et simple. Les
produits lactofermentés sont consommés
aussi pour leur golit particulier souvent
apprécié et également pour lewrs propriétés
nutritives, digestives et curatives.

La lacto-fermentation est un procédé simple
et efficace, bien connu avee le chow qui
devient de la choucroute. Les Légumes sont
ripés ouw coupés en worceaux, additionnés
dun peu de sel et d'aromates et laissés
baignant dans lewr jus ou saumure.

une flore microbienne lactique se développe
spontanément et transforme en acide
Lactique une partie des sucres contenus dans
Les Légumes. Le miliew s'acidifie a tel point
que la multiplication des bactéries respon-
sables de La putréfaction devient impossible.
Le produit se conserve au frais pendant
plusieurs mois.

Les Légumes Lacto-fermentés se consomment

L'idéal est de manger Les fruits et Légumes de saisow, juste aprés leur cueillette, ils sont frais, gorgés de vitamines et de minéraux et de vie. Mais parfois
votre potager ou vos arbres fruitiers produisent trop pour votre consommation et vous souhaitez prolonger Le plaisir de les consommer durant toute
L'année. vous pouvez alors envisager de prolonger La conservation pour en profiter plus lLongtemps.
Les méthodes de conservation ont pour but d'empécher Le développement des micros-organismes, comme les bactéries ou moisissures, qui pénétreraient
dawns les aliments laissés a L'air Libre, Les rendant impropres o La consommation. voicl un petit inventaire d'autres modes de conservation :

LA CONSERVATION DANS LE VIN ET
DANS L'ALCOOL (qui wne conservent
Pas tout Lle monde !)

Pour quelques plantes médicinales,
L'aleool est un moyen des plus effi-
caces.

Vous pourrez confectionner des
apéritifs ow digestifs a partir de
fleurs ou de baies de sureau, de woix,
de pruneaux, de fleurs de pissenlit,
de fruits rouges

A consommer avee modération, evel
just !

LA CONSERVATION EN TERRE, SILO,
CAVE OU GRENIER est un wmode trés
simple et concerme de wnombreux
Légumes.

cavotte, chicorée, choux divers,
endive, poireau, légumes racines
(salsifis, pawnaistopinambour...)
peuvent rester en pleine terre
Jusqu'aux gelées, on peut aussi Les

habitants-jardiniers et prés de
10 000 habitants-composteurs
qui gravitent autour de
l’association.

En Bretagne, on dénombre =04
Jjardins partagés et il s’en crée de nou-
veaux chagque année. Des terrains
privés, publics, on peut citer par
exemple des wmaisons de vetraite qui
concedent un bout de jardin, ow plus
original, un espace dans le cimetiére
communal !

Pour le futur, l'association poursuit sa '
route, en créant de nouveaux jardins et
en structurant ses trois piliers :_jardi-
nage, compostage et conserverie. |

\ L'air Libre, "téte" vers Le bas, dans L'obscurité comme on Le
\ fait pour Les bouguets de fleurs séehées.

bonne technigue pour Le poissown.

- quide du jardin bio

Pour Le potager, Le verger et L'ormement, voili une mine de conseils, d'explications
et d'idées, par technique ow par plante : Le secret pour avoir La main verte !
Editions Terve Vivante, 27,40 €.

- Petit carnet de Curiosités de Magnus Philodolphe Pépin : Le
pissenlit

Un tres bel album d'aquarelles, gravures et photos, qui met en scéne
un malicieux petit professeur, drble et pédagogue o La fois ! Pour
découvrir La botanique, de & i 10 ans.
Editions Petite Plume, 15 €.

- Aux Editions La Plage, des guides de recettes & 9,95 €. Entre autres :
Couscous et Tajines végétariens, traditionnels ou créatifs, pour tous les goiits.
Tomates anciennes et gourmandes, pour les cuisiner et Les conserver.
Glaces végan, 25 recettes rafraichissantes.

Secrets d'endurance, barres et boissons maison pour La rando ou Le sport.

- tand Art d'été
Pour ados et enfants ... mais pas interdit aux adultes ! Avee trois fois
riewn de wature,jouer avee les couleurs, les formes, les matiéres, et en
faivre des tableaux végétaux et minéraux !

Editions Plume de Carotte, 1.5 €.

de préférence crus afin de préserver lewr

richesse en enzymes et en vitamines.

Cornichon, concombre, oignow, haricot, bette,
radis, navet, carotte, ete. peuvent étre préparés

de cette facon.

protéger avee une couche de paille.

Et il existe encore bien d’autres
techniques de conservation :

Par la chaleur (stérilisation), par le
sucre, dans l'huile etc.

Lors de notre derniére assemblée générale
vous étiez plusieurs i vous interroger sur
La transformation du marché bio. La forte
eroissance de ce début d'année attive de
nouveaux opératewrs et certains fournis-
seurs historiques de Blocoop tombent
dans le giron de l'industrie agroalimen-
taive. C'est le cas de Celnat vendu au
groupe espagwol Ebro Foods, propriétaire
entre autres des margues Panzant et Lus-
tueru.

Loin de s'en féliciter, nos équipes com-
merciales réfléchissent a des outils de
protection et & multiplier nos actions en

faveur de filidres structurées (em amont
avee nos groupements de producteurs et en
aval avec les sociétaires magasins) pour
sécuriser nos approvisionnements auprés
d'entreprises partageant nos valeurs.

Récemment, vous avez pu découvrir dans
nos magasins Le résultat de ces structura-
tions de filidres : Nouveaux yaourts de
marque Bilocoop et les yaourts de chévre
issus de La premiére filigre de chévre bio de
France !

Nous dessinons wnotre propre chemin,
sinueux, caillouteux mais authentigue.



