
le Jardin des Compagnons
du Hainaut À ODOMEZ
Les Compagnons du Hainaut, association d’insertion sociale dans
le recyclage, accueillent 15 personnes à résidence dans les 
bâtiments d’une ancienne usine de soie artificielle, entièrement
restaurée par les Compagnons. Un jardin au naturel créé en
2012 est en cours de développement sur 1,5 hect de terrain pour
le bien-être de ses résidents et de ses
visiteurs.

Profitez de l’ouverture du bric à brac et de la vente de meubles
pour flâner autour de l’étang, observer les grenouilles vertes sur
les nénuphars, découvrir des nichoirs artistiques dans les arbres
et venez découvrir le gîte à insectes de Catherine…

“
La Recette
de la Jardinière 
Crème douce de racines d’hiver 
de Catherine
Ingrédients : 300 g de carottes, 400 g de
topinambours, 100 g de betteraves rouges
cuites, 100 g d’échalotes, 10 cl de crème
liquide entière, 40 g de beurre doux, 
cerfeuil, 6 pincées de sel fin, poivre.
PPrrééppaarraarrttiioonn : ÉÉpplluucchheezz    lleess  lléégguummeesset 
taillez-les en petits morceaux. Épluchez les
échalotes et émincez-les finement, puis 
divisez-les en deux. Mettez 20 g de beurre
dans 2 cocottes et dans chacune, faites suer
la moitié des échalotes avec une pincée de
sel. Dans l'une, ajoutez les carottes et les
betteraves, dans l'autre les topinambours.
Mouillez avec de l'eau à hauteur puis 
faites cuire 10 à 15 min. Ajoutez 5 cl 
de crème danschaquerécipient, salez 
et poivrez, et laissez bouillir une bonne 
fois. Mixez ensuite chacune des 
deux crèmes. Dans une assiette creuse
ou un bol, versez la crème blanche 
de topinambours, puis l’autre crème, 
amusez-vous avec la pointe d’un 
couteau à créer desformes. Décorez
ensuite avec des feuilles de cerfeuil.
Bon appétit !

Tino POPULIN :
Tél : 03 27 34 10 32  

Mail : populin@skynet.be

www.compagnonsduhainaut.
org/liens.html

Adresse du jardin : 
Les Compagnons
du Hainaut.
1415 Rue Pierre Delcourt 

59970 ODOMEZ
Horaires d’ouverture : 

La vente de meubles (bâtiment du bas) est ouv
erte

le mercredi et le vendre
di de 14h00 à 17h00.

Le samedi de 9h30 à 12h00 et de 14h00 à 17h00.

Le bâtiment du bas est ouver
t le samedi de 9h00 à 12h00

Le Mot
du jardinier

Se promener dans un jardin
naturel, où la nature réalise sa
créativité infinie est un moment
d'émerveillement tous les jours
renouvelé, le spectacle offert 
à nos yeux n'est jamais deux fois
le même et  toujours inédit. 
Ce safari à la maison est le plus
beau des voyages ! ”

Tino.

Contacts :
Si vous souhaitez
en savoir plus
ou simplement

visiter et 
échanger avec 
les jardiniers :

Jardin Collectif

Parc naturel
régional Scarpe-Escaut

Tél. + 33 (0)3 27 19 19 70
contact@pnr-scarpe-escaut.fr
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