Feuille de chou, lerelivraison Du 26 au 29 juin 2007
Chers partenaires,

Les années se suivent mais ne se ressemblent pasl Quel
changement par rapport a la saison derniére qui avait commencé
dramatiquement dans I'eau... Cette année, nous avons pu ensemencer
beaucoup plus tét. 1l fait chaud; le sol est sec en surface mais le sous-sol est
encore humide. Tous les petits plans sont sortis des serres et sont en place.
On a vu large pour les quantités en vue de rassasier tout le monde.
Maintenant, il faut se croiser les doigts pour que les chrysoméles, les
doryphores, les noctuelles et les cécidomies nous en laissent un peu... mais
il ne faut pas se croiser les bras car lamauvaise herbe est d§ja partout. Je dis
toujours a mes amis que I'agriculture c’est du sport. C'est du sport c’est
vrai; ¢a demande beaucoup de sueur. C'est un sport extréme, une course
contre la montre; une semaine de retard peut étre fatale. |l ne faut pas
dire:“jevaisremettre au lendemain”.

Cette année, I’ équipe s est renouvelée; elle est encore plus soudée
et elle est entrain de faire ses preuves. J ai confiance, tout va bien se passer.
On ne peut pas faire plus quand on travaille avec tout son caaur.

Plusieurs s'inquigtent des Iégumes qu'ils auront dans leur panier.
Pour le premier, il y aura un peu de tout... C'est sir que la quantité n’est
pas dans le premier panier; les prochains paniers vont rattraper faites nous
confiance. 1l y aura sans doute des salades, des radis, de la ciboulette, des
zuchinis, des pommes de terre de I'année derniére, des fleurs d'ail, des
bettes a carde, des concombres, des tomates, des haricots (d'une autre
ferme)... On espére que vous serez agréablement surpris.

Lors des portes ouvertes du 15 juin, nous avons eu une trentaine de
visiteurs. Beaucoup d'entre eux avaient amené leurs enfants, ils ont pu
découvrir toutes les facettes de la ferme: les légumes , les cérédles, les
animaux, la biodiversité et rencontrer les fermiers. Quelques-uns ont taté le
désherbage.

Le partenariat avec la ferme, auquel vous avez adhéré, est beau et
grand, mais ne sera durable que dans la mesure ol Nnous nous rencontrerons
chaque fois que ce sera possible. Visitez le site et visitez nous. A chague
point de chute, il y a au moins un représentant de la ferme qui est apte a
répondre a vos questions. La plupart d’entre vous habitez a Montréa et
C’'est vrai que ce n'est pas facile de sortir de I'1le les fins de semaine a cause
de toutes sortes d'événements... Pensez covoiturage qui peut étre un
partage et une économie! Appelez a la ferme avant de venir. Une bonne
partie de votre alimentation dépend désormais de la ferme, c'est donc
important de venir participer.

Bon panier et bon été!
Jean Roussel, représentant de la ferme Cadet-Roussel

COMMANDITE PAR: FRITES ALORS



Chague semaine vous aurez de ce coté de lafeuille de petites recettes
trouvées a droite a gauche. Envoyez-nous vos suggestions. ..

Cette semaine, tiré du livre : Les bons Iégumes du monastere du frere
Victor-Antoine d’ Avila-Latourette, voici une recette avec les fanes de
radis (avec vos fanes de radis vous pouvez aussi faire de la soupe type
créme de poireaux en remplacant les poireaux par les feuilles de radisl)

Pesto aux fanes de radis et au parmesan
4 a6 portions

130 g (2 tasses) de fanes de radis fraiches hachées
45 g (1 tasse) de feuilles de basilic hachées

25 cl (1 tasse) d'huile d' olive vierge

6 gousse d' ail hachées finement

45 g (Y2 tasse) de parmesan ou de romano répé

2 c. asoupe de pignons (facultatif)

Sd et poivre fraichement moulu, au go(t

Préparation :

. Réunir les fanes de radis et le basilic dans | e récipient du robot de
cuisine (on peut aussi utiliser un mortier et un pilon et y ajouter
progressivement les ingrédients). Homogénéiser a grande vitesse
pendant quel ques secondes, puis arréter le moteur. A la spatule, répartir
uniformément la pate dans le récipient.

Ajouter I'huile d olive, I'ail, le fromage, les pignons, le sel et le
poivre, puis homogénéiser de nouveau a grande vitesse pendant
quelques secondes, jusgu’ a ce que tous les ingrédients soient bien
mélangés.

Note : Cette délicieuse sauce peut accompagner des plats de pétes et
certains |égumes, comme les tomates ou |es pommes de terre. On peut
auss |I'employer avec le poisson ou les caifs. Elle se conserve
longtemps au réfrigérateur.

IMPRIME PAR : DUPLICA





