[image: image1.png]



[image: image2.jpg]LA R D 4 Bulletin de liaison des partenaires de la ferme de La Berceuse

www.fermedelaberceuse.com ‘ info@fermedelaberceuse.com




  
 

Numéro 10 – Livraisons des 22,23 et 24 août 2010








Le mot du maraîcher





Bonjour à toutes et tous.  Comme vous le constatez dans le contenu de votre panier, nous sommes dans le gros de la saison.  J’espère que vous profitez de cette abondance, nous redoublons d’efforts pour vous apportez des légumes les plus variés et le plus frais possible. 


En ce qui concerne la fraîcheur, je vais aborder dans cette Feuille de chou, quelques aspects de la conservation de vos légumes, afin que vous puissiez en profitez au maximum.


Nous ouvrons les portes de la Ferme dimanche le 29 août, nous espérons que plusieurs d’entrent vous seront présent.  Vous aimez me rencontrez aux points de chute, ce dimanche c’est à votre tour de venir me visiter.   Bonne semaine !		Robin











Petit rappel !





- Quelques principes. 


Les légumes sont vivants, traités les avec respects.  Ils ne se conserveront que mieux.


Certains légumes se détériorent au froid, pour d’autres la durée de conservation est plus longue.


Plus vous les conditionnez rapidement, meilleure sera leur fraîcheur.


Il se peut qu’un légume se détériore rapidement, les raisons peuvent être diverses, mais la plupart du temps, c’est parce qu’ils ont été mal traités ou qu’ils sont trop mûrs.


Les légumes tout comme nous, transpirent, pour mieux les conserver nous devons les habiller.


Utiliser des contenant réutilisable (type Tupperware), vous dormirez la conscience plus tranquille.


Conditionner.


Ail : ne jamais la mettre au frigo.  Laissez la trainer sur votre comptoir de cuisine.


Tomate : ce fruit change ses sucres en acides au frigo.


Concombre : Tu m’emballes ou je deviens mou.


Carotte : Couper les feuilles elles se nourrissent de l’eau de  sa racine, même choses pour la betterave.


Laitue : Laver  immédiatement, essorrer, emballer et mettre au frigo, la bette à carde aussi.


Herbes : Mettre dans un verre d’eau ou faites sécher.


Pomme de terre : Dans du papier à la noirceur, au frigo la patate change son amidon en sucre.


Oignons : dans un filet au  frais et au sec.





Je vous offrirai d’autres exemples d’ici la fin de la saison.  Consultez le thermo-guide sur notre site web.


 


Portes ouvertes


C’est dimanche le 29 août de 10h30 à 15h30 que se tiendrons nos portes ouvertes.  Il y aura une visite guidée de la ferme et des tunnels.  Profitez de l’occasion pour faire un pique-nique, nous préparerons pour vous le potage.





Je serai sur place cette semaine pour connaître vos intentions.





 Nous vous espérons en grand nombre, voici le chemin pour vous rendre :





Prendre le 20 est vers Québec


Prendre la sortie 157 (St-Nazaire d’Acton, St-Théodore d’Acton)


Après la sortie, tournez à droite au stop (Chemin Brodeur)


Filez dans la campagne, traversez le village de St-Nazaire et continuez


 Rendu à la route 139, tournez à gauche vers Wickham


Filez jusqu’au village de Wickham


À l’Église (rue Blanchard / Rang 10) tournez à droite


Faites presque 2 kilomètres et vous êtes à la ferme à votre gauche (la maison bleue)





Bonne semaine !

















