Michel
Deschénes

LE RENOUVEAU PRINTANIER
Recommencer, refaire, réensemencer, redevenir, pour trois
(autres) saisons, des jardiniers affairés. Chaque nouveau
printemps nous place en amont d'un cycle a accomplir. Quel
beau métier! Si pres de la vie, fondamentalement tres simple.
Semer, récolter et vendre. Chacune de ces étapes nécessite
beaucoup d'attention. II nous faut choisir des semences de
qualité, bien siir, mais aussi compter sur les efforts
indispensables d'une belle grande équipe de travailleurs et
travailleuses, sans qui le jardinage est impossible. Composer
avec le climat et ses fluctuations. Semer, planter, désherber,
recolter pour finalement vous accueillir derriere nos étals, a la
ferme ou au marché public.

Le simple geste que vous posez lorsque vous choisissez de
faire gulierement vos achats chez-nous, c'est pour nous le
couronnement de toute une série d'investissements matériels et

humains. Grace a ce rendez-vous essentiel, notre métier de
producteurs-transformateurs détaillants s'accomplit. Pour le dire
autrement, vous étes notre raison de vivre!

Les serres sont pleines. Fébriles, nous épousons tant bien que
mal les humeurs changeantes de Dame Nature. Une espéce
de foi nous anime; la fervente espérance que nos efforts
donneront a nouveau des fruits, que le beau temps et les clients
seront encore au rendez-vous.

C'est donc avec un peu d'anxiété, une dose raisonnable
d'ambition et beaucoup d'attentes que nous vivons intensément
les retours printaniers.

['ABC de notre profession: travailler de concert avec la nature.
Cultiver la terre, le savoir-faire agronomique. Cultiver I'amour
de tous ces gens qui participent a la 'éussite de notre entreprise.
Jardiner, finalement, c'est une affaire de coeur, de passion, bref
c'est un art de vivre!

Je nous souhaite tous une belle saison d'horticulture. La Ferme
des Ormes vous réserve encore cette année beaucoup de
surprises, des tonnes de sourires, la qualit, la fraicheur et
['originalit de ses produits.

On compte sur vous....  Mille mercis !!



L asperge verte est une bonne source d’acide folique. Pour prolonger
leur conservation, couper leur base. Placer les asperges debout dans
un grand verre. Ajouter assez d’eau pour couvrir leur base. Couvrir
les tétes d’un sac de plastique, sans fermer hermétiquement.

Nos asperges sont toujours fraichement ®colés

par M. Julien Pagé de Yamaska.

Les pétes et les omelettes leur vont a ravir!

INGREDIENTS 1t bon potage
pour les jours de pluie

- 1 Ib (454 g) asperges fraiches de M. Pagé de Yamaska ou tout simplement pour

- 1 oignon, pelé, en quartiers combler une petite faim.

- 5 tasses (1,3 L) bouillon de poulet
- | pomme de terre
- 4 c. a soupe (60 ml) créme 35%, facultatif

- Sel , poivre

1. Parer les asperges, couper le bout des tiges, puis les détailler en troncons de 2,5 cm (1 po).
2. Dans une casserole, cuire les asperges, 'oignon, la pomme de terre avec le bouillon de poulet
et bien assaisonner. Cuire jusqu'a ce que les légumes soient tendres.

3. Au mélangeur, ©duire le tout en purée.
4. Ajouter la creme, si désité, et laisser mijoter 5 minutes a feu doux puis assaisonner au gofit.

Passez a la ferme et profitezen

pour vous procurer nos légumes de saison.
En effet, les asperges, les tomates

et concombres de serre, les laitues

fraiches et les radis sont au rendezvous.



