
LE RENOUVEAU PRINTANIER

Recommencer, refaire, réensemencer, redevenir, pour trois

(autres) saisons, des jardiniers affairés. Chaque nouveau

printemps  nous place en amont d'un cycle à accomplir. Quel

beau métier! Si près de la vie, fondamentalement très simple.

Semer, récolter et vendre. Chacune de ces  étapes nécessite

beaucoup d'attention. Il nous faut choisir des semences de

qualité, bien sûr, 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,

récolter pour finalement vous accueillir derrière nos étals, à la

ferme ou au marché public.

Le simple geste que vous posez lorsque vous choisissez de

faire régulièrement vos achats chez-nous, c'est pour nous le

couronnement de toute une série d'investissements matériels et

humains. Grâce à ce rendez-vous essentiel, notre métier de

producteurs-transformateurs détaillants s'accomplit. Pour le dire

autrement, vous êtes notre raison de vivre!

Les serres sont pleines. Fébriles, nous épousons tant bien que

mal  les humeurs changeantes de Dame Nature. Une espèce

de foi nous anime; la fervente espérance que nos efforts

donneront à 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.

L'ABC de notre profession: travailler de concert avec la nature.

Cultiver la terre, le savoir-faire agronomique. Cultiver l'amour

de tous ces gens qui participent à la réussite de notre entreprise.

Jardiner, finalement, c'est une affaire de cœur, 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 qualité, la fraîcheur et

l'originalité de ses produits.

On compte sur vous….    Mille mercis !! 

Michel
Deschênes

Surprise de l’année: cette vivace s’est

hissée au palmarès des gagnantes. Le

programme Les Exceptionnelles® évalue

essentiellement des plantes nouvellement

introduites sur le marché. Cette plante

extrêmement facile à cultiver résiste à la

sécheresse et à tous les fléaux.

Contrairement aux autres de son espèce,

ses tiges plus courtes restent droites et

bien solides sur le plant. Elle a de

nombreuses fleurs et conservent leur éclat

plus longtemps que les autres cultivars.

Tendre et raffinée au premier regard, son

fin feuillage vert tendre se couvre tout l'été

d'une multitude de fleurettes blanches et

délicates semblables à des petits flocons

de neige. 

Très résistante à la chaleur et à la

sécheresse, elle fleurit tout l’été jusqu’aux

gels. Une plante sans défaut, qui a sa

place dans tous les jardins.

La Gaillarde 'Arizona Apricot' offre une

couleur nouvelle et unique. Des fleurs

abricots... Floraison ultra-longue composée

de pétales abricot intense marginés de

jaune doré. Gagnante du prix

(All-America Selections) en 2011, cette

vivace attire le regard avec ses grosses

fleurs lumineuses . 

Elle  produit tout l’été jusqu’aux gels, des

fleurs tout aussi attrayantes au jardin

qu’en bouquet.



INgrédIENts

- 1 lb (454 g) asperges fraîches de M. Pagé de Yamaska 
- 1 oignon, pelé, en quartiers 
- 5 tasses (1,3 L) bouillon de poulet
- 1 pomme de terre
- 4 c. à soupe (60 ml) crème 35%, facultatif 
- sel , poivre

1. Parer les asperges, couper le bout des tiges, puis les détailler en tronçons de 2,5 cm (1 po).
2. dans une casserole, cuire les asperges, l'oignon, la pomme de terre avec le bouillon de poulet

et bien assaisonner. Cuire jusqu'à ce que les légumes soient tendres.
3. Au mélangeur, réduire le tout en purée.
4. Ajouter la crème, si désiré, et laisser mijoter 5 minutes à feu doux puis assaisonner au goût.

Un bon potage
pour les jours de pluie

ou tout simplement pour
combler une petite faim.

Nous sommes présents :

Marché Godefroy

les samedis de la mi-mai à l’Halloween

de 9 h à 17 h

les dimanches à partir du 19 juin

de 9 h à 17 h

Marché Public de Drummondville

les vendredis de 7 h à 19 h

le samedi de 9 h à 16 h

les mardis de 7 h à 13 h
de mai à octobre (ex térieur)

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 têtes d’un sac de plastique, sans fermer hermétiquement.
Nos asperges sont toujours fraîchement récoltés
par M. Julien Pagé de Yamaska.

Les pâtes et les omelettes leur vont à ravir!

Passez à la ferme et profitez-en 
pour vous procurer nos légumes de saison.

En effet, les asperges, les tomates
et concombres de serre, les laitues

fraîches et les radis sont au rendez-vous.


