Infos pratiques et rappels

Parking : ayez toujours a l'esprit que nous ne pouvons
pas nous garer sur le parking de la MJC. Il y a un
parking sous le pont Varynge et un autre juste avant de
tourner dans la rue de la MJC quand nous arrivez du
pont Varynge.

Comment faire un demi-panier ? Pour éviter les erreurs
de pesées, pesez toujours comme un panier complet,
seulement ensuite vous divisez par deux la quantité
pesee.

PLANTES AROMATIQUES & MEDICINALES
Vincent DUSAUX
21 Grande Rue 54119 Domgermain

Vincent a cessé son activité mais il lui reste encore
quelques produits en stock. Si vous étes intéressés par
ses sirops, confitures et coulis, huiles, vinaigres, sels
aux aromates, tisanes...)

une « GRANGE OUVERTE » a tous est organisée
chez lui a Domgermain

le samedi 1" juin de 14 h & 18 h.

N’hésitez pas a diffuser I'information a vos proches,
amis, collégues...
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Nos producteurs de légumes nous
livrent des infos...

Les nouvelles des jardins

Une année comme celle-ci, c'est a dire une année ou le printemps
oublie de venir, le pluriel des jardins s'impose.

Avec la magie de l'industrie pétrochimique les plastiques des abris
créent un climat suffisamment clément pour la croissance des salades
radis ... Notre jardin d'intérieur se porte bien et les cultures
d'été,tomates,concombres,aubergines ont remplace les épinards et les
autres feuilles que vous avez brouté.

Quant au jardin d'extérieur, qui soit dit en passant est d'une toute
autre dimension, les nouvelles de son état sont moins optimistes. Les
pluies a répétition nous ont fait prendre un sérieux retard dans la mise
en place des cultures. Ce qui est paradoxal, c'est que je ne regrette pas
de ne pas avoir fait le forcing lors des tres bréves accalmies. Les
quelques cultures implantées en urgence ont souffert de la saturation
en eau.

A T'heure ou j'écris il est encore impossible de travailler le sol dans
de bonnes conditions. L'eau sourd dans différents endroits du champs,
un vrai bonheur pour notre animal fétiche( comment s'appelle-t-il au
fait) qui n'a pas a chercher sa baignoire. Patience, il parait que c'est un
mot indispensable aux travailleurs de la terre.

Devant les cerisiers en fleur

on ne peut douter

des lendemains
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Maryse et Vincent, de la boulangerie Un pain de c6te, nous livrent ici quelques-uns de leurs

secrets...
Au rythme du pain...

A midi, la veille, le levain-chef (eau + farine fermentés) est rafraichi : on lui donne & « manger » farine et eau en quantité suffisante pour
ensemencer toutes les pates.

De 16h a 18h, le pétrissage : on préléve un peu de levain pour chaque pate a pétrir, on ajoute I'eau, le sel et les différentes graines
selon une recette. Le pétrissage est court et lent pour ne pas chauffer la pate. Un calcul assez précis de la température de I'eau est fait
chaque jour en fonction de la température du fournil, de la météo, pour que la pate léve tranquillement.

Chaque pate est placée dans une bassine et « pointe » (Ieve ou pousse) entre 6 et 10 heures. Plus le pointage est long, plus le levain
développera ses saveurs, plus la fermentation obtenue favorisera une meilleure digestion de l'acide phytique présent dans le pain
complet.

Le reste de levain-chef est placé au frigo et repose jusqu’au lendemain.

Vers 20h00, on sort chaque pate de sa bassine pour la rabattre et lui donner de la force, de I'élasticité.

Entre minuit et 4h00 (selon le nombre de fournées), on divise chaque pate manuellement en boule de 1,2 kg et on fagonne ces boules
en forme de pains. Ces patons lévent une nouvelle fois sur des couches de lin dans un parisien (meuble a étagéres fermé) entre 1
heure et 1 heure 30.

Le four est chaud, on enfourne a 250°C pendant 3/4 d’heure et %2 d’heure en chaleur tombante pour finir la cuisson a l'intérieur.
Pendant cette cuisson, on prépare la suivante, et ainsi de suite...

En fin de matinée, c’est le tour des pains briochés et viennoiseries qui cuisent a 200°C.

Le temps de mettre toutes ces merveilles en caisses, de préparer le levain-chef du lendemain (et oui, il est midi), un repas bien mérité,
une sieste bienvenue et c’est parti pour la livraison pour I'un d’entre nous, tandis que I'autre pétrit.

Evidemment, impossible de donner par écrit tous les détails de la fabrication de ces pains artisanaux, c’est peut-étre un moyen pour
vous mettre I'eau a la bouche et venir vivre quelques heures au fournil et comprendre cette alchimie !

A trés bientét ...

Maryse et Vincent
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