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Des nouvelles de la Miellerie des  Eyssauts (famill e Bru) 

Les abeilles doivent se reposer, et les apiculteurs aussi. Je n'ai pu joindre ni Pierre-jean, ni 
Sylvère. C'est un repos bien mérité, le miel est très bon ! Je peux quand même vous indiquer 
les dates des prochaines livraisons : mardi 17 mars et vendredi 20 mars. 

Des nouvelles d'Armel Moutiez (huile d'Olive de Tav ernes)  

Malgré les conditions météo difficiles (notamment gêne due à la pluie), la récolte s'avère de 
qualité.  
La production qui nous est proposée est maintenant certifiée bio, c'est l'huile des olives 
d'Armel. 
Actuellement Armel se "repose" des oliviers, pour se consacrer à la taille de la vigne. La 
taille des oliviers commencera début mars, et à cette occasion des cours de taille seront 
dispensés aux amapiens intéressés de mars à début mai. 
Armel remercie chaleureusement tous ceux qui l'ont aidé lors de la cueillette ! 

Info "anciennes poulettes" 

Livraison unique prévue : 

- vendredi 23 janvier.  
- penser à régler en espèces sonnantes zé trébuchantes 
- penser également à s'équiper de quoi mettre le volatile..... 

Message de Samuel et Corinne  

Meilleurs Voeux pour l'année 2009 ! 

La ferme Savornin et les référents viande "porc & agneau" vous souhaitent une bonne année 
2009. Les contrats seront collectés le Mardi 20 et le Vendredi 23 UNIQUEMENT.  

4 livraisons sont prévues en 2009.  

Préparez votre formulaire et vos carnets de chèques... 

Ma recette de la semaine : le cake au citron et aux  graines de pavot 

Parce que j'avais promis à ceux qui l'ont goûté lors de la distribution du 19 décembre de la 
communiquer… 
 
Ingrédients : 180 g de farine, ½ sachet de 
levure alsacienne (on en trouve en bio à la 
bio coop),3 oeufs, 170 g de sucre, 150 g 

de beurre, 1 pincée de bicarbonate de 
soude, 2 citrons non traités, 1 cuillerée à 
soupe de graines de pavot. 

Préchauffez le four à 180° (thermostat 6) 

Lavez les citrons. Râpez finement le zeste de l'un d'entre eux et pressez les deux pour 
obtenir leur jus. Dans une jatte, fouettez à la main les œufs avec le sucre. Quand le mélange 
double de volume et devient mousseux, ajoutez peu à peu la farine et le beurre fondu. 

Incorporez délicatement la levure, le bicarbonate de soude, les graines de pavot, le zeste et 
le jus de citron. 

Mélangez sans battre pour obtenir une préparation homogène. Versez-la dans un moule à 
cake beurré et fariné. Faîtes cuire au four 50 minutes. Surveillez la fin de la cuisson en 
piquant le cake avec la lame d'un couteau : elle doit en ressortir sèche. 

Avant de démouler, laissez refroidir. 



 

De distribution cette semaine 

Mardi 23/01/09 GINESTE  GAROFOLO PRIEUR DINCKI MACULET 

Vendredi 23/01/09 BRUNETEAU RABAL SYLVAIN PEDEVILLA CLARIOND 
 
 
 
 
 

 

Bonjour ! Je m'appelle Juliette Pedevilla, je 
suis née au Puy en Velay le 11 janvier 
2009.

 
 
Bonne semaine à tous. 

Christine PEDEVILLA (désormais grand-maman !) 


