
 

 

Mardi 21/07/2009 Vendredi 24/07/2009 

 

DANS NOS PANIERS CETTE SEMAINE 

?ufs, tomates, aubergines, salades, poivrons, haricots verts, melon, pastèque, basilic, 
menthe……ET LE SOURIRE DE ROBERT  

 

DES NOUVELLES DE NOS BIQUETTES 

La saison se termine bientôt, les chèvres souffrent par cette chaleur. Elles doivent 
parcourir de nombreux kms dans nos collines provençales  pour  pouvoir se nourrir, les 
marches sont très longues. Luc, harassé, ne rentre pas avant 10H30 11H tous les soirs. 

La famille Falcot se prépare à fêter la Saint Eloi à Cuges, chaque 1°dimanche d'août.  

Les enfants vont défiler sur le char décoré pour l’occasion. Un ânon acheté récemment 
va tirer le joyeux attelage. 

 

RECETTES DE LA SEMAINE 

Si vous avez trop de tomates n’hésitez pas à les transformer en coulis 

Faire précuire les tomates avant de les passer au presse purée. 

Faire blondir de l’ail et de l’oignon émincé avec l’huile d’olive d’Armel dans une grande 
poêle avant de rajouter le coulis, agrémenté de thym, persil, laurier, basilic…selon votre 
humeur. Faire réduire au maximum pour éviter de fermenter dans la bouteille. 

Verser dans une bouteille en verre, plus écolo comme mode de conservation que la 
congélation (pas d’électricité utilisé et en plus  moins onéreuse) 

Ne pas oublier de verser dans le goulot de la bouteille un peu d’huile d’olive, pour éviter 
le contact avec l’air. 

Ainsi fait vous retrouverez cet hiver le bon gout des tomates de Robert. 

 

 



MELON POCHE  AU VIN ROUGE une des recettes préféré de LOUIS XV   

Un beau  melon 
1 litre de vin rouge de pays 
100 gr de sucre 
1baton de cannelle 
Clous de girofle 
1 gousse de vanille 
 

Couper le melon en tranche de 2cms d’épaisseur et en piqué une sur deux de clous de 
girofle 
Dans une large casserole, faire réduire de moitié le vin rouge avec le sucre.  
Placer  dans cette  réduction les tranches de melon cote à cote 
Ajouter un bâton de cannelle et une gousse de vanille ouverte en deux. 
Porter à frémissement pendant 12min. 
Retourner les tranches à mi-cuisson. 
Laisser refroidir puis mettre au réfrigérateur. 
Avant de servir enlever clous de girofle cannelle et vanille. 
 
 
SI VOUS N’AVEZ PAS ENCORE DE PROJETS POUR VOS VACANCES 
 
 
Être en AMAP /PAMA, c’est avant tout une éthique, une conscience sociale envers le 
monde paysan, un soutien financier mais également moral, une volonté d’entraide, 
d’échange et  de communication. 

Aussi, je voulais allier mes vacances à  mes convictions propres et j’ai choisi de partir 
dans une ferme chez des agriculteurs en activité. 

Je connaissais un site qui propose cette formule  www. Accueil-paysan.com.  

Les agriculteurs référencés ,bien souvent bio,  accueillent  les vacanciers  au sein même 
de leur ferme dans une chambre, un gite ou pour camper. 

Bien souvent ils proposent une table d’hôte avec les produits de la ferme. 

Rester une nuit, une semaine c’est pour nous citadins un dépaysement total. Se réveiller 
aux bêlements des brebis n’a pas d’égal. 

Pour ma part j’ai choisi d’aller en Aveyron, Chez la famille Monot, éleveurs d’ovins, qui 
distribue ses agneaux dans une amap d’Aubagne et d’Avignon. 



L’accueil a été extrêmement chaleureux, un véritable échange s’est mis en place. 

Nous n’avons pas été ces vacanciers qui passent sans savoir où ils sont. 

Nos enfants ont joué avec les enfants de la ferme, ont partagé leur activité au quotidien 
bien différente des nôtres, allez cueillir des prunes, se promener avec les animaux, faire 
de la balançoire au milieu des brebis, au détour d’un chemin croiser une biche et croire 
que Bambi est sorti de sa foret pour nous rencontrer.  

 

Je conseille cette expérience  à tous les amoureux de la nature et des contacts humains. 

La ferme du Garrigeat 

12460 MONTEZIC 05 65 44 88 95 

Web : garrigeat.kitautosite.com 

  

 


