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 Mardi 23 Mars 2010 
 Vendredi 23 Mars 2010 

Mars venteux verger pommeux  

Quand mars fait avril avril fait mars  

  
 

Des nouvelles de Magali et Luc Falco  
Cette année, les commandes de fromage seront possibles jusqu’à fin juillet et reprendront en 
septembre. Pour la troisième année consécutive il n’y aura pas augmentation des prix. Le 
troupeau atteindra presque une centaine de chèvre. Les conditions d’élevage des chevreaux 
ayant été modifiées (suppression du lait en poudre), leur travail a considérablement été 
augmenté ces derniers mois. Cette année la production s’annonce bonne et Luc indique qu’il 
est encore possible de prendre des abonnements, et qu’il est même possible d’élargir les 
commandes aux proches, familles, amis, voisins... 

  
Des nouvelles de Tony Rizzo   
Bonjour à toute l'équipe de fan de carotte, 
Sisteron est magnifique sous la neige (diaporama en pièce jointe, voir sur le site), mais 
comme beaucoup d'autres, ces deux derniers mois ont été pénibles pour notre travail au 
quotidien.  
Quelques nouvelles de l'équipe du Fournil La Paline. 
Dans notre démarche pour le soutien d'une agriculture de proximité, nous proposons depuis 
peu, notre pain à la farine de petit épeautre de haute Provence, notre pain à la farine de 
Khorasan du Pays Serrois (05). Le Khorasan est plus connu sous le nom d'une marque 
américaine dont je ne citerais pas le nom. 
La Paline a travaillé à la création d'une filière "du grain au pain". Pour la prochaine moisson, 
nous aurons la fierté de proposer des pains issus d'un partenariat avec une association bio-
équitable et le Moulin Pichard ( Malijai 04 ), un des rares moulins à ne produire exclusivement 
des farines bio.  
Cette association aura pour vocation de garantir des prix stables aux agriculteurs locaux.  
Bonne semaine 
La Paline 
Tony RIZZO 
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Qui es tu, topinambour ? 
Autrement appelé l’artichaut de Jerusalem, truffe du Canada, poire de terre, le topinambour 
originaire d’Amérique du nord arrive dans nos assiettes au XVIIeme siècle avec la pomme de 
terre. Sa plante est de la même famille que celle du tournesol et donne aussi de très jolies 
fleurs. Doublé par la pomme de terre qui voit sa consommation exploser au XVIIIeme siècle, 
il a finalement laissé un goût amer en Europe, à cause de la seconde guerre mondiale. Alors 
que la pomme de terre était réquisitionnée par l’Allemagne, le topinambour la remplaça, et à 
la fin de la guerre, il resta synonyme de disette et de restriction. Dans le Petit Robert on 
trouve d’ailleurs une définition qui en dit long « tubercule utilisé pour l’alimentation du bétail 
et comme aliment de remplacement dans les périodes de restrictions ».  
Alors ? Que nous donne t’on à manger dans ce panier ??? 
Bon bon bon, rassurons nous, ce petit légume racornu, bisbougri et terreux a beaucoup 
d’atouts de son coté... D’abord du point de vue de sa composition il est bon pour tout car 
riche en vitamine A, C, B3, riche en minéraux comme le potassium, phosphore, magnésium, 
calcium, et fer. Peu calorique il convient tout à fait aux régimes d’avant l’été. Ensuite d’un 
point de vue gustatif, il a effectivement le goût d’artichaut. On le mange épluché, mais il est 
aussi  possible de le manger avec sa peau à condition de bien le laver et le brosser. On peut le 
manger chaud, bouilli dans l’eau ou du vin (20-25 min), cuit à la vapeur, et encore mieux, on 
peut le cuire à l’étuvée ou le sauter à la poêle avec de l’échalote. On le déguste en gratin, 
purées, veloutés, à la crème... On peut aussi le manger froid : cru, râpé sur une salade méli-
mélo, ou cuit simplement en salade arrosé d’huile de noisette ou de vinaigrette. On trouve 
aussi des recettes de dessert... Les grands chefs l’ont adopté, il est marié au foie gras, à la 
truffe, aux noix de Saint Jacques. 
 

Recette, topinambour et noix de Saint Jacques 
Faire cuire les topinambours avec du beurre à l’étuvée. Pendant ce temps faire revenir des 
noisettes concassée, réserver. Faire revenir les noix de Saint Jacques dans du beurre sur les 
deux faces, saupoudrer de noisettes, et déguster accompagnés des topinambours. 
 

Cette semaine, les volontaires sont :  

Mardi 23 :       Tabone  /    Beltrandi  /  Rozotte   / Le Mouillour  

Vendredi 26 :    Roehlly  /    Devaux    /  Nadel     /   Baldy  


