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 Feuille de chou, 16e livraison  Du 14 au 17 octobre 2008 
 
 
Alloa! Moi c’est Dams. Je suis menuisier - charpentier 
traditionnel et j’ai découvert la ferme au début du mois de 
mai.  J’y ai été bénévole à l’occasion. 
 
J’y étais venu pour découvrir et apprendre les techniques 
traditionnelles des paysans fermiers où Jean, Mathieu et 
Gontran (mon conseiller pour cultiver un petit potager chez 
mon ex-coloc) Première fois que  j’ai utilisé une grelinette 
(outil pour bêcher). 
 
Puis, depuis la mi-août, je vis à la ferme aidant à mi-temps 
aux champs et toujours en tant que bénévole. J’aide aussi, 
à la demande, pour quelques réparations ou pour la 
construction en matériaux recyclés.  
 
Il y a tant à voir et à apprendre tel que s’occuper des 
animaux ou même de travailler avec eux dans les champs.  
C’est une très bonne expérience et il y a tant à dire, je vous 
conterai le reste de cette aventure plus tard… 
 
Revenons à nos moutons…  Ce mardi la gang a réussi à 
charger le camion avec 1h d’avance. Le mercredi, j’ai appris 
à faire mes premières planches, en serre, sous l’œil avisé de 
Gontran. Le jeudi, ils ont commencé à préparer les champs 
de Youlie pour les labours.  Nous avons protégé les choux 
chinois pour éviter un gel inattendu. Dans la nuit de jeudi à 
vendredi, aventure déménagement de piano avec 7 «pimpoy» 
(personnes) vers la ferme… Et vendredi 70 enfants de 
l’École Steiner de Mtl sont venus nous aider aux récoltes… 
 

Le p’tit Dams 
 

 Feuille de chou, 16e livraison  Du 14 au 17 octobre 2008 
 
Alloa! Moi c’est Dams. Je suis menuisier - charpentier 
traditionnel et j’ai découvert la ferme au début du mois de 
mai.  J’y ai été bénévole à l’occasion. 
 
J’y étais venu pour découvrir et apprendre les techniques 
traditionnelles des paysans fermiers où Jean, Mathieu et 
Gontran (mon conseiller pour cultiver un petit potager chez 
mon ex-coloc) Première fois que  j’ai utilisé une grelinette 
(outil pour bêcher). 
 
Puis, depuis la mi-août, je vis à la ferme aidant à mi-temps 
aux champs et toujours en tant que bénévole. J’aide aussi, 
à la demande, pour quelques réparations ou pour la 
construction en matériaux recyclés.  
 
Il y a tant à voir et à apprendre tel que s’occuper des 
animaux ou même de travailler avec eux dans les champs.  
C’est une très bonne expérience et il y a tant à dire, je vous 
conterai le reste de cette aventure plus tard… 
 
Revenons à nos moutons…  Ce mardi la gang a réussi à 
charger le camion avec 1h d’avance. Le mercredi, j’ai appris 
à faire mes premières planches, en serre, sous l’œil avisé de 
Gontran. Le jeudi, ils ont commencé à préparer les champs 
de Youlie pour les labours.  Nous avons protégé les choux 
chinois pour éviter un gel inattendu. Dans la nuit de jeudi à 
vendredi, aventure déménagement de piano avec 7 «pimpoy» 
(personnes) vers la ferme… Et vendredi 70 enfants de 
l’École Steiner de Mtl sont venus nous aider aux récoltes… 
 

Le p’tit Dams 



             IMPRIMÉ PAR : CopiActive      IMPRIMÉ PAR : CopiActive 
 

 

Recette de la semaine 
Gratin de céleri-rave et panais 

 
Un dé l i ce  pour  le  d îner  de  la  fê te  de  l ’Ac t ion  de  grâces .  

 
Pe ler  e t  couper  en ju l ienne 2 boules de cé ler i - rave et  
3  panais  de grosseur  moyenne,  émincer  4  o ignons ver ts  e t  
p lacer  en a l ternant  les  légumes dans une cocot te  a l lant  au four .  
 
Assaisonner  avec deux branches de thym f ra is .  
 
Mélanger  1  t .  de crème 35% 
1c.  à  tab le  de moutarde de Di jon 
½ c.  à  thé de no ix  de muscade,  
se l  & po ivre.  Verser  sur  les  légumes.  
 
Râper  ¾ de tasse de gruyère et  ¼ de parmesan et  é tendre la  
préparat ion.  
 
Couvr i r  de papier  d ’a lumin ium et  fa i re  cu i re  à  350o pendant  50 
minutes.   Découvr i r  e t  cu i re  20 minutes.   Serv i r .  
 
 
 

Astuces 
Le céler i - rave  es t  hab i tue l lement  mangé c ru .  Couper  en  lame l les ,  en 
cubes  ou  rapés ,  i l  es t  généra lement  assa isonné de  mayonna ise 
moutardée  pour  donner  le  c lass ique  cé le r i  en  remoulade .    
Le  cé le r i - rave  peu t  ê t re  cu i t  seu l  ou avec  d ’au t res  légumes que  l ’on  
peu t  rédu i re  en  purée ,  comme les  pommes de  ter re .   I l  par fume 
agréab lement  soupes  e t  ragoûts .   Le  bra isage lu i  conv ient  
par tucu l iè rement  b ien  e t  i l  es t  dé l i c ieux  nappé de  sauce  Mornay  ou  
béchamel ,  pu is  g ra t iné .  
 
Le  panais  se  d is t ingue  par  sa  haute  teneur  en  g luc ides  qu i  dépasse 
la rgement  ce l le  de  la  caro t te ,  ce  qu i  le  rend  sucré  e t  passab lement  
ca lo r ique.  

Ré f .  L ’ enc yc lopéd ie  v i s ue l l e  des  a l imen ts  
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