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À tous ceux et celles qui se demandent 
que cherche un musicien classique sur 
une ferme biodynamique. Je leur 
réponds : 

 
"In wildness is the preservation of the world." - Henry David Thoreau 
"In human culture is the preservation of wildness." - Wendell Berry 

 
« Dans la nature se trouve la conservation du monde. » — Henry David 

Thoreau 
« Dans la culture humaine se trouve la conservation de la nature. » — Wendell 

Berry 
 

 
Certes, en agriculture il est question de cultiver la terre, la substance. Alors 
qu’en musique il est plutôt question de cultiver l’esprit, l’essence. Par contre, 
puisque le corps et l’esprit ne font qu’un, ces deux pratiques sont 
conséquemment indivisibles de par leur même intention à cultiver la Nature 
« wildness ».   
 
Puisque l’agriculture et la culture sont ainsi indivisibles, il est évident que tous 
deux sont essentiels au développement de communautés durables.   
 
C’est cette conviction en la capacité de la musique et de l’agriculture à créer des 
communautés durables qui alimente mon désir d’organiser des concerts sur les 
fermes soutenues par la communauté. 
 
Merci 
 
Emmanuel 
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Radicchio et endive en salade 

Temps de préparation: 25 min  

 

Ingrédients pour 4 personnes 

• 1 petit radicchio lavé et essoré 
  

• 1 laitue Boston lavée et essorée 
  

• 1 endive lavée et essorée 
  

• 125 ml (1/2 tasse) d'olives vertes farcies (facultatif)
  

• 2 œufs durs tranchés 
  

• 15 (1 c. à soupe) de moutarde de Dijon 
  

• 1 gousse d'ail blanchie épluchée, écrasée et hachée
  

• 45 ml (3 c. à soupe) de vinaigre de vin 
  

• 125 ml (1/2 tasse) d'huile d'olive 
  

• 30 ml (2 c. à soupe) de crème à 35 % fouettée 
  

• 375 ml (1 1/2 tasse) de croûtons 
  

• sel et poivre  

Préparation 

1. Mettre radicchio, laitue et endive dans un grand bol à salade. 

Ajouter les olives et œufs; mettre de côté. 

2. Mettre moutarde, ail et vinaigre dans un petit bol; saler, poivrer et 

mélanger au fouet. 

3. Incorporer l'huile, en un mince filet, tout en remuant constamment 

au fouet. Ajouter la crème fouettée et bien mélanger. Rectifier 

l'assaisonnement.  

4. Verser la vinaigrette sur la salade et bien incorporer. Ajouter les 

croûtons, mélanger et servir. 

 Source : www.coupdepouce.com 

 

Radicchio et endive en salade 

Temps de préparation: 25 min  

 

Ingrédients pour 4 personnes 

• 1 petit radicchio lavé et essoré 
  

• 1 laitue Boston lavée et essorée 
  

• 1 endive lavée et essorée 
  

• 125 ml (1/2 tasse) d'olives vertes farcies (facultatif)
  

• 2 œufs durs tranchés 
  

• 15 (1 c. à soupe) de moutarde de Dijon 
  

• 1 gousse d'ail blanchie épluchée, écrasée et hachée
  

• 45 ml (3 c. à soupe) de vinaigre de vin 
  

• 125 ml (1/2 tasse) d'huile d'olive 
  

• 30 ml (2 c. à soupe) de crème à 35 % fouettée 
  

• 375 ml (1 1/2 tasse) de croûtons 
  

• sel et poivre  

Préparation 

5. Mettre radicchio, laitue et endive dans un grand bol à salade. 

Ajouter les olives et œufs; mettre de côté. 

6. Mettre moutarde, ail et vinaigre dans un petit bol; saler, poivrer et 

mélanger au fouet. 

7. Incorporer l'huile, en un mince filet, tout en remuant constamment 

au fouet. Ajouter la crème fouettée et bien mélanger. Rectifier 

l'assaisonnement.  

8. Verser la vinaigrette sur la salade et bien incorporer. Ajouter les 

croûtons, mélanger et servir. 

 Source : www.coupdepouce.com 
 




