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C’est la dixieme fois que certains voient poindre au bout de la rue notre camion, et nos

bras chargés de cartons. C’est la dixieme fois que, malgré la fatigue, nous nous réjouissons

de ces 48 heures d’expédition parisienne. Pour ce numéro 10 « Du champ de Mars au

champ de blé » nous revenons brievement sur notre parcours, et vous - L -~

Z  ATTENTION I!

livrons quelques « secrets de fabrication » d’'un bon veau.

FLASH BACK - Voici maintenant quatre ans et
demi que nous avons quitté Paris, la com’ et
les RH pour nous installer en Anjou. Brevet
Professionnel Agricole en poche, Thomas s’est
associé en 2010 avec son beau-pere Frangois
pour continuer cette belle et rude aventure
gu’est le métier d’agriculteur. La ferme est
installée a une douzaine de kilometres
d’Angers et est en agriculture bio: une
centaine d’hectares pour une centaine
d’animaux, c’est aujourd’hui une taille
moyenne pour une ferme. L'ensemble de la
production (viande, pommes de terre et
farine) est commercialisée en vente directe.

DE A a Z - De A comme « Anticipation » a Z
comme « Zut j’ai déja tout mangé ! » C'est en
ce moment le début de la période des
vélages : cette semaine sont nés Iris, Invincible
et Ingénue. Les males seront engraissés pour
faire des veaux fermiers, les femelles
deviendront des génisses puis des meres, en
vue de renouveler la population du troupeau.
Selon les aléas de la vie, elles seront
réformées au fil du temps. Thomas et Frangois
connaissent la généalogie de chaque animal. Il
s’agit d’'une part d’éviter la consanguinité, et
d’autre part d’améliorer les caractéristiques
du troupeau. Par exemple que les

vaches aient a la fois des qualités
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maternelles  (lait Prochaine livraison
suffisant, instinct 21 - 22 septembre 7
maternel, vélage -

- -
facile...) et qualités -

bouchéres (bonne conformation pour fournir
de la bonne viande). A nous de choisir le
taureau qui donnera avec telle ou telle vache
le meilleur veau. Eh oui, la qualité des roétis
s’anticipe avant méme que le veau ne soit
congu ...

CALENDRIER Cette année, le calendrier du
mois de mai s’annonce complexe (vacances,
ponts ...). De notre coté, nous savons d’ores et
déja que trop peu de nos bétes seront
suffisament « finies » pour une livraison en
mai, et nous avons a cceur de ne vendre nos
produits qu’a un niveau de qualité élevé.
Aussi, exceptionnellement, nous avons
décidé de programmer la prochaine livraison
en septembre. Pas simple de gérer des stocks
vivants | Nous savons pouvoir compter sur
votre compréhension. Rendez-vous les 21 et
22 septembre prochains. D’ici la, nous vous
disons :

« BONNE ANNEE ! Que 2013 soit riche de
projets, de vie, et s’il n’est pas toujours
simple de savoir ou I'on va, eh bien, comme
dit le proverbe, n’oublions pas d’ou nous
venons »...
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Retroaves toutes ces
necettes et bien d autres
sur wotre Uog !/
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RaPPEL POUR CONSCRVER La VIanDe: comme
indiqué sur I'emballage, la viande doit étre conservée au
réfrigérateur entre 0 et 2 °. Prudence, nos chers frigos sont plus
souventa5°/ 6°qu’a 2°!!

QOUELLe CUISSaNn PAUR QUELS MaRCeauX De Ba_tUF?

v Griller/poéler : steaks, entrecétes, hachés...

v Braiser : collier, de la macreuse, du jumeau, et du paleron pour faire des

bourguignons, des daubes, des bceufs braisés...

v Bouillir : basses cétes, plat de cote, flanchet, de la queue, de la joue, de la poitrine.

v RoOtir : des rétis, cotes de boeuf, rumsteck, tende de tranche, gite a la noix...

GOULaSH D BACUF auX POMMES D TeRRE : cuisson longue (2h) a faire

mijoter. Recette testée et approuvée lors d’un voyage en Hongrie.

Morceaux : tout ce qui
convient au bourguignon

- Beurre

- Champignons

- Oignon

- Lardons

- 2a 3 CaS de paprika
- Coulis de tomates

- Pommes de terre

Dans une cocotte, faire fondre une grosse noix de beurre, et
faire revenir un oignon et les lardons. Y faire dorer les morceaux
de viande. Ajouter le paprika, le coulis de tomate, salez et
poivrez. Ajouter 2 verres d’eau. Couvrir et laisser cuire
doucement. Au bout d’environ 1h30 compléter le cocotte avec
les pommes de terre, ajouter un peu d’eau si besoin.

vVeau MaReNEA : cuisson longue, a faire mijoter

Morceaux : épaule de veau

- oignons,

- 1 carotte,

- 2 gousses d'ail + bouquet
garni

- Coulis de tomates

- 20cl de vin blanc,

- 1 noix de beurre,

- 300 gr de champignons de
paris,

Couper la viande en dés et faites la revenir dans une cocotte en
fonte avec la carotte, les oignons, les gousses d'ail, et le
bouquet garni. Laisser cuire 5mn a couvert. Ajouter ensuite la
tomate et le vin blanc, laisser cuire 5mn. Couvrir d’eau. Saler et
poivrer, couvrir et laisser cuire 1h30 heure minimum a feu doux.
Laver et émincer les champignons de Paris. Fondre le beurre
dans une poéle, et y faire revenir les champignons. Laisser cuire
a feu moyen, jusqu'a ce qu'il n'y ait plus d'eau de cuisson dans la
poéle. Ajouter les champignons au sauté de veau. Servir
accompagné de pommes de terre vapeur ou de tagliatelles
fraiches. Saupoudrer de persil haché et déguster!!




