
Prix de l'inspiration

Grainaille à l'honneur

Ce samedi en �n de matinée sur le
stand de Grainaille du marché aux
plantes de Chavaniac-Lafayette, le
Crédit coopératif nous remettra le
Prix de l’Inspiration en Économie
Sociale et Solidaire de la Fondation
Crédit Coopératif.

Marché aux plantes

Samedi 5 et dimanche 6 juin

Grainaille tiendra un stand comme
chaque année lors de la 25e édition du
Marché aux plantes au Château de
Chavaniac Lafayette. Lors de ces 2
journées vous pourrez participer à un
Atelier “comment reproduire ses
semences de tomates” que nous
présenterons sur notre stand. 

Les adhérents qui souhaitent venir donner un coup de main pour tenir le stand
peuvent s'inscrire sur ce lien. A tout bientôt ! 



Merci à tous pour votre participation à la journée d'échange du 15 juin et celle de
la foire bio de Langeac. Beaucoup de plants de tomates encore cette année même
si les nuits froides ont forcé les dits plants à rester petits....quoique encore très
présentables; et sans doute aussi plus resistants après de telles épreuves !

Bienvenue aux nouveaux adhérents encore nombreux cette année et à vous
tous qui malgré ces moments di�ciles, continuez activement à préserver notre
biodiversité cultivée !

La rencontre prévue le dimanche 13 juin  avec Christian Boué, paysan 
semencier, agriculteur, membre du Biau Germe depuis 27 ans est annuléeen 
raison des contraintes sanitaires en intérieur. Nous espérons vivement le 
retrouver dans de bonne condition très prochainement ! A suivre...

Dernière permanence à la maison des semences à JAX le samedi 19 juin de 
14h à 17h. Reprise en septembre.

Journée d'échange 15 juin / Foire bio Langeac 16 juin

Deux infos à noter



Connu aussi sous le nom de sphinx-colibri ou sphinx du caille-lait, le moro-
sphinx ne cesse de cumuler les exploits et de ne rien faire comme les autres :

- Classi�é parmi les papillons de nuit, il a des habitudes diurnes.
- As du vol stationnaire tandis qu'il butine – ce qui le fait comparer au colibri -, les
plus modernes diront qu'il a quelque chose qui tient du drone miniature (en plus
organique).
- Pour opérer ce vol stationnaire, il s'o�re 75 battements d'ailes par SECONDE.

Il butine donc beaucoup, et presque en permanence, pour compenser cette
importante dépense énergétique. On l'a d'ailleurs vu butiner autant à la limite des
névés à 2500 mètres d'altitude que sur les balcons des grand'villes.

- D'un vol extrêmement rapide, il peut pousser des pointes jusqu'à 55 km/h.

- C'est un grand migrateur qui peut parcourir 3000 km entre Europe et Afrique du
Nord. Quoique avec le réchau�ement climatique, il se risque un peu plus souvent
à hiberner par ici.

Lire la suite de l'article

Coup de coeur * 

Le très étonnant moro-sphinx *



Semis :

En avril sous chassis, en pleine terre
plus tard à 1cm de profondeur et en
lignes espacées de 10cm. La levée est
rapide (1 semaine) si la terre est
chaude et humide (entre 7° et 20°)

A repiquer en juin dans un sol profond,
riche et frais, plutôt au soleil, prévoir
50cm entre les plants.

Pailler abondamment au bout d’1 mois
car le chou apprécie la fraîcheur.

Récolte :

Prélever les feuilles au fur et à mesure
des besoins en partant du bas.

Et pendant tout l’hiver jusqu’au
printemps (le goût est plus sucré après
les gelées).

Semences : (pouvoir germinatif de 2 à 5 ans)

Variété bisannuelle, au printemps suivant elle émet des tiges �orales qui se
transforment en petites gousses remplies de graines.

Conserver 5/6 plants entiers le plus longtemps possible, puis avant les fortes
gelées, lorsque la plante est au 3/4 sèche, couper les pieds au sécateur et les
suspendre dans un endroit sec et ventilé.

Savoir-faire ses semences de choux ici

Dégustation :

Les feuilles restent fermes, ôter les nervures lorsqu’elles sont de belle taille.

Le chou peut se consommer : - en jus, smoothie ou cru en froissant fermement et
laissant mariner dans la sauce de salade les feuilles détachées de leur nervures ;
- cuit à la vapeur avec spaghettis, omelette, riz, courgette ;
- revenu à l’huile d’olive dans une quiche avec du saumon ; - en chips, massés
dans un mélange d’huile et d’épices, puis passé au four ou au deshydrateur.

ZOOM

Chou kale ( Kale Red Russian
ou Ragged Jack 1 m de haut
et Westlander Winter 1/2
nain 70 cm )
Variété ancienne tardive de chou vert non pommé, rustique au froid
(résistante à -15°), consommé par les Romains durant l’Antiquité et populaire au 
Moyen-Âge.



Chips de chou Kale

• enduire les feuilles d'un mélange eau, moutarde, gomasio 

• passer au déshydrateur environ 4h à 47 °

Soja grillé

• Trempé pendant une nuit

• Égoutter

• secouer dans un mélange poivre, curcuma Étaler sur une plaque 

25 à 45 min à180°

• Remuer à mi-temps

Grainaille
Le bourg, 43230 Jax - France

contact@grainaille.fr

Vous recevez ce mail parce que vous vous êtes membres ou amis de Grainaille

Se désabonner

recette

Soupe de chou Kale
Pour environ 4 personnes  : 
400 kg de pommes de terre 
400 g de chou kale sans les côtes 
1 gousse d'ail 
1 oignon
1 l de bouillon de légumes ou 
volaille 20 cl de crème
Sel, poivre, huile d'olive

Accompagnement 




