
Retour sur la toute première rencontre

Les jardins d'accueil, c'est parti !

"15 participants ...Malgré le vent froid, tous bien motivés ! Le travail a bien avancé. J'avais 
préparé 2 buttes pour un début de faux-semis. Ces deux buttes ont été palissées, semées 
(pois carrés et pois mange-tout jaunes) , couvertes de BRF et arrosées. Deux autres buttes 
ont été quasi aménagées (je manquais de matériaux), mes derniers saules taillés, premiers 
semis en alvéoles de laitues Celtuce. Bonne ambiance, très travailleuse et beaucoup de 
questions." Marie-Claire, maraichère partenaire



Appel

Poor lonesome panais !
On recherche des panais ayant survécu à 
l'hiver pour devenir de futurs portes-
graines. Certains adhérents en ont 
quelques-uns mais pas assez pour un 
brassage générique satisfaisant.
Une mutualisation de production serait la 
bienvenue !

Alors si vous avez quelques rescapés, 
n'hésitez plus ! Laisser un message à 
contact@grainaille.fr

"...malgré le vent froid, c'était vraiment une super journée ! "
Garance

"Marie-Claire avait tout prévu même la réconfortante et bonne tisane pour réchau er les 
courageux jardiniers qui ont terminé par une visite des serres et du jardin."

Karine

Comme vous le savez maintenant, ce nouveau projet permet d’aller jardiner en direct, 
d’échanger nos pratiques et d’apprendre à faire ses semences tout au long de l’année 
avec des maraîchers-semenciers en agriculture biologique.

Le programme, c’est sur   le site www.grainaille.fr/jardins-accueil/
Besoin d’infos, nous répondrons à votre message contact@grainaille.fr

C’est ouvert à toutes et à tous !
Entièrement gratuit sans inscription préalable, ni 

engagement !

Assemblée générale
Merci pour votre participation à l'assemblée 
générale du 5 mars où l'on a pu mesurer 
l'avancée des travaux engagés, discuter des 
nouvelles actions et repartir avec nos 
semences de l'année pour une récolte à 
coup sûr prometteuse ! Vous trouverez le 
bilan de cette rencontre  d'ici peu avec

notamment le point sur la réédition du livret, la mise en place du projet jardin d'accueil de 
la graine à la graine, l'évolution du projet salarié à mi-temps, les membres du nouveau  CA 
et bien d'autres choses encore !

Merci André pour l'intermède musical !



Belle e�cacité pour les semis de
tomates

Samedi 12 mars a eu lieu le semis collectif de tomates. En à peine une 
heure, plus de 1700 graines ont été mises en terre bien au chaud !

Prochaine étape, premier rempotage prévu début avril (date à dé nir suivant 
la croissance des plants).

Rappel : permanence de la maison des semences

Samedi 19 mars de 14h à 17h

Il sera encore grand temps de choisir vos semences à

reproduire pour la saison, trouver de la

documentation spéci�que (une grande collection de

la revue les 4 saisons du jardinage bio est à

disposition) et surtout venir échanger sur vos pratiques au jardin ! Il reste encore

aussi des sacs de terreau.

Les jardins d'accueil de la graine à la graine

19 mars--9H00-11H00

Buno Viennois-GAEC d'Artias

Programme: Présentation de la ferme, repiquage des laitues, préparation du sol 
(possiblement en traction animale avec un mulet)

26 mars--14H00-17H00

Kevin Rhety-Ferme des Alti-graines

Programme: Présentation de la ferme, préparation du sol, fèves et pois à semer.



Recette de Marion

Mousse de noix fermentée

Ingrédients :

des noix et/ou des graines oléagineuses

Graines de tournesol décortiquées

Noix de Grenoble

Graines de courge etc…

1 à 2 gousses d'ail

sel, poivre
1 c à s de jus de citron ou vinaigre de cidre 
ou jus de lacto-fermentation ou ké� r de fruit

1. Mettre les graines choisies à tremper dans l'eau pendant 2 à 4 heures
2. Rincer les graines et les mettre dans un bocal à grande ouverture (pour pouvoir 

mixer directement dans le récipient).
3. Ajouter l'acide (jus de citron ou autre), de l'eau sans recouvrir totalement les 

graines, l'ail, le sel et poivre.
4. Mixer (au mixeur plongeant ou à défaut au blender)
5. Fermer le bocal et laisser fermenter à température ambiante 12 à 24heures. 

Attention : ne pas remplir complètement le bocal car la préparation va gonfler un 
peu.

6. Conserver au frais.

Cette mousse se déguste en tartine, comme sauce sur des crudités, dans des 
sandwichs…

• Soyez créatifs ! Mélangez les graines (oléagineuses), composez des épices, des 
herbes selon votre goût.
• La mousse peut être utilisée comme base de pesto en y ajoutant de la roquette, du 
basilic, des orties ou toutes sortes de feuilles vertes. A consommer rapidement.
• La mousse peut servir de base à des petits « fromages » séchés. Placer la 
mousse dans un linge dans une passoire avec un poids dessus pour la faire 
égoutter quelques heures. Former les fromages avec un petit cercle ou à la main et 
les mettre à sécher sur un radiateur ou au dessus du poêle.




