m

b,
4

ez /
|

- o
KOD°AK EPR 6017

e e

-

N V-

Parc naturel
régional Scarpe-Escaut

L\

¢ Parc

|
é naturel
régional

H Nord &b Nord-PasdeCalcE Tél. + 33 (0)3 27 19 19 70 Scarpe - Escaut
. I+ ol La culture au coeur contact@pnr-scarpe-escaut.fr

Réalisé par le PNR Scarpe-Escaut, décembre 2013. / Directeur de publication : Erick Charton, Président / Coordination : Michel Marchyllie, Directeur. / Mise en page : Com'aujourdhui.
Photographies : Mélanie Lavigne, les Compagnons du Hainaut

Al




le Jardin des Compagnons

i Les Compagnons dv Hainavt, association d'insertion sociale dans
f le recyclage, accueillent I5' personnes d résidence dans fes
bdtiments d'vne ancienne usine de soie artificielle, entirement
restaurée par Jes Compagnons. Un jardin av nature| créé en
2012 est en couts de développement sur |5 hect de ferrain pour
le bien-étre de ses résidents et de ses
visiteurs. {

Profitez de fouverture duv bric a brac et de |a vente de meubles
pout fldner autour de Pétang, observer [es $renouiUes vertes sur
les nénuphars, découvtir des nichoirs artistiques dans les arbres
et venez découvtir |e gi‘fe a insectes de Catherine...

La Recette Le Mot
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de la Jardiniére du jardinier

Créme douce de racines dhiver ‘ e k
de Catherine Se promener dans vn jardin B
Inetédients : 300 g de caroftes, 400 ¢ de no‘!’ul’.elz OV la ngfure réalise sa
fopinambours, 100 § de betteraves roupes créativité infinie est un moment [
cuites, 100 d’éch<§ofes, 0 c| de créme d'émerveillement fous es jours
quuide'en’ne're, 40 de beurre doux, renouvelé, e spectacle offert e
cerfeull, G‘PH’\CGGS @ 59, ‘\Cm, ‘porvre. a nos yeux n'esf quqis deux ‘FOiS F
Préparatfion : Epluchez les légumes et le méme et foviours inédit

faillez-les en petits e pluchez fes Ce sofafi a |a maison est le plus B8
échalotes et émincez-les finement, puis beav d I 99

divisez-les en deux. Mettez 20 ¢ de beurre bt £ 55 3
dans 2 cocottes et dans chacung, faites sver VUL

la moitié des échalotes avec une pincée de =1 &y (Z
sel. Dans [ung, ajouteZ Jes caroftes et les ’i % ™) @ (O
befferaves, dans [autre Jes topinambouts. \ OPULi e psnetoe
Movillez avec de [eav a havteur puis , Tino 32 Mall: populin@stsyner
faites cvire 104 15 min Ajeutez 5 df L CQ“xQCtS v 180371 ’iq‘rignsduhdmovtorg/llens.\'d’ml
de creme dans chaque fécipient salez L ™ ol RIS A ’

et poivrez, et aissez bovillir une bonne 8 vous s°?h°ﬂ|f:s A2 \“d‘:c;ns

fois. Mixez ensvite chacune des L) “en savol’ P 1 Sy Ccfmcifg

deux crémes. Dans une assiette creuse 1™ ou SimpIEMETTS du Halnov

visiter eb 145 Rue P(\jerre
échan er-avec 59970 oD .
L™ les '\ardin'\ers  Hotaires dovverture: A i

ov un bool, versez fa créme blanche |
de fopinambouts, puis fautre créme,

amusez-vous avec fa pointe dun rtment du 100S
couteau a créer des formes. Décorez L La venfe de mev‘o|€;5ng$:2-‘m de \4+h00 a Whao?'}hO
ensvite avec des fevilles de cerfeuil. W T mercred! # li;o 3 12ho0 et de \Ltih 4e 9h00 & 17ho0
Bon oppéﬁf! \d -~ Le 5\02?;\ e:'ﬁ du oas est ouvert e samed!

Ty - ) Leal!
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