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Le mot du Maire 
 

La vie dans un village n'est pas toujours un long fleuve tranquille. 
 
Effectivement, il y a parfois des problèmes de voisinage, il y a aussi des problèmes de chiens qui 
aboient trop souvent ou trop longtemps. 
Quelques interventions de ma part ont permis de calmer les esprits. 
Mais je tiens à préciser, et à rappeler, que ces problèmes ne peuvent pas être réglés définitivement si 
chacun n'y met pas de bonne volonté. Je veux dire que je ne prends jamais partie pour l'un ou pour 
l'autre, mais je fais comprendre à celui qui est la source des problèmes qu'il n'est pas dans son intérêt 
de perdurer dans cette situation. 
Je remercie ceux qui l'ont bien compris, et je souhaite que l'ensemble de notre population puisse jouir 
d'une vie paisible dans notre petite commune. 
 
Notre commune évolue. Avec l'arrivée de la fibre, nous allons pouvoir disposer d'un élément capital 
pour les accès à internet, qui, aujourd'hui sont indispensables. 
Ainsi, vous trouverez en page 65 une invitation de l'USEDA et des maires des communes 
concernées, à participer à une réunion d'information programmée à Vendhuile le 8 janvier à 18h00. 
Je ne peux que vous inciter à venir à cette réunion. Le but étant de prévoir la pré-installation des 
prises, avant la commercialisation par les opérateurs. Commercialisation qui ne pourra être lancée 
qu'après un délai de carence obligatoire, soit vers la fin du second trimestre 2019. 
Vous prendrez  également connaissance dans cette gazette des aides apportées par la Région Hauts 
de France, concernant le permis de conduite et les aides à la rénovation énergétique. A cela, il 
convient d'ajouter les aides aux transports et aux déplacements domicile -travail, ainsi, et c'est tout 
nouveau, l'aide à l'installation de boîtiers permettant le fonctionnement des véhicules essence à 
l'éthanol, beaucoup moins cher. 
 
Je veux également vous informer qu'un recensement de la population sera de nouveau réalisé en 
2019. Toutes les explications sont données dans ce numéro de notre journal local. Pas de risque 
particulier, un seul agent recenseur est nommé, vous la connaissez tous, puisqu'il s'agit de notre 
secrétaire de mairie: Kathy Macaigne. Le recensement est capital, dans la mesure ou, entre autre, il 
engendre les dotations de l'état par rapport au nombre d'habitants. Nous devrions constater une 
belle hausse, avec les nouveaux habitants, à qui je souhaite la bienvenue. 
 
Dernier point, 2019 sera aussi une année d'élections européennes. Je le rappelle régulièrement, pour 
pouvoir voter, il faut être inscrit sur la liste électorale. Beaucoup trop d'habitants ne le sont pas. Là 
encore, j'invite les personnes concernées à se présenter en mairie aux heures d'ouverture du 
secrétariat pour régulariser leur situation. La démocratie dans notre pays commence par la 
possibilité de donner son avis par un bulletin de vote. 
 
Bonnes Fêtes à tous, meilleurs vœux pour l'année 2019. 
Vœux que je présenterai à la population, le samedi 5 janvier à 18h00. 
 
         Le Maire 

Thierry CORNAILLE 



 

Jury du concours des maisons fleuries 2018 

 

 
 

Les membres du jury 2018. 
 
 
 
Le 27 juillet 2018, fidèle à son habitude, et à la demande de la commission du 
fleurissement de Lempire, les membres du jury, se sont rendus devant chaque 
habitation, feuille de notation en main, pour procéder, en leur âme et conscience à 
l'attribution des notes, qui nous permettent ensuite de réaliser le classement 
général. 
 
Constat:  les maisons fleuries sont moins nombreuses, d'année en année. 
 
Le classement définitif de ce concours sera annoncé lors de la cérémonie des vœux 
2019. Dix lots étant attribués, en plus des cadeaux offerts aux 2 gagnants des 2 
années précédentes, hors concours pendant ces 2 ans. 
Ces lots récompensent sous forme d'un bon d'achat, les 5 lauréats des 2 catégories 
définies, à savoir les fenêtres et parterres, et les fenêtres et jardins. 
 
Les prix étant, comme toujours remis ce jour là, aux lauréats présents.  

 

 

 

 



 







 





 





 





 











 

VIE AU VILLAGE 
 

 
 

 11 juillet 2018. Distribution des friandises aux enfants. 
 

 
A l'occasion de la fête nationale du 14 juillet, 

et comme les années précédentes, la municipalité invite l'ensemble des enfants, 
jusqu'à 14 ans, à venir chercher des friandises en Mairie. 
Cette année encore, sur les 17 invités, 7 se sont présentés. 

 
J'ignore combien de communes, même dans notre canton, 

prennent cette initiative à destination des enfants? 
 
 

Et comme l'an dernier, les friandises non distribuées ce jour, 
l'ont été le jour du 14 juillet, car partagées aux enfants présents et participant 

aux différents jeux proposés après le repas. (même si ce sont souvent les mêmes). 
 

Cela fait toujours des heureux, et rien n'est perdu. 
 

Par ailleurs, des brioches ont été distribuées à l'ensemble de la population. 
Brioches livrées à domicile par Yvonne Héluin, 1ère adjointe. 

 
 
 
 
 
 



 
VIE AU VILLAGE 

 

 
 

14 juillet 2018. Repas offert aux habitants, par la municipalité. 
 

 
 
 14 Juillet 2018. Pourquoi tu fais la moue Kurstine? 



 
VIE AU VILLAGE 

 

 
 

14 Juillet 2018. Repas toujours prisé, puisque les inscriptions sont nombreuses. 
 

 
14 Juillet 2018.  Et c'est toujours l'occasion d'inviter ses amis. 

N'est-ce pas Josiane?



 
VIE AU VILLAGE 

 

 
 

14 juillet 2018. Bonne humeur de circonstance. 
 

 

 
 

14 juillet 2018. On ne parle pas la bouche pleine Pierre! 

 



 

VIE AU VILLAGE 
 

 

 
14 juillet 2018. 3 générations de "Target". 

 

 
 

14 juillet 2018. Zoé se débrouille comme une grande. 
Et comme une grande, elle a du rouge aux ongles! 

 



 

VIE AU VILLAGE 
 

 

 
14 juillet 2018. Ah, dans la boîte David. 

 
 

 
 

14 juillet 2018. Une table sérieuse: à l'eau! 

 



 

VIE AU VILLAGE 
 

 

 
14 juillet 2018. On assure et on danse à la buvette? 

 

 
 

14 juillet 2018. Biloé' brothers 
 

 



 

VIE AU VILLAGE 
 

 

 
14 juillet 2018. Alors Paulette, heureuse ? 

 

 
 

14 juillet 2018. Et Pierre, tu n'as pas le même tenue qu'en hiver? 
Mais chuuuut! 

 



 

VIE AU VILLAGE 
 

 

 
14 juillet 2018. Zoé à la pêche aux canards 

 

 
14 juillet 2018. Le jeu de la meule. Beaucoup d'amateurs de tous âges. 



 

VIE AU VILLAGE 
 

 

14 juillet 2018. La grenouille, côté lanceur. 
 

 
14 juillet 2018. La Grenouille, côté réception. 



 

VIE AU VILLAGE 
 

 

14 juillet 2018. Le coquelicot. Jeu d'adresse. 
 

 
14 juillet 2018. Delphine en pleine demonstration. 



 

VIE AU VILLAGE 
 

 
14 juillet 2018. Le tir à la carabine, au masculin. 

 

 
14 juillet 2018. Toujours au masculin. 



 

VIE AU VILLAGE 
 

 
14 juillet 2018. Mais aussi, au féminin. 

 

 
14 juillet 2018. Tous les récompensés des différents jeux. 

 



 
 

GAGNANTS DES DIFFERENTS JEUX 
Catégorie Adultes 

14 JUILLET 2018 
 
 CLASSEMENTS      LOTS 

GRENOUILLE HOMMES 
 
1er :  TARGET Mathieu  2500 pts  1 bouteille de Clairette de Die 
2ème:  HODIN Gérard  1700 pts  1 bouteille de Bordeaux 
3ème: KAUFMANN Steven 1500 pts  1 bouteille de Rosé 
 
 

GRENOUILLE FEMMES 
 
1ère :  KAUFMANN Virginie 2200 pts  1 bouteille de Clairette de Die 
2ème:  DEGUEHEGNY Magali 2200 pts  1 bouteille de Bordeaux 
3ème:  BARDEAUX Nicole  2100 pts  1 bouteille de Rosé 
 
 

LA MEULE (HOMMES) 
 
1er :   VENET Bryan    100/100 pts  1 bouteille de Clairette de Die 
2ème:  BELLART Daniel    100/  90 pts  1 bouteille de Bordeaux 
3ème:  ANFRAY Guillaume            90 pts  1 bouteille de Rosé 
 
 

LA MEULE (FEMMES) 
 
1ère :   DEGUEHEGNY Magali      100/80 pts  1 bouteille de Clairette de Die 
2ème:  ANFRAY Anne-Sophie          100/40 pts  1 bouteille de Bordeaux 
3ème:  DEJEAN Geneviève       100/30 pts  1 bouteille de Rosé 
 
 

LE COQUELICOT (HOMMES) 
 
1er :   VENET Bryan  12 pts   1 bouteille de Clairette de Die 
2ème:  TARGET Mathieu  11 pts   1 bouteille de Bordeaux 
3ème:  KAUFMANN Steven 11 pts   1 bouteille de Rosé 
 
 

LE COQUELICOT (FEMMES) 
 
1ère :   PIERRON Delphine   12 pts   1 bouteille de Clairette de Die 
2ème:  TARGET Françoise   11 pts   1 bouteille de Bordeaux 
3ème:  DEGUEHEGNY Magali        7 pts   1 bouteille de Rosé 
 
 
 
 
 



 
 
 

TIR A LA CARABINE (HOMMES) 
 
1er :  KAUFMANN Steven      16/17 pts  1 bouteille de Clairette de Die 
2ème:  KAUFMANN David       14/17 pts  1 bouteille de Bordeaux 
3ème:  VENET Martial       15/16 pts  1 bouteille de Rosé 
 
 
 

TIR A LA CARABINE (FEMMES) 
 
1ère : FOURNET Ophélie       15/11 pts  1 bouteille de Clairette de Die 
2ème:  TARGET Françoise       15/  7 pts  1 bouteille de Bordeaux 
3ème:  DEGUEHEGNY Magali      13/10 pts  1 bouteille de Rosé 
 
 
 
 
 
 
Des cartons de cases numérotées ont également été vendus par la société de 
chasse, qui avait, entre autre, en charge la buvette et le service. 
 
 
 
Les résultats de cette loterie sont les suivants: 
 
 
 1er carton    Lot: 1 bouteille de Champagne   Gagnant:  M. Pierre FISCHER 
 
 
 
 2ème carton  Lot: 1 bouteille de champagne  Gagnante: Mme Françoise BILOE 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

GAGNANTS DES DIFFERENTS JEUX 
Catégorie Enfants 

14 JUILLET 2017 
 
 
 CLASSEMENTS       
 

GRENOUILLE 
 

1ère :  TOFFE Charlène   1200 pts  1 boîte de bonbons 
2ème: ETONDE Matisse     700 pts  1 boîte de bonbons 
3ème:  ANFRAY Clotilde     600 pts  1 boîte de bonbons 

 
 
 

LE COQUELICOT 
 

1ère :   BILOE Chloé   2/12 pts  1 boîte de bonbons  
2ème:  ANFRAY Clotilde        9 pts  1 boîte de bonbons 
3ème:  DELEBARRE Emmanuel    5/6 pts  1 boîte de bonbons 

 
 
 

TIR A LA CARABINE 
 

1er :   ANFRAY Lola   11/5 pts  1 boîte de bonbons 
2ème:  DELEBARRE Emmanuel    5/9 pts  1 boîte de bonbons 
3ème:  ANFRAY Clotilde     8/5 pts  1 boîte de bonbons 
 
 
 

LA MEULE 
 

1ère :   BILOE Chloé     90 pts  1 boîte de bonbons 
2ème:  ETONDE Matisse     70 pts  1 boîte de bonbons 
3ème:  TOFFE Charlène     40 pts  1 boîte de bonbons 

 
 

Tous les enfants ont été récompensés par les bonbons des absents à la 
distribution des friandises du 12 juillet 

 
 

LA PÊCHE AUX CANARDS (jusqu'à 6 ans) 
 

Tous les enfants ont reçu un cadeau surprise 
 

 
 



 

VIE AU VILLAGE 
 

 
 

1er Septembre 2018. 
 

Anne-Sophie et Guillaume ANFRAY, ont souhaité fêter leur 10 ans de mariage. 
 

C'est ainsi qu'ils ont renouvelé leurs vœux devant Monsieur le Maire, en cet après-midi 
ensoleillé, et devant tous leurs nombreux invités, amis et famille. 

 
Depuis leur mariage, il ont eu le temps de faire 3 enfants, 3 petites filles, 

Clotilde, Lola et Zoé, toutes fières de participer à cet évènement. 
 

En attendant la suite... 

un autre enfant... ou un autre anniversaire! ☺ 
 
 



 

VIE AU VILLAGE 
 

 
 

1er Septembre 2018. 
 
 
 
 

Ce même jour, Clotilde ANFRAY, a reçu, 
des mains de Thierry CORNAILLE, maire de Lempire, 

un dictionnaire Français - Anglais. 
 
 
 

En effet, comme chaque année depuis mon élection, j'ai plaisir à offrir personnellement 
 un dictionnaire aux enfants de la commune qui entrent en 6ème. 

Cette année, c'est donc au tour de Clotilde, à qui je souhaite de réussir ses études, 
et de pouvoir recevoir l'éducation et les compétences nécessaires à son avenir. 

 
 
 
 

 



 

VIE AU VILLAGE 

 

 
 

Jean-Paul BILOE, Président de l'association de chasse. 
 

Réunion d'Assemblée Générale préalable à l'ouverture. 
 
 

L'occasion de faire le point sur le rapport moral, le rapport financier, 
et de voter leurs approbations. 

C'est aussi l'occasion de renouveler le bureau 
et de donner les attributions du gibier autorisé. 

 
Et avant de commencer la saison, il convenait également, comme dans toute association qui 

se respecte, d'encaisser les cotisations de chacun des chasseurs pour cette saison 2018. 
 

La réunion, bien entendu, s'est achevée dans la convivialité, avec le verre de l'amitié. 
 
 



 

VIE AU VILLAGE 
 

 
 

Et voici le jour de l'ouverture arrivé. 
Tous les fins fusils sont prêts et dispos, avec une météo favorable, et des chiens plus 

excités que jamais, afin de passer une agréable journée dans la nature. 
Le gibier n'a pas été vraiment au rendez-vous. 

De plus d'un commun accord, et devant des comptages peu favorables en ce qui 
concerne la perdrix grise, il avait été décidé une nouvelle fois, 

de ne pas la tirer cette année. 
Les chasseurs savent être responsables, mais constatent tout de même, que malgré 

tous les soins apportés pour relever le cheptel, les résultats ne sont pas ceux attendus. 



 

VIE AU VILLAGE 
 

 
11 novembre 2018. Cérémonie du centenaire de l'Armistice. 

En présence des porte-drapeaux et d'Angélina FRAZIER, jeune habitante de Lempire, 
qui représentait son collège Josquin des Près de Beaurevoir. 

 
11 novembre 2018. Une partie des personnes présentes à cette cérémonie. 



 

VIE AU VILLAGE 

 
11 novembre 2018. Cérémonie du centenaire de l'Armistice. 

Pendant la lecture du discours du Président de la République, lu par le Maire. 
 

 
Liste des Morts pour la France de la commune de Lempire, 

auxquels il convient d'ajouter M. Cléon LANTE né le 1er juillet 1878 à Lempire, 
mort pour la France le 20 juin 1917 près de Vauxaillon (02). 

Nous recherchons actuellement s'il est inscrit sur un monument aux morts. 



 

VIE AU VILLAGE 
 

 
 

11 novembre 2018. Pour marquer ce centenaire, une bouteille de bière Siegfried, brassée 
spécialement à Vendhuile, a été offerte à l'ensemble des présents. 

Le brasseur, David PINEDA, verse les bénéfices au profit d'une association. 
 

Evénement pour cette brasserie du Vermandois, la naissance d’une bière 
en hommage au centenaire de la Grande Guerre. La Siegfried a vu le jour 
samedi 15 septembre, pour la première bouteille, celle d’une série limitée 
à 1 140 exemplaires. « Siegfried est le nom donné par l’armée allemande 
à la région défensive de la ligne d’Hindenbourg entre la Fère et Arras », 
explique David Pineda.  

« C’est un petit clin d’œil à l’occupant avec un nom de bière germanique, 
une cuvée et une recette unique à base de malts d’orge, de blé et de 
houblon d’outre Rhin », témoigne le brasseur. Une bière chargée 
d’histoire en mémoire des soldats. 

Les 1 140 bouteilles seront mises en vente à partir du 29 septembre, en 
référence au 29 septembre 1918, date à laquelle la ligne fut percée sur le 
secteur de Bellicourt où les troupes et les tanks alliés traversèrent le 
canal de Saint-Quentin.  

L’intégralité des bénéfices sera reversée pour un projet de mémoire au 
niveau local en collaboration avec l’association Les Amis du musée de la 
ligne Hindenbourg, située à Beaurevoir.  



 

TRAVAUX 

 

 
 

 
Travaux de pose de gouttières neuve sur l'atelier communal. 

 
M. Guillaume ANFRAY, habitant de la commune, ayant appris notre volonté de 

remplacer l'ensemble des gouttières du bâtiment atelier communal, pour un 
montant d'environ 1600 €, a immédiatement proposé ses services, pour réaliser 

ces travaux bénévolement. 
C'est ainsi, qu'aidé sur cela par Frédéric BILOE, conseiller municipal, il s'est 

appliqué à tenir sa promesse en octobre dernier. 
Je tiens, au nom du Conseil Municipal, à les remercier sincèrement tous les deux 

pour leur implication à réduire les dépenses de notre commune. 

 



 

TRAVAUX 
 

 

 
Nettoyage des chemins, et taille des différentes haies et plantations. 

 
 

Dans le même ordre d'idée, et à l'initiative de Jean-Paul BILOE, 2ème adjoint, mais aussi 
président de la société de chasse, des opérations de nettoyage et de taille des différentes 

haies, ont été réalisées par les membres de cette association. 
 

Ainsi, se sont retrouvés sur le terrain, plusieurs samedis de suite, Jean-Paul, Christophe, 
Aurélien et Mathieu, mais aussi, Pierre, Frédéric, Julien et Thierry. 

 
Les haies sont entretenues pour offrir des couverts à la faune, et en particulier au gibier 

sauvage, mais aussi afin de garantir le maintien en état des différents chemins ruraux, tout 
en offrant de magnifiques cadres de verdure dans notre belle nature. 

 



 





 





 





 







 





 





 





 







 





 

LE PETIT COIN CUISINE 

Crème brûlée foie gras 
Préparation 5 mn Cuisson 5 mn Repos 5 mn Temps Total 15 mn  
 

Ingrédients / pour 4 personnes 

 100 g de foie gras cuit ou mi- cuit 
 10 cl de crème liquide 
 un peu de cassonade 
 un peu de mélange 4 épices (cannelle, girofle, 

muscade, poivre) 
 
1. Coupez le bloc de foie en gros morceaux, et mixez-le jusqu'à obtention d'une purée bien lisse. 
Si le résultat n'est pas assez lisse, passez votre foie à la passoire fine.  

2. Faites bouillir 10 cl de crème liquide, puis laissez-la tiédir un petit peu. Ajoutez la crème au 
foie gras et mélangez jusqu'à obtention d'une crème homogène sans morceaux. Assaisonnez en 
sel et poivre si nécessaire.  
 
3. Versez la crème de foie gras dans des ramequins allant au four, et faites-les cuire à 110°c à 
four préchauffé. Comptez 5 minutes de cuisson pour des ramequins de type mise-en-bouche, 10 
minutes pour des ramequins à crème brûlée classiques. Laissez ensuite refroidir les crèmes à l'air 
libre, avant de les placer au réfrigérateur si vous ne les consommez pas tout de suite.  
 
4. Saupoudrez un peu de cassonade et une pincée de 4 épices sur chaque crème, et brûlez-les à 
l'aide d'un petit chalumeau de cuisine ou en les plaçant quelques instants sous le gril du four à 
puissance maximale. Laissez les crèmes reposer quelques instants pour que leur surface durcisse 
et deviennent bien croquante.  
 
 
Filet de bœuf en croûte, sauce foie gras 
Préparation 1 h Cuisson 40 mn Repos 50 mn Temps Total 2 h 30 mn  
 

Ingrédients / pour 6 personnes 

1 kg de filet de bœuf, beurre, crème fraîche épaisse, 100 g 
de foie gras, mi cuit, 130 g de foie gras cru, 1 pâte feuilletée, 
2 jaunes d'œuf, chapelure, Sauternes, bouillon de bœuf, 
Armagnac, jus de citron, 2 carottes, oignon, thym, laurier, 
échalotes, 75 g de morilles séchées, 1 botte de persil, 
champignons de Paris. 
 

1. Faire tremper 50 g de morilles séchées durant 30 minutes à l'eau tiède. Puis les égoutter et les 
faire à nouveau tremper 30 minutes. Hacher 3 échalotes et les faire blondir dans 20 g de beurre.  
 
2. Ajouter les 3/4 des morilles égouttées et hachées grossièrement, 1 cuillère de crème fraiche 
épaisse et 1 cuillère d'armagnac. Saler et poivrer. Laisser mijoter jusqu'à évaporation et 
épaississement.  
 
3. Ajouter la moitié d'une botte de persil haché. Puis laisser refroidir la préparation. Lorsque la 
préparation a refroidi, ajoutez 50 g de foie gras mi-cuit écrasé.  



4. Préparation du filet de bœuf. Ouvrir le rôti au 2/3 de sa profondeur. Le saler et le poivrer. y 
introduire 130 g de lamelles de foie gras cru et refermer. Dorer tous les côtés à feu vif 10 
minutes. Laisser refroidir. Étaler la farce aux morilles et foie gras sur le filet de bœuf et recouvrir 
avec quelques lamelles de truffes (facultatif).  
 
5. Envelopper le rôti dans une pâte feuilletée. La dorer avec un jaune d'œuf. S’il vous reste des 
chutes de pâte, profitez-en pour faire une petite déco sur le dessus du rôti ! Enfourner thermostat 
8 et laisser cuire 10 minutes puis baisser le thermostat à 6-7 pendant 15 minutes. Laisser dans le 
four éteint pendant 10 minutes.  
 
6. Sauce d'accompagnement : dans 20 g de beurre, faire dorer 2 carottes en petits dés et 1 oignon 
émincé ainsi que les restes des morilles. Y ajouter du thym et du laurier. Déglacer à l'armagnac et 
laisser réduire. Retirer le thym et le laurier et mixer le tout et remettre dans la casserole. Ajouter 
30 cl de bouillon de bœuf et 30 cl de sauternes. Faire réduire sur feu doux puis incorporer 80 g 
de beurre au fouet et 50 g de foie gras cuit. Poivrer et maintenir au chaud sans laisser bouillir. 
Champignons d'accompagnement : peler, couper et hacher les pieds des champignons. Faire 
dorer les têtes des champignons dans 40 g de beurre et les arroser d'un jus de citron. Les saler. 
Les réserver au chaud. dans un peu de beurre, faire dorer des échalotes hachées et les pieds des 
champignons hachés, ajouter du persil haché + 2 cuillères à soupe de chapelure, un peu de crème 
épaisse, 1 jaune d'œuf et 50 g de foie gras cuit écrasé à la fourchette. Saler et poivrer. Farcir les 
têtes de champignons et enfourner thermostat 6 jusqu'a qu'ils soient bien dorés.  
 
 
Bûche à la framboise 
Préparation 45 mn Cuisson 10 mn Temps Total 55 mn  
 

Ingrédients / pour 6 personnes 

Crème mousseline à la framboise : 

250 g de lait, 115 g de beurre, 70 g de sucre, 40 g de 
jaunes d'œufs, 30 g de fécule de maïs, 75 g de coulis de 
framboise. 
 
Biscuit :  

4 œufs, 4 cuillères à soupe de sucre, 4 cuillères à soupe de farine, 2 cuillères à soupe de lait. 

1. Crème mousseline à la framboise : Mettre à chauffer le lait avec 10 g de sucre. Blanchir le 
sucre restant avec les jaunes et ajouter la fécule de maïs. Mélanger jusqu'à obtention d'une crème 
onctueuse. Verser petit à petit le lait bouillant sur le mélange et reverser le tout dans la casserole.  
 
2. Remettre sur le feu et fouetter. Quand le mélange épaissit, cuire environ 2 mn sans cesser de 
remuer. Ajouter le coulis de framboise tout en fouettant, puis de la même façon incorporer 55 g 
de beurre. Couvrir d'un film alimentaire à même la crème (cela évite la formation d'une peau) et 
laisser refroidir.  
 
3. Mettre le reste du beurre en pommade dans un saladier et monter le au fouet en incorporant 
l'appareil à crème bien froid en 3 ou 4 fois pour donner à la crème son onctuosité et sa légèreté.  
 
4. Biscuit : Battre les blancs en neige avec une pincée de sel. Blanchir les jaunes avec le sucre et 
incorporer la farine et le lait. Incorporer les blancs en soulevant la pâte. Verser la préparation sur 
une plaque recouverte de papier sulfurisé beurré et cuire environ 10 mn au four à 180°C.  
 
5. Retourner le biscuit sur un torchon humide et imbibez-le d'un mélange sucre + eau + liqueur 
de framboise. Le garnir de crème à la framboise et rouler. Recouvrir la bûche du reste de crème 
et imiter l'écorce avec une fourchette. Décorer et placer au frais jusqu'au moment de servir.  
 

 



 





 

AU JARDIN 
 

Bien conserver noix et noisettes 

Quand récolter les noix ? 
La récolte des noix intervient vers le mois d'octobre, dès que les noix commencent à 
tomber naturellement de l'arbre, que leur enveloppe devient brune et se fissure d'elle-
même. Certaines noix plus résistantes restent longtemps accrochées à l'arbre, n'hésitez 
pas à utiliser une gaule pour les récolter. 
Il existe des variétés plus ou moins précoces. Les récoltes peuvent commencer fin 
septembre pour 'Marbot' ou 'Ronde de Montignac' et se terminer fin octobre sur 
'Mayette', 'Verdot' et 'Meylannaise'. 
Comment stocker les noix ? 
Si vous avez la chance de posséder un noyer chez vous, consommez les noix fraîches 
juste après la récolte, elles ont une texture et un goût très fin incomparable. Pour bien 
conserver l'autre partie de la récolte, faites sécher vos noix au soleil pour que le brou 
(l'enveloppe) se détache plus facilement. Munissez-vous de gants et de vieux vêtements 
avant d'ôter le brou car il tâche énormément, on peut d'ailleurs l'utiliser comme liquide 
de revêtement sur les meubles pour les peindre de manière naturelle ! La couleur 
obtenue est assez foncée. Cette technique était très usitée dans nos campagnes au 
siècle précédent. 
Une fois les noix débarrassées du brou, brossez les coquilles avec une brosse à poils 
dur. Stockez-les dans un local frais, obscur et sec sur des clayettes ou dans des 
cagettes en bois ou en plastique. Veillez à assurer une bonne ventilation et brassez-les 
souvent. Ne les entassez pas, au risque de les voir pourrir. Pour éviter que les rongeurs 
friands de fruits secs ne se servent dans votre réserve placez-les dans des bas en nylon. 
Cette astuce de grand-mère a fait ses preuves ! 
Vous pourrez conserver ainsi vos noix plusieurs mois et les consommer au fur et à 
mesure des besoins. Si vous désirez les transformer, il est aussi possible de réaliser un 
vin de noix délicieux, voire de la liqueur et même de l'huile qui viendra apporter un petit 
goût subtil à vos salades. 
Comment cuisiner les noix ? 
Il existe de nombreuses recettes à base de noix. Vous pouvez agrémenter vos pâtes de 
cerneaux de noix réduits en crumble et y ajouter un peu de bleu d’Auvergne ou de 
mascarpone pour vous régaler à coup sûr ! 
Dans les pâtisseries les noix trouvent aussi leur place : brownies au chocolat et au noix, 
tarte aux noix, crumble de pomme aux noix, petites gourmandises aux figues et aux noix, 
vous avez le choix ! 

 



 
Elles peuvent aussi entrer dans la composition de salades : mélangez des feuilles de 
roquettes, des gésiers, quelques tomates séchées à des noix et des pignons, ajoutez une 
lichette de vinaigre balsamique et le tour est joué ! Les noix s'intègrent aussi dans les 
salades de chèvre chaud. D'une manière générale vous ne pouvez pas vous tromper en 
mariant le fromage aux noix, ils vont très bien ensemble ! 
 

Quand récolter les noisettes ? 
La récolte intervient à la fin du mois d'août pour les variétés précoces comme 'Aveline de 
Piémont' ou 'Butler', se poursuit en octobre avec 'Bergeri', 'Nottingham' et 'Web's prize 
Cob' pour se terminer début novembre avec 'Merveille de Bolwiller' et 'Ferwiller'. 
L'involucre (collerette de 'feuilles' sur la noisette) commence à se dessécher et à brunir 
lorsque le moment de la récolte est arrivé. Sur les variétés à involucre très ouvert, les 
noisettes tombent seules au sol. On reconnaît une noisette arrivée à maturité à sa 
couleur brune. 
Comment stocker les noisettes ? 
Tout comme pour les noix, les noisettes consommées fraîches juste après la récolte ont 
un goût sublime et une texture très croquante sans être dures sous la dent. 
Si vous désirez les conserver plus longtemps, ôtez l'involucre si elle est encore 
présente, vous éviterez ainsi des problèmes de pourriture. Brossez vos noisettes avec 
une brosse à poils durs surtout si elles étaient tombées au sol et qu'elles étaient 
couvertes de terre. 
Préférez toujours conserver la coquille autour des noisettes, elles se conservent plus 
longtemps et ne prennent pas de goût rance. 
Stockez vos noisettes au frais dans un local aéré et obscur à l'abri des rongeurs qui les 
adorent. Comme pour les noix, vous pouvez les maintenir en sécurité dans des bas en 
nylon. 
Si vous les stockez en clayettes ou en cagettes, brassez-les souvent et jetez celles qui 
vous paraissent abîmées ou qui présentent une couche de moisissure. 
Comment cuisiner les noisettes ? 
Les noisettes entrent dans la préparation de la fameuse pâte à tartiner faite maison dont 
vous trouverez de nombreuses recettes en ligne, mais aussi de la glace au noisettes tout 
aussi succulente ! La noisette se marie parfaitement avec le chocolat profitez-en pour 
confectionner des cuillères gourmandes, des crumbles, des biscuits, des gâteaux, des 
tartes. Moins connue, la recette de l'escalope de veau napée de crème fraîche et de 
noisettes concassées est un réel régal ! 

Tout comme pour les noix, il est possible d'obtenir une huile succulente à partir des 
noisettes mais aussi de concocter de la liqueur ! 







 


