Maison Alois Alzheimer

Marche de I1a mémoire

RAYMOND CARON

Chaque année, les 26 ou 27 mai dans la plupart des
régions d’Europe ainsi qu’aux Etats-Unis, au Canada et
dans la province de Québec, nous pésentons la Marche
pour sensibiliser les petits et les grands a 1a maladie

d’Alzheimer.

Ici a Saint-Jérome, ce sera samedi,
le 26 mai. Le départ se fera 2 la
Vieille Gare, 2 13 h, pour une
marche de 3.5 Km. Mme Monique
Guay, députée de Riviere-du Nord

ainsi que M. Martin Camirand,

député de Prévost seront présents.
Cette marche a pour but de sensi-

biliser les petits et les grands au fait

que la maladie de lAlzheimer frappe

constamment surtout les personnes
de 65 ans et plus.

La Maison Alzheimer des
Laurentides a Saint-Jéréme, conti-
nue depuis 4 ans a recueillir des
fonds pour construire une maison
pour recevoir les personnes atteintes
et ainsi soulager les aidants naturels.
Nous avons réussi par les dons faits
jusqua présent & accumuler 2 la
banque la somme de 303,0008.
Notre objectif, en se basant sur les

villes qui ont déja construit leur
maison (Joliette, Trois-Rivieres,
Gatineau, Laval, etc) est de
1500 000$. Aquand la notre ?
La Maison Alois Alzheimer des
Laurentides est un organisme sans
but lucratif qui a son centre admi-
nistratif & Saint-Jéréme et qui nem-
ploie que des personnes bénévoles :
10 bénévoles sur une base réguliere
(plein temps) et une centaine
quand les événements de finance-

ment le demandent par exemple
lactivit¢ TIRELIRE.

Nous comptons sans doute sur les
gros dons qui nous permettront de
construire rapidement la maison
pour personnes atteintes; cepen-
dant, nous savons que les petits
dons entretiennent dans la popula-
tion de Saint-Jérodme, ce sentiment
deffort collectif qui aboutira a la

réalisation de NOTRE MAISON.

s

ey

<. Légumes et herbes en pots

¢ .
Pala>

AVEC ODETTE MORIN

zos

C’est avec grand plaisir que, depuis avril 2004 (déja) je
signe cette chronique, il est temps que je vous fasse un
aveu... Tadam!!! Je suis horticultrice de formation et
j’exerce ce métier depuis bientot 20 ans.

Cest en cultivant un potager que
m’est venue cette passion. Pour moi,
il i’y a pas grand-chose de plus grati-
fiant que de récolter ses propres
légumes, etc. Lhabitude de cultiver
un potager n'est plus coutume
contrairement a une époque pas si
lointaine. Pourtant les raisons de

renouer avec elle ("habitude) sont de
plus en plus nombreuses.

Vous saviez peut-étre que chaque
fruit et/ou légume, que nous ache-
tons, parcourt en moyenne 2,600
kilometres. A Theure ol nous
devrions tous « modérer nos trans-
ports », est-ce vraiment raisonnable ?
Un kiwi biologique qui provient de

Nouvelle Zélande en plein mois de
janvier est-il essentiel & notre bien-
étre ? A ces conditions, je préfere les
fraises, framboises et bleuets du
Québec que jaurai mis de coté au
congélateur.

La madame est fachée

Saviez- vous, aussi, que le gouver-
nement Harper est sur le point (si ce
n'est d¢j fait) de revoir 2 la hausse les
quantités de résidus de pesticides
tolérées sur les produits d’importa-
tion! On devine que Cest encore
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pour plaire & nos voisins du sud,
ceux-la méme qui continuent de
produire des pesticides interdits
d’usage dans leur pays mais tolérés (et
exportés) dans des pays en dévelop-
pement. Il semble qu'il (le gouverne-
ment Harper) n’ait rien 4 foutre de la
santé du peuple (encore une fois).

Partout dans le monde, les produits
alimentaires destinés a 'exportation,
sont traités avec des pesticides, dont
des fongicides trés toxiques, avant
d’entreprendre leurs longs périples.
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Si on ne peut pas toujours acheter du
bio on peut au moins acheter nos
légumes des producteurs locaux qui,
en général, sont beaucoup moins
friands de pesticides que les grosses
multinationales. Un jour ou l'autre,
nous devrons tous cesser d’encoura-
ger lindustrie des pesticides chi-
miques issue du capitalisme 2
outrance qui fait fi des problemes de
santé publique dus a la pollution
(Pempoisonnement) des aliments, de
Ieau, de l'air et du sol.

Pour le plaisir

C'est d'abord pour le plaisir que
nous cultivons quelques légumes et
un assortiment d'herbes; quoi de
mieux que de mordre dans une
tomate murie au soleil. On a aussi le
loisir de choisir les variétés. Faute
d'espace, le potager en pots est une
alternative treés avantageuse. Les
poivrons, tomates, aubergines et
concombres de méme que les
piments sont des amateurs de cha-
leur, surtout de sol chaud. Un pot de
plastic noir leur apporte cette cha-
leur, vous en avez peut-étre dans la
remise sinon on peut les acheter a
la pépiniere. Je n'ai jamais aussi
bien réussi les poivrons avant d'uti-
liser cette méthode; de gros fruits
(10cm ou 4 po. de diamétre) pourvu
d'une chair épaisse (4mm) dont cer-
tains parviennent a maturité avant
la mi-aodt (bien sur on peut en
récolter avant).

Les contenants

J'utilise des pots noirs de 40cm
(18 po.) par 40cm, des pots plus
petits (30cm) peuvent faire |'affaire
pour un seul plant mais plus le pot
est petit plus il faut arroser souvent.
Des pots de terre cuite peuvent
aussi étre utilisés pour un effet plus
décoratif. On peut agencer légumes,
herbes et fleurs comestibles. Les
pots devront étre placés dans un
endroit recevant au moins 5 heures
d'ensoleillement.

Tomates et compagnie
Un pot de 40cm peut contenir 3
plants  (aubergines, poivrons,

concombres) de tomates indétermi-
nés sans oublier leurs tuteurs de
2m (6pi.), qui seront (les tuteurs)
enfoncés jusqu'au fond. Il ne faut
pas oublier d'enlever les gourmands
qui poussent au point de rencontre
de la feuille et de la tige, si vous les
laissez, vous aurez beaucoup de
petites tomates qui muriront tardi-
vement. A la mi-aodt, supprimez
toutes les fleurs et les tomates de
moins de 3cm (1 1/4 po.) de dia-
metre, les plants se concentreront
alors sur le mlrissement.

Pour les concombres, on choisira
des variétés compactes sinon on
installera des tuteurs (2 4 3 m), |a
combinaison cage a tomates et
tuteur est un bon choix.

Les poivrons et les aubergines
n‘ont, en principe, pas besoin de
tuteurs mais je leur en mets quand
méme a cause du vent et du poids
des fruits (un tuteur de 1m).

Les fines herbes

Certaines fines herbes s'accom-
modent d'un peu de fraicheur, elles
peuvent méme bénéficier d'un
emplacement mi-ombragé, le cer-
feuil, la coriandre par exemple.
Chez moi, je cultive toutes mes
fines herbes (sauf le romarin et le
laurier) dans des demi-barils (6 & 8
par baril) & un endroit qui est
ombragé a partir de 14 heures.

Voici ce qui pousse bien dans ces
conditions :  basilic,  cerfeuil,
coriandre, ciboulette a I'ail et ordi-
naire, estragon, marjolaine, origan,
persil plat et frisé, sauge, sarriette,

thym francais et citronné, menthe
poivrée (dans un pot toute seule).

Le mélange de terre

Si vous avez du compost fait
maison, vous avez une longueur
d'avance et vous aurez parfois des
résultats fulgurants (ce qui lui a
value, chez nous, le surnom de
« fumier d'éléphant »).Vous pourrez
alors déposer, au fond de vos pots
(jusqu'a la moitié), les gros mor-
ceaux qui n'ont pas fini de décom-
poser. A la fin de la saison vous
recyclerez le mélange soit au com-
post, soit dans une plate-bande ou
le potager. Faute de compost mai-
son, le compost du commerce ou le
fumier composté feront I'affaire. Si
vous utilisez un mélange a planta-
tion en sac, vérifiez qu'il ne
contienne pas de polyméres (pour
retenir I'eau) ceux-ci étant forte-
ment déconseillés pour toutes
plantes potageres.

A moins d'avoir votre propre
recette secréte, vous pourrez suivre
celle-ci :

Dans une brouette, mettre :

- 2 parties de terre a jardin

- 1 partie de compost

- 1 tasse d'engrais granulaire natu-
rel (4 base de fumier de

- poulet déshydraté tel Actisol ou
autre)

ou
- 1 partie de terre a jardin
- 1 partie de compost
- 1 partie de mélange a plantation

du commerce
- 1 tasse d'engrais granulaire natu-

rel

Mélangez le tout a I'aide d'une
pelle.

Consultez le site du Journal de Prévost au : www.journaldeprevost.ca/Odette, vous y retrouverez le répertoire des recettes depuis le début de cette
rubrique. Vous avez des questions ou commentaires ? N'hésitez pas a m'écrire a pourleplaisirdupalais@hotmail.com

La fertilisation
Certains nutriments contenus
dans le mélange seront rapidement
assimilés par les plantes etfou lessi-
vés par l'arrosage, vous devrez pal-
lier a ce manque. Au début de
juillet, vous pourrez ajouter
soit du compost a la surface
du sol, soit une bonne poi-
gnée d'engrais granulaire
naturel, soit un engrais
liquide a base d'émulsion
de poisson et d'extrait
d'algues. Répétez I'opération
a toutes les 2 semaines
jusque vers la fin d'ao0t.

L'arrosage

La clé du succes réside dans |'arro-
sage. Regle générale, les nutriments
sont associés a I'eau ; pas d'eau, pas
d'absorption de nutriments. Donc
un arrosage inadéquat entraine, en
plus du flétrissement, des carences
nutritionnelles pouvant provoquer
des dommages irréversibles. Chez la
tomate, le manque d'eau cause une
carence en calcium qui, a son tour,
provoque la pourriture apicale.
Celle-ci endommage les fleurs et
cause |'apparition d'une tache de
nécrose (tissus morts) a la base du
fruit.

- Toujours arroser, d'un jet doux,
directement dans le pot.

- L'arrosage du feuillage suscite
I'apparition de maladies cryptoga-
miques (champignons microsco-
piques comme le mildiou, etc.)

- Un pot de plants de Iégumes devra
étre arrosé quotidiennement
durant les grosses chaleurs et
n'ayez pas peur d'en mettre
(4 litres et parfois plus).

Un peu de
fantaisie

Pour joindre
l'utile a
I'agréable vous
pourrez  aussi
planter certaines
variétés de piments (forts)
qui sont souvent trés décoratifs.
Quelques fleurs comestibles avec ¢a
? En voici quelques exemples :
Calendula (souci), capucine, jeunes
fleurs de ciboulette ordinaire ou a
I'ail, géranium (pelargonium)
retombant a petites fleurs, pensée
tricolore (miniature) tagéte minia-
ture tangerine ou lemon gem.

Bon succes et surtout bon appétit!
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