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JARDIN du CAFEGEM (35-37 rue Passe Demoiselles a REIMS)
CaféGEM — Café associatif sans alcool — 12 rue Passe Demoiselles
a REIMS - tél : 03 26 47 96 31

JUILLET-AOUT-SEPTEMBRE 2025

11 ne faut pas oublier que 1’été au Potagem, il y a les ATELIERS D’ECRITURE ET DE LECTURE
Comment ces ateliers ont débarqué au jardin ? Je vais vous « explicationner » cela.

En I’an de grace « pitét » 2015, votre serviteur participait a des ateliers d’écriture
a la bibliothéque Carnégie, ateliers orchestrés par Slam Tribu, du mois de Septembre au
mois de juin. Pendant les vacances, les ateliers avaient lieu a I’extérieur ; j’ai donc proposé
a Slam Tribu de les faire au Potagem durant 1’été, a titre gratos bien entendu.

Nicolas fut le premier a organiser 1’atelier au jardin ; il m’avait demandé si il pouvait venir la veille pour
préparer « le terrain ». « Pani pwoblem », il m’a expliqué ce qu’il voulait faire. On a bricolé des pancartes, comme
pour les manifs, que 1’on a installées a différents endroits du jardin, le but étant de coller des textes dessus le jour
de I’atelier. Le jour J, les participants purent déambuler dans le Potagem pour s’inspirer, en vue de 1’atelier
d’écriture. C’était une bonne idée sympaticos. Merci Nico.

Revenons a nos moutons : A partir du mois de juin, naturellement en fonction de la météo, les ateliers
commencent ; les ateliers d’écriture et de lecture s’enchainent.

Pour P’atelier d’écriture, il n’y a rien de plus simple. On donne un théme, on en discute un peu entre
nous et ensuite tout le monde écrit. Aprés environ 45 mn, on procéde a la restitution ou chacun(e) déclame son
texte. Au cas ou le théme n’inspire pas une personne, elle peut prendre un théme de son choix, ce qui arrive
parfois. Tous les textes sont intéressants car chacun(e) a son style (heureusement).

Ensuite, on partage un repas, toujours sympa ; chacun améne quelque chose.

Pour P’atelier lecture, chacun(e) lit un texte de son choix, poéme, chanson, extrait de
livre ou son propre texte..... Bon, le plus important dans le dispositif, c’est qu’on passe
un moment convivial.
Depuis quelque temps, des adhérents du Cafégem nous rejoignent aprés la restitution
pour participer au repas partagé, c’est vraiment sympaticos. Il y a une regle a respecter par rapport aux autres
participants, ne pas venir les mains dans les poches... Vous m’avez compris...

Ah oui, des ateliers d’écritures de slam ont été mis en place au Cafégem.

Le premier sera le mercredi 22 octobre a 16h30 et sera animé par Brice de Slam Tribu.

Alors, n’hésitez pas, « viendez, viendez ! »
Apluche, Jean-Pierre




CONCERT BRASSENS

Le concert du 19 juin s’était super bien passé au Potagem. On a donc proposé au duo magique de revenir
a la rentrée, comme ils sont amoureux du Potagem. « Pani pwoblem », le rendez-vous était programmé. Durant
I’été, on a réfléchi sur les choses a améliorer pour recevoir du public, question sécurité et surtout installation du
public toujours plus nombreux a chaque concert. Bref, le jardin magique était au top.

La date du 11 septembre fut décidée avec le duo magique « Philippe et Dominique ». Tout baignait.
Eh oui mais, bien sfir il y avait un « mais ». Dame Nature avait décidé de faire des siennes avec une météo
effroyable la semaine du concert. Il existe toujours un plan B qui consiste a transférer la représentation au
Cafégem, déja utilisé a maintes reprises. On avait prévu de se consulter le jour J pour prendre la décision ; la
veille, il y avait un peu de soleil..... Mais, a 13 h, « météo pourrie », donc concert au Cafégem. Un panneau avait
été fixé sur le portail du jardin pour prévenir les gens. C’est siir, le mauvais temps « coupe un peu les pattes ».

On a eu droit a un concert magnifique — 21 chansons — ¢a cause ! Avec comme a
chaque fois des nouvelles. Clara nous a déclamé deux poémes, toujours trés
appréciés du public. Bref, un moment magique, un grand merci aux artistes.
Information importante : une association a été créée : « les Amis de Georges »

je vous donne 1’adresse mail si vous voulez adhérer, pour avoir des renseignements :
lesamisdegeorges51@orange.fr

Vous pouvez aussi me contacter (le Cafégem a mon numéro de téléphone)

Jean-Pierre

LA CHELIDOINE

La Grande Chélidoine est une plante a fleurs de la famille des Papavéracées
(famille du pavot, coquelicot) On 1’appelle aussi herbe aux verrues (son latex jaune-orangé
toxique est utilisé pour éliminer les verrues. Appelée encore : Herbe aux boucs,
lait de sorciéres, herbe du diable ou encore Grande Eclaire, en référence a ses fleurs jaune vif
qui éclairent la venue du printemps.
Elle mesure de 30 a 80 cm de haut, avec une tige dressée et rameuse, fragile et velue, renflée au
niveau des nceuds. Ses feuilles sont découpées, en lobes ovales, crénelés a dentés.

Ses fleurs jaunes a 4 pétales ont de nombreuses étamines de méme couleur. Son fruit,
une capsule linéaire de 3 a 4 cm a deux valves s’ouvrant de bas en haut.

La chélidoine pousse spontanément sur des terres calcaires, un peu fraiches, au soleil ou mi-ombre, dans
les haies, les murs, les jardins... La floraison a lieu d’avril a octobre.

Dés le Moyen-age, elle a été reconnue pour son action sur le foie. Depuis, elle est utilisée aussi pour ses
antispasmodiques du systeme digestif. En homéopathie, elle est indiquée en cas de dysfonctionnements du foie et
de la vésicule biliaire.

Usage interne :

- En infusion : infuser 20-25 g de feuilles seches dans 1 L d’eau bouillante que I’on filtre ensuite. 1 tasse
avant chaque repas calme I’anxiété et lutte contre les insomnies.

- En décoction : avec 10-15 g de racines séches par litre d’eau. A prendre plusieurs fois par jour comme
diurétique dans le traitement de la goutte et de 1’arthrite.

Usage externe : apres avoir rapé les cors et durillons, les badigeonner avec le suc de la plante 3 fois par
jour, tout en protégeant 1’épiderme avoisinant.

Marie-Claude



CONCERT MINE 2 RIEN - 13 septembre

Eh oui, ¢a bouge au Potagem... Stéphane, le chef de la chorale était passé au jardin la veille du concert
pour voir ’installation du groupe et du matériel nécessaire et, il y avait du soleil..... Vu les caprices de « Dame
Nature » on avait prévu de se contacter le jour J a 13h et la décision a été prise d’appliquer le plan B (transfert au
Cafégem). C’est vrai, je n’avais pas vu beaucoup de chorales et j’étais un peu sceptique. La, j’ai été surpris et
naturellement ils m’ont scotché ! C’était un véritable spectacle avec différentes scénettes, alliant humour et
émotion, une mise en scene étonnante. Ce serait trop long a vous les décrire. Celles qui m’ont marqué : la lettre
d’un soldat au front a sa chére et tendre, et pour moi, cerise sur le gateau, « Téte en ’air » de Higelin ». Un
moment bien « sympaticos », un bel échange du public avec les artistes. Bravo a eux et chapeau au metteur en
scene, chef de chorale.

Apreés le spectacle, avec Stéphane, on est tombé d’accord pour I’année prochaine. Il faut que le spectacle
ait lieu au Potagem, ce serait grandiose !

Tres content de la prestation, votre serviteur, Jean-Pierre

De droles de Gus ces Gustus

Bon gotit mauvais gotit ? Miam miam ou beurk ?
Les saveurs nous promeénent entre plaisir et déplaisir
On appelle «saveur» la sensation produite par certaines molécules alimentaires

sur la langue et les papilles gustatives. Identifiées au XIXe siccle les 4 saveurs

fondamentales sont :

Le sucré (ou le doux) : ex : sucre, confiture, miel...mais aussi carotte, beaucoup de fruits, pomme de
terre et féculents.

Le salé : ex : sel par excellence et tous les aliments qui contiennent naturellement ou par ajout.

L’acide (ou I’aigre): ex : citron, tomate, oseille, vinaigre, kiwi, asperges rhubarbe, yaourts, fromage
blanc, le levain, les aliments fermentés.

L’amer: ex : asperge, céleri, pissenlit, café, endive, concombre, chicorée, les cruciféres.

Et puis voila qu’en 1908, un japonais identifia une nouvelle saveur, en golitant un bouillon d'algues fucus. Il ne
reconnut aucune des quatre saveurs de base connues jusqu'alors. Il appela cette nouvelle saveur umami qu'on peut
traduire par « savoureux ». Mais ce n’est qu’en 1980( !) que les tenants de la théorie des 4 saveurs (des pas
dégourdis de la papille sans doute) 1’ont reconnue et adoptée en conservant le nom d'umami (prononcé oumami
comme Hummm Mamie tes madeleines je les kiffe grave).

L'umami est apporté par l'acide aspartique et par l'acide glutamique, acide aminé présent naturellement
dans de nombreux aliments. On le décrit comme un golit plaisant de « bouillon » ou de « viande » avec une
sensation durable, appétissante et recouvrant toute la langue. Exemples d’aliments umami : ceux riches en
protéines, viande, fromage, bouillon, champignons... et tomates !!!!

Ils existent aussi pour les saveurs des spécificités culturelles. Par exemple a ces 5 saveurs reconnues la
médecine chinoise en ajoute deux autres qui n’entrent pas pour I’instant dans la fameuse liste de base (et
pourtant !) : ’astringent (la grenade, I’ananas, certaines poires) et L’insipide ou le fade ou le neutre est en fait
une quasi absence de saveur. Certaines courges, certains champignons, les haricots verts tendent vers la saveur
insipide.

Ces deux saveurs moi je les intégre dans ma liste perso ainsi que la derniére découverte récemment et pas
encore totalement reconnue : L'oléogustus (olé 1€ ! ola la ! j’adore ! car le gras c’est la vie !).

Cette saveur est en passe d’intégrer la bande des Gustus, car elle est bien distincte des cing gofts
primaires : sucré, salé, acide, amer et umami.

L’oléogustus désigne la perception du golt des acides gras libres, souvent décrits comme ayant une
saveur grasse et amere comme 1’huile d’olive ou le clacos bien miir. Vous savez celui qui court tout seul.

Cette découverte enrichit notre compréhension de la perception gustative humaine qui n’est pas seulement
la pour notre plaisir mais également pour nous protéger. Car celle-ci nous permet d’éliminer des aliments
impropres a la consommation (et méme des toxiques) comme ceux qui sont rances, moisis...etc.

Alors, 6, 7, 8 ou plus encore ? Sans doute une infinité. Car 1’on sait maintenant que chaque molécule a
une saveur particuliére et que chaque langue les percoit différemment.

Finalement il en est des saveurs et des gouts comme des couleurs et que 1’on soit d’ici ou d’ailleurs a
chacun sa liste, le tout pour un maximum de plaisir.

IsaT& BéaP



La ficoide glaciale

Légume ancien, originaire d'Afrique du Sud, et plus particulierement du Cap de Bonne Espérance, la
ficoide arriva en Europe au cours du XVIlIéme siéecle.

Aujourd’hui, bien qu’elle fasse plutét partie des "légumes oubliés", elle est toujours cultivée par les
petits producteurs soucieux de la diversité. Avec le regain récent de popularité des légumes rares et oubliés,
elle revient doucement vers son ancienne renommee.

La ficoide glaciale est une vivace qui supporte la sécheresse et les terrains pauvres. C'est donc
un légume feuille trés intéressant et facile a cultiver.
On la consomme en salades, mais aussi cuite ou hachée, comme les épinards.

Les feuilles de la ficoide glaciale ont une saveur trés agréable
et un godt acidulé et salé. A leur texture légérement grasse se
méle un effet glagant trés spectaculaire, presque étrange.

Elles ont un godt iodé qui n'est pas sans rappeler la salicorne.

La ficoide glaciale est riche en fer et serait dépurative et
drainante. Elle contient des vitamines et des sels minéraux.

Le feuillage et les tiges sont recouverts de vésicules
transparentes semblables a la rosée du matin, comme des
perles gelées. |l s'agit des cellules hypertrophiées, vitrifiées, contenant de grandes quantités d'eau.

Cette plante annuelle est intéressante pour notre santé, mais aussi décorative dans les massifs ou les
bordures.
Pour cultiver cette plante, on doit se procurer ses graines chez les semenciers de légumes anciens.

Bonnes culture et dégustation !... Jean-Marc

DOUCEUR D’AUBERGINES (recette pour 4 personnes)
4 aubergines, 4 tomates, 2 échalottes, 20 cl creme liquide, huile d’olive et gruyeére répé
- Eplucher les aubergines, les couper en petits cubes comme les tomates,
- Dans une sauteuse, faire dorer les échalotes dans I’huile d’olive ; ajouter les aubergines et
les tomates en dés et faire rissoler le tout env. 5 minutes,
- Couvrir et laisser mijoter a feu doux pendant 30 a 45 minutes.
- Lorsque les 1égumes sont bien cuits, ajouter la créme et laisser cuire 5 min. de plus,
- Mélanger une partie du gruyére dans la préparation et verser dans un plat allant au four.
- Parsemer avec le reste de gruyére et laisser gratiner.
On peut aussi simplement laisser mijoter a la sauteuse. Régalez-vous ! Francois

Automne (extrait)
Sois le bienvenu, rouge Automne,
Accours dans ton riche appareil,
Embrase le coteau vermeil
Que la vigne pare et festonne.  Théodore de Banville

Dans I’approfondissement du temps, I’automne. Dans la fixité des heures, I’automne, toujours. Torpeur,
brumes froides, du pavois des nuées un oculus rouge perce ; le ciel larmoie. Les feuilles roulent en grappes ;
bouquets d’ailes ou de taches a linceul, I’or et le cuivre rouissent au bain des brumes.

Béatrice Pailler
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