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Nous comptons sur votre contribution, 
ce journal est alimenté par les habitants de la vallée.

Si vous aussi vous désirez participer 
à son élaboration, contactez-nous !

 redaction.tis@gmail.com
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ERRATUM
Une erreur s’est glissée dans notre 
précédent numéro. En effet dans 
notre article sur la reprise de 
l’Auberge du Désert, nous avions 
mentionné à tort, que celle-ci 
détenait la licence IV. Même si 
l’Auberge profite de cette licence, 
elle appartient à la Commune.

Mais concrètement, quelle différence 
cela fait-il ?

C’est très simple, si un jour le château 
héberge une autre activité que 
l’auberge, la licence restera sur St-
Nazaire, le village pourra toujours en 
bénéficier, pour la création d’un autre 
commerce par exemple. Dans le cas 
contraire, le propriétaire peut toujours 
vendre cette licence à qui bon lui semble 
(dans une certaine limite kilométrique) 
ou déménager l’établissement dans une 
autre commune.

PHOTOS GAGNANTES DU CONCOURS 2023 SUR LE THÈME : 
LES HABITANTS DANS LEUR VALLÉE, LA ROANNE

1ER PRIX : LAURA LEFÈBVRE
« BILLIE », AUCELON

2ÈME PRIX : GAËLLE FAYE
« BILLIE ET LAURA », AUCELON

- 1 kg de viande de bœuf : plat de côte ou 
(et) queue de bœuf – une viande grasse et 
gélatineuse, vous pouvez ajouter 2 os à moelle.
- 1 petit chou vert frisé, 1 oignon, 2 poireaux,
- 6 petites carottes, 1 boite de tomates pelées,
- 3 côtes de céleri, 4 pommes de terre,
- 1 courgette, 2 betteraves cuites et pelées,
- 2 cuillère à soupe d’aneth frais haché
- 2 gousses d’ail,
- Huile d’olive ou graisse (bœuf, canard)
- Sel, poivre, épices (4 épices),
- Pour servir : sliuki (sorte de crème aigre) ou 
crème fraiche épaisse,

- Agurtsy molossol (petits concombres ou cornichons à la russe, ou à la 
paysanne)
Couper séparément tous les légumes en petits morceaux (sauf tomates, patates et 
ail). Les faire dorer.
Couper et bien faire dorer la viande. Mettre le tout dans une grande marmite avec 
sel (ou cube de bœuf), poivre, ail écrasé et 4 épices. A votre goût !
Ajouter les pommes de terre et les courgettes en fin de cuisson et l’aneth frais 
directement dans l’assiette (dernière minute).
Servir en présentant la crème dans un petit saladier et les cornichons dans une 
assiette. Pour faire joli, râper1 ou 2 betteraves cuites directement dans la soupe.
Repas complet !
Réchauffé c’est encore meilleur !
Un dessert dans une autre recette !

RECETTE RUSSE D’IRÈNE - POUR 6 À 8 PERSONNES
BORTSCH DE MA FAMILLE (SOUPE)




