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DE FETES...

dire «doigts de lumiere»). Aliment tres
énergétique. Respecter impérativement
la... date de conservation. Consommer
rapidement le paquet ouvert.

E. EXOTIQUES. Comme tous ces
nouveaux fruits dont on a déja parlé. Un
seul parfume une salade. Attention ne
mélangez pas de kiwis avec de la creme,
elle prendrait un golit amer. Immangea-
ble.

F. FLEURS. Elles ne supportent pas
toujours I’atmosphere des pieces chauf-
fées. Si vous avez regu des roses, et
qu’elles penchentla téte, laisser 15 cmde
tige. Lier ensemble. Suspendre la téte en
bas. Vous aurez en quelques jours un
petit bouquet de roses séchées tout a fait
romantique.

G. GINGEMBRE. Dans les recettes
anglaises, en poudre ou frais rapé. Il
parait que manger quelques biscuits au
gingembre, préserve du mal des trans-
ports.

H. HYPOCRAS. C’est le vin de féte
des Balois, épicé, et qui se boit en dégus-
tant les leckerlis. On le trouve tout prét.

I. IRIS. La racine d’iris (orris root)
fixe le parfum des pots pourris.

J. JUS. Jus de pomme, cidre ou vin
chaud ou méme thé, on peut utiliser les
sachets pour vin chaud du commerce.
Pour du vin chaud maison, bouillir 5
min. 3 dl d’eau avec 4 clous de girofle, 1
batonnet de cannelle, 1 citron et 1 orange
en tranches fines, 120 gr. de sucre. Infu-
ser 10 min. Ajouter 1 bouteille de vin
rouge. Chauffer sans bouillir.

K. KUMQUAT.Ressemble a une tou-
te petite orange. Bien laver. Se consom-
me avec la peau.

L. LIVRE. Beau, pas cher (Fr. 29.50),
savoureux. «La route des épices», Edi-
tion Silva.

M. MANDARINE. La vraie mandari-
ne est la plus juteuse, la plus parfumée, la
plus riche en pépins! Son écorce embau-
me la chambre. La tangerine est une
petite mandarine parfumée elle aussi,
mais moins juteuse et presque sans pé-
pins. La clémentine, plus banale, est is-
sue d’un croisement entre orange et man-
darine.

N. NOIX. Leur qualité laisse parfois a
désirer. Ne jamais consommer une noix

qui présente la moindre trace de moisis-
sure. Attention aux produits de son pro-
pre verger.

O. ORANGEAT et citronnat. Ce sont
les écorces confites de ces fruits utilisées
en patisserie. Elles se déssechent vite,
consommer rapidementle paquet ouvert.
Essayer dans un yogourt, une compote
de pommes ou une creme vanille du
commerce.

Millefeuilles bien garni pour un dessert
de fétes apprécié,

P. POT-POURRL. Il est de nouveau a
la mode. Tous les commerces en ven-
dent, plus ou moins chers ou raffinés. Si
vous en recevez un, mettez-le dans une
jatte. Jamais dans ou sur du bois. Re-
muez-le souvent. Les copeaux qu’il con-
tient (cedre) fixent le parfum. S’il a un
ardme «Noél», vous pouvez le décorer
avec des pommes de pin, des bétons de
cannelle li€s, un citron vert piqué de
clous de girofle. Pour le raviver, on vend
des mini-flacons d’essences spéciales.

Q. QUATRE-EPICES. C’est le fruit
d’un arbre tropical qui possede a lui tout
seul la saveur du poivre, du girofle, de la
muscade et de la cannelle réunis. En fait,
c’est plus souvent un mélange préparé de
ces épices qu’on vous vend.

R. ROSE. L’eau de roses (en vente en
droguerie) parfume certaines crémes et
gateaux orientaux et des pralinés au mas-
sepain. Un pot de confiture de roses cons-
titue un cadeau original et pas cher. Le
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thé de roses contient des pé-
tales séchés.

S. SAPIN. Petit ou grand,
noble ou pas. Sec ou non, il
est inflammable!

T. TIERGEL. Petit biscuit
plat, tres miellé, porteur de
dessins et de devises, spécia-
lité zurichoise. On le laisse
fondre sur la langue et on
hume son étonnant ardme.

V. VANILLE. Les taches
blanches qui parsement la
gousse sont un indice de qua-
lité. Le sucre vanillé doit con-
tenir 10% de vraie vanille. Le
sucre vanilliné contient 2%
de vanilline, arome artificiel.
Lisez bien les emballages.

W., X. WHISKY, XE-
RES, porto, cognac, rhum, il
n’en faut parfois qu’une
cuillerée pour une recette.
Pensez aux flacons
mignonettes. Il existe des es-
sencesnonalcoolisées (rhum,
kirsch).

Y. YLANG-YLANG,ber-
gamote, lavande, fraise, can-
nelle, mille odeurs parfument
les bougies. Il faut les sur-
veiller. Six morts I’an passé!
Les couronnesdel’ Avent qui
se dessechent pendant 4 se-
maines sont les plus dange-
reuses. Les bougies flottan-
tes parfumées sont un peu
plus stires.

7. ZESTE. Avantde zester,
raper ou de le prélever avec
un couteau éplucheur, laver
I’agrume a I’eau chaude, es-
suyer. Un test a montré que
des fruits dits traités ne
I’étaient pas, et... vice-versa.

Un Noél savoureux et odo-
rant a tous les lecteurs!

Janine Chassot (FRC)

N°12 Décembre 1994

ainés 19



	Consommation : odeurs et saveurs de fêtes...

