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Repas animés par notre équipe 
Janvier et février 2024 

« Aujourd'hui c'est frites ! » 
mars 2024 

« Gaufres sucettes » 

Repas ô thèmes 
14 Septembre - Saveurs du monde 

22 Septembre - street food 

2q Septembre - Saveurs du monde 

6 Octœre - street food 

13 Octcore - street food 
1q Octcore - Saveurs du roonde 

31 (ktobre - Repas orange 

7 novembre - street food 

14 novembre - Saveurs du monde 

20 novembre - Saveurs du monde 

27 novembre - Street food 

B Décembre - Saveurs du monde 

12 Décerrbre - Fête de !'Escalade 

1q Décembre - street food 

21 Décembre - Repas de nœ 

B Janvier - Galette des ros 
15 Janvier - street food 
IB Janvier - Saveurs du monde 
2 Février - La Chandeleur 
15 Février - street food 
7 flKlrs - Saveurs du monde 
1q flKlrs - Saveurs du monde 
23 flKlrs - Repas de Pôques 
22 Avt1 - Saveurs du monde 
30 Avril - street food 
14 rTiai - Saveurs du monde 
2 4 mai - Saveurs du monde 
31 flKli - Saveurs du monde 
7 Juin - Street food 
17 Juin - Saveurs du monde 
23 Juin - Finger food 

entJ?prise sociale 
privét 



SAVEURS 
D MONDE de 

Jeudi 14 Septerribre 2023 

Aujgur.cf ~ui ~gvi r.eras est uvi Plat lr.LaVtdais. 
Le fish and chips (en fronçais le « poisson-frites »), familièrement connu sous le nom de fish supper (« souper de poisson ») 
en Écosse et en Irlande du nord Dons sa version primitive (le pescodo frito), ce mets aurait été introduit en Angleterre aux 
XVIIe et XVIIIe siècles par les Juifs séfarades du Portugal. Dons le nord de l'Irlande, la morue, la plie et le merlon apparaissent 
plus communément dons les fish suppers. En Irlande, le fish and chips est associé à l'Italie grâce à un immigré, Giuseppe Cervi, 
qui ouvra la première boutique de fish and chips à Peorse street dons les années 1330 Visionnaire, il avait compris que les 
Irlandais adoraient les pommes de terre 

L'ile D'éttte~ude~aude 1 
1 

L'Irlande, lîle magique d'émeraude, enchante par ses falŒses, ses montagnes 
et ses vallées, ses belles plages et ses villes charmantes, ses légendes et son 
riche folklore, sa musique et sa gastronomie uniques Le folklore 1rland01s, des 
histoires fascinantes et rrqstereuses qui ont été transmises de génération 
en génération Des fées aux leprechauns, en passant par les géants et les 
banshees, ces récits ont captivé \'imagination à travers les siècles 

Le sava;s-t1,1 ~ 
• 

Les leprechauns sont sons doute les créatures les plus 
emblématiques de la m4tholog1e 1rlondoise Ils sont souvent 
représentés comme de petits hommes vêtus de vert, 
coff'es d'un chapeau et munis d'une barbe rousse Ces êtres 
espiègles et rusés sont connus pour leur amour de l'or et 
leur habileté à Jouer des tours aux humains 
Selon la légende, un leprechaun possède toujours un trésor 
coché, généralement une marmite d'or. qu'il dissimule à la fin 
d'un ore-en-ciel S1 un humoin parvient à capturer un 
lep(echoun, celu1-c1 doit révéler l'emplacement de son trésor 
Cependant, ces créatures rusées sont très douées pour 
échopper à leurs poursuivants, en ut1l1sont souvent des 
tours et des 1llus1ons pour les tromper 
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morgherito, l'histoire de la reine des pizzas, est une spéc1ol1té cul1no1re 
trodit1onnelle de la ville de noples, en Italie Très populaire, cette pizza 
nopol1to1ne est gome de tomates, de mozzarella, de bos1l1c fros. de sel et 
d'huile d'olive 
Les couleurs de ces tros premiers ingrédients sont celles du drapeau 
1tol1en Le ro Humbert Ier, accompagné de son épouse marguerite de 
Savoie (en 1tol1en morghento di Sovo10), voulant rollier les nopol1t01ns à sa 
couse et les intégrer dons l'unité not1onole, se rend à noples le I IJu1n 1339 
À cette occasion, le chef pzzooo Roffoele Esposto crée en leur honneur 
cette pizza aux couleurs du drapeau 1tol1en (tomate rouge, bostc vert, 
mozzarella blanche) et la baptise le lendemain «morghento» 

le Basilic 1 
Cette herbe pol4volente avec un arôme intense et des 
ut1l1sot1ons innombrables dons la CU1s1ne o commencé à être 
cultivée 11 4 o environ 5000 ans en Asie du Sud-Est , et en 
port1cul1er en Inde et en Asie tropicale De nos Jours, le 
bosse. une herbe aromatique du nom latin Oc1mum bos1l1cum 
et appartenant à la famille des kmocees (la même que 
l'ongon, la menthe et le th4m) est l'un des plus ut1l1sés ou 
monde 

? 
le savttis-tu · 

Pulcinello est le personnage le plus populaire de la comedio dell'arte, genre théâtral 
italien qui se développe à partir du 16ème siècle nommé en napolitain Pulecenello, il 
correspond ou Polichinelle fronçŒs · c'est un serviteur à la fois stupide et empreint de 
bon sens populaire 
Le costume et l'allure de Pulc1nello ont évolué ou cours des siècles Ventripotent, il est 
aujourd'hui habillé d'un vêtement ample et bouffant blanc porté par-dessus des 
sous-vêtements rouges Coiffé d'un bonnet blanc, il porte un masque noir qui couvre la 
moitié du visage, avec un nez crochu rappelant la forme d'un bec (évoquant le poussin, 
pucro en 1tol1enl, ou le nez proéminent des Bourbons qui ont dominé noples diront 
certains 1 
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Le chili con corne (chili à la viande) est une sorte de ragoût de vionde(s) épicé originaire du sud des États-Unis dont les ingrédients essen 
tiels de la variante la plus connue sont la vrnde de bœuf et le chili. Il en existe de nombreuses vonontes dons lesquelles entrent diverses 
viandes, divers légumes comme les haricots, rouges ou noirs, le mois, les poivrons, rouges ou verts, les tomates, et divers aromates 
comme les rngnons, \'oil, le cumin, la conondre, etc 
Dons des écrits de 1529, le moine franciscain Bernardino de Sohogun décrit un ragoût ossosrrrè de piment consommé dons la capitole 
aztèque, T erochntkn. où se situe à présent lûexro L'ut1l1sot1on de bœuf comme viande principale prend son origine des colons espagnols 
En espagnol, l'appellation « chili con corne » est composée du terme chili (du nohuotl classique . ch~li, signifiant « piment ») et les deux 
mots en espagnol, con « avec » et corne « viande » ont leurs plus anciennes traces écrites connues dons un livre de 135 7 à propos de 
la guerre omércoro-rrexccne ? 

le St.\Vt.\iS-tU r GLILUW.e, J.lél1-itaGe du Passé Mexican1! 
De l'époque préhispmque, les 

Le haricot est apparu 11 4 odes m1ll1ers d'années mexicains ont gardé et perpétuent 
Il est originaire d'Amérique du Sud et d'Amérique toutes les fêtes traditionnelles Lo 
Centrale avec deux variétés dlf f érentes cérémonie du T ezmoscol (bain de 
On retrouve plusieurs formes de haricots comme vapeur) n'a pas évolué, les rites 
le flageolet, les haricots verts, noirs, blancs, sont intacts Les danses anciennes, 
rosés, le honcot coco ou encore le haricot rouge comme les danses aztèques, suivent encore les chorégraphies des temps anciens, 
Le haricot rouge est \'un des ingrédients de base comme le peuple de moctezumo devot les danser à l'époque Les costumes 
du célèbre ch1l1 con corne, une recette tex-mex traditionnels sont la copie conf orme de ce que l'on peut trouver sur des fresques 
appréciée dons le monde entier rms 11 agrémente présentes dons certains sites préhisponiques, ou tel qu'ils sont décrits dons les 
bien d'autres recettes tout aussi gourmandes divers codces Jalousement conservés par les plus beaux musées du mex1que 


