
 
 

 

 

 

 

 

Mardi 16 février : Mardi-gras 

Le Mardi gras marque le dernier jour des réjouissances qui durent en fait depuis l’Epiphanie et 
qui, en passant par la Chandeleur, se terminent par le mercredi des Cendres. On entre le 
lendemain dans les 40 jours du carême qui vont mener au dimanche de Pâques. 

 

 

 

 

 

Rappel pour les « tête-en-l’air » ! 

Pas de distribution cette semaine 

 

 

Des nouvelles de la « Miellerie des Eyssauts »… 

Les nouvelles sont « glaciales », oui, l’hiver est rude pour tout le monde…  

 

 

Huile d’olive 
A priori, la famille Moutiez doit être aux sports d’hiver…  

Rappel : prochaine distribution le mardi 2 mars et le vendredi 5 mars 

 

 
 

Mardi 16 février 2010 
Ste Julienne 

Prénom fêté autrefois :Onésime  
 

« Par la blanche gelée, la pluie est 
présagée. S’il neige à la Saint Onésime, 

la récolte est à l’abîme. » 

FAN DE CAROTTE 
http://fandecarotte.free.fr 
16 & 19 février 2010 

Vendredi 19 février 2010 
St Gabin 

 
« Pluie de février vaut jus de fumier. 

Neige en février, bon temps pour les blés. » 



 

Zoom sur… Des aromates naturels pour garder la forme ! 
 

Odoriférants, les aromates sont des substances d’origine végétale que nous sommes nombreux à utiliser en 
cuisine. Et pour cause, ils peuvent s'accommoder de toutes sortes de plats. Mais les aromates sont aussi 
sollicités en parfumerie et même en médecine. En effet, les aromates sont reconnus notamment pour 
stimuler l'appétit, et diminuer la teneur en sel. Ainsi, leurs vertus sont nombreuses, que ce soit dans le 
domaine culinaire que thérapeutique... 

 

Le basilic 

Le basilic, également appelé "pistou", est une plante aromatique originaire des Indes. Il est 
très utilisé dans les soupes, les salades et les plats méditerranéens. 

Le basilic est également réputé pour ses vertus médicinales. Riche en anti-oxydants, il fournit une 
quantité non négligeable de vitamine C et de vitamine A. Il possède aussi des sels minéraux et sa richesse 
en camphre offre des vertus anti-rhume. 

 

L'origan 

Connue depuis le Moyen Age, l’origan est une plante aromatique dont l'odeur ressemble 
beaucoup à la Marjolaine. Elle accompagne la cuisine méditerranéenne. 

L'origan a un pouvoir antalgique, antiseptique et antispasmodique. De plus, l'origan exerce une action 
stimulante sur les fonctions digestives et biliaires. 

 
 
 

L'échalote 

L'échalote comme ses cousines l'ail et l'oignon, est indispensable dans bien des plats. Elle 
regorge de substances soufrées auxquelles elle doit ses pouvoirs bactériostatiques.  

L'échalote participe également à la lutte contre les maladies cardio-vasculaires, fluidifie le sang, et 
possède des pouvoirs anti-cholestérolémiants. 

 

La ciboulette 

Riche en anti-oxydants, la ciboulette s'utilise fraîche en général. Elle relève les salades, 
parfume les crudités et les soupes et aromatise les omelettes. 

Très digestive, la ciboulette, comme l'oignon et l'ail, est riche en potassium, en eau et en fructosanes. Elle 
est diurétique, stimule l’élimination de l’eau par les reins et régule à long terme la tension artérielle. C'est 
aussi une précieuse alliée contre les cancers. 
 

La coriandre 

Réputée diurétique, les graines de coriandre sont très aromatiques. Elles sont utilisées en 
pâtisserie mais aussi dans les ragoûts, le couscous, les plats de poisson et de salade.  

Ses feuilles, qui contiennent des anti-oxydants et sont riches en vitamine K, sont aussi à consommer. 

Tonique et stomachique, la coriandre régule le taux de cholestérol, contrôle la glycémie et lutte contre le 
stress oxydant. 



 

L'estragon 

L’estragon est originaire de Russie mais il a été introduit en Europe au Moyen Age. Ses 
feuilles aromatisent les plats, les sauces et les salades. 

Apprécié depuis des siècles pour ses vertus thérapeutiques, l’estragon est utilisé pour le traitement du 
diabète dans certains pays, tels le Royaume-Uni. De plus, riche en vitamine C, c'est un stimulant général 
et digestif. C'est aussi un diurétique et vermifuge. 

 

Le safran 

Originaire d'Orient, le safran a commencé à être cultivé en France au début du XVe siècle. 
Le safran est surtout utilisé dans la "bouillabaisse". 

En médecine, on l'emploie en tant que calmant, contre les crampes et contre l'asthme. Par ailleurs, le 
safran a des vertus antibactériennes et stimule la digestion. 

 
 

L'aneth 
L’Aneth est une plante aromatique que l'on peut trouver à l’état sauvage dans les endroits 
ensoleillés.  

Ce sont surtout les jeunes pousses qui sont utilisées pour aromatiser les légumes, les sauces froides et les 
poissons. 

Stomachique et carminatif, l'aneth est très efficace pour faciliter la digestion. 
 
 

Le laurier 

Les feuilles de laurier sont très utilisées dans les viandes, les poissons, les sauces et les 
bouillons. 

Le laurier possède des propriétés médicinales digestives. La feuille séchée possède des vertus 
antiseptiques. Le laurier stimule les estomacs paresseux et combat les fermentations. On le recommande 
aussi pour lutter contre les rhumes et les bronchites. 

 
 

Le persil 

Le persil agrémente tous les plats cuisinés. La France en est un grand producteur. 

Le persil a des propriétés diurétiques et digestives. Il aide à abaisser la tension artérielle élevée, il a une 
action anti-anémique et régularise le flux menstruel. De plus, c'est un vrai remède contre la mauvaise 
haleine 

 

Le thym 

Le thym est un aromate connu dans nos cuisines pour aromatiser viandes, poissons, tomates 
ou pâtés. 

Le thym favorise le bien-être respiratoire et rénal et est un protecteur de l’intestin. De plus, il est 
recommandé pour l’hypotension, l’anémie, les ballonnements, les affections urinaires, les troubles 
circulatoires et les déficiences nerveuses. Rien que ça ! 

Et bien d’autres encore… 



La recette de la semaine 

 
Recette du Velouté de céleri à la pomme 

 

 
Ingrédients pour 4 personnes 

 
1 demi boule de céleri-rave 
 
2 pommes Granny Smith  
 
1/2 citron  
 
1 cuil à soupe de crème fraîche 
 
Brisures de truffe (facultatif) 
 
Sel, poivre du moulin 

 

Préparation  

 
Épluchez et lavez le céleri. Puis coupez-le en petits morceaux et mettez-les dans une cocotte. 
 
Lavez les deux pommes. Ne les épluchez pas mais retirez leur coeur.  
 
Coupez-en une en morceaux et ajoutez-les dans la cocotte. Recouvrez d'eau et cuisez pendant 20 à 
25 min (10 min à l'autocuiseur) 
 
Pendant ce temps, coupez l'autre pomme en petits dés et citronnez-les. 
 
Mixez le potage et ajoutez ce qu'il faut d'eau selon sa consistance. Salez et poivrez. Réchauffez-le 
et ajoutez la crème. Remuez bien.  
 
Ajoutez alors les dés de pomme. Donnez juste un bouillon puis versez le velouté dans une soupière. 
Parsemez éventuellement des brisures de truffe.  

 


