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Vous étes fous
d’avaler ca !!!

Un industriel (repenti) de I'agro-

alimentaire dénonce ...

-

C’est a lire, les Gens,

c’est a lire, a méditer VDIEETES

et surtout, a agir en
D’AVALER CA!

Un indistrist de
f'ogroalimentaire

conséquence, si vous
ne faisiez pas déja.

Ce n’est pas pour
au COmPTOIR
AFRICAIM, nous travaillons avec les

rien que nous,

planteurs et les producteurs et
que nous bannissons de notre vie,
de nos circuits, de notre cerveau
I’agro-alimentaire industriel.

Un livre édifiant, méme si on
pense en savoir déja beaucoup
sur les magouilles de cette indus-
trie. Croyez-nous, on n’en sait pas
le quart du dixieme.
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e 2 W Et quand vous aurez

‘ ETMAINTENANT fini, je vous suggére
ON MANGE

la suite, écrite 3 ans

QUOI = Aaprés et qui vaut

[ aussi la peine.

ACHETEZ CHEZ LE BOUCHER
DU COIN, CHEZ LE POISSO-
NIER DU BOUT DE LA RUE,
CHEZ LE LEGUMIER D’EN
FACE, CHEZ L’EPICIER, LE BOU-
LANGER DU QUARTIER !

Epicement votres,

Genevieve et Bernard
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Un autre commerce, un autre monde ...
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() celle-13, on la doit a Gene .

Le combava (ou combawa,
cumbava, cumbaba, makrut,
citron combera, lime kaffir) est
un agrume dont le nom provient
des anciennes cartes maritimes
ou ['fle indonésienne de Sumba-
wa, a l'est de Bali dans I'archipel
de la Sonde et dans la mer des Moluques, est nom-
mée Combava par les marins occidentaux. Il est
originaire de ces fles. C'est le nom de I'arbre (Citrus
hystrix) et de son fruit. Il appartient a la famille
des Rutacées. Il a été introduit dans 'océan Indien,
a l'lle Maurice, par Pierre Poivre a la fin
du xviiie siecle. Il apparait tardivement dans les
textes occidentaux, dans la seconde moitié
du XXxe siecle.
Le combava a un arobme trés intense,
#2 %, rappelant la citronnelle. On utilise le
£ v fruit ou la feuille principalement a La
“‘Wﬁ Réunion, aux Comores,
\‘}t;:., a Madagascar et en Asie du Sud-
Est (Thailande, Cambodge, Viét Nam,
etc.). Généralement on utilise surtout son zeste ou
ses feuilles. Il reléve le goGt de nombreux plats,
comme les rougails de tomates ou les sauces
de piment. On utilise le jus pour préparer une bois-
son désaltérante.
Le lime kaffir est I'un des ingrédients de base dans
les plats khmers (Cambodge), notam-
ment un des plats nationaux
L'amok (poisson ou poulet en sauce,
cuit dans une feuille de bananier).
Le zeste du lime kaffir est utilisé par
les populations rurales d'Asie du

o

Sud-Est
(Cambodge, Thailande, Laos) pour repousser les
serpents, qui auraient, selon les habitants, horreur

de cette odeur. Bon, en Belgique .... d’accord !
Chez nous, il est apprécié dans le Gin. Disponible en
zeste et en feuilles au COMPTOIR AFRICAIMA.

Voici la liste des points
de vente des thés et ﬂg@@
infusions de nos
camarades de SCOPTI/1336 en Belgique.

« El bac i s’ortorne toudi su'l’ pourchau »

En wallon bien de chez nous !

Le site qui vous suggere quels fruits et légumes de
saison manger, chaque mois.

Au moins, en achetant ceux-la, vous étes sirs de ne
pas manger des « trucs » pas trop naturels :-)

@Mouclade au curry de Madras La recette ici

§ Parmentier de canard aux marrons
La recette ici

@ La vraie recette des crozets La re-
cette ici et du bouillon de poule La recette ici

“@Aho Gobi (Curry de chou-fleur aux
pois chiches) La recette ici

)

Et toujours plus de recettes sur notre site, ainsi que
les votres , si vous souhaitez nous envoyer vos re-
cettes préférées.
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O Le 11 novembre, portes ouvertes

Plaisir Di ... Vin, Ferme Chateau d’Ou-
doumont, Oudoumont 1 a 4537 Ver-

laine. De 10 a 18h30

O Les 24 et 25 novembre, Artisans du
Café a Verlaine

O Le 29 novembre, de 18h 3 ... chez

Sodial a Jumet

O Les 1 et 2 décembre, au restaurant
« Le Grand Pré », 13A rue du Grand Pré, 6560,
Hantes-Wihéries 071/ 55 50 78

[
® Bien sdr que les livres dont nous vous parlons
sont dispos chez « Les Yeux Gourmands » !

® Le Biltong, vous connaissez ? La
viande séchée pour I'apéritif. llanga,
deux Belges ayant grandi en Afrique
du Sud ont eu I'excellente idée d’en
démarrer la production en Belgique.

Ce serait dommage mais c’est possible ... ici.
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