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L'année du Chien de Terre com-
mencera le 16 février 2018
et se terminera le 4 février 2019

pour laisser la place au signe du
Porc de Terre.

Le Nouvel An lunaire ou Nouvel
An Chinois * A Nongli
Xinnian) aussi appelé Féte du

Printemps (Chunjie) ou Féte

du Tét au Vietnam est le festival

le plus important pour les com-
munautés asiatiques a travers le
monde entier. Le terme Nongli
Xinnian signifie littéralement
bb2dzSt Iy Rdz
cole" car il se célébre suivant le
calendrier chinois qui est luni-
solaire. Cette féte est un moment
dont on profite en prenant des
vacances et en se réunissant en
famille. Les festivités s'étendent
sur quinze jours, a partir de la
nouvelle Lune jusqu'a la premiére
pleine Lune de I'année qui corres-
pond a la féte des lanternes.
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Mais comme ils
sont beaux, ces

deux -la!

Un autre commerce, un autre monde ...
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Nous vous invitons a le parcourir pour
adSOllvritaestdel@elu p€duits que E
nous avons soit ajoutés a la gamme
soit créés en fin d’année, tels que le
« Tunepah Mapuche » a essayer sur
des avocats, sur une raclette, le « Cub’Bouillon » qui
remplace les cubes de bouillon pleins de sel, de con-
servateurs, d’édulcorants par un mélange de liveche,
oignon, échalote etc ., I'incomparable poivre frais de
Kampot au sel, le Dukkah, mélange d’origine égyp-
tienne, et tant d’autres, dont, bien sir les thés et
infusions de nos amis de SCOPTIKM 0 @ C

Halte a la méprise et confusion entre cumin et car-
vi | Le premier est une épice culti-
vée principalement en Inde et le .
deuxiéme se cuisine en Europe et
O FeRve gleRnqmbeewg frompges ke =
diététicien Bertrand Blanchot remet
les points sur les i.
ﬁ,;;e*g@& Les livres de cuisine et l'industrie
BELs N%tmg:, agroalimentaire font rarement la
&< différence, et pourtant carvi et cumin
ont des saveurs tres éloignées : 'un
parfume la choucroute, I'autre le couscous !
Scandale : les fromagers entre autres, nous trom-
pent ! Non contents de nous vendre de I'emmental
en guise de gruyere, ils baptisent cumin le carvi qui
aromatise le gouda ou notre doux munster.
Les botanistes sont plus précis et distinguent le
cumimum cyminum du carum carvi... de quoi faire
perdre son latin au commun des cuisiniers ! Voyons
de plus pres ce qui différencie ces fréres ennemis.
Le cumin est une petite plante que I'on cultive prin-
cipalement en Inde, (d'ou elle est probablement
originaire), et sur une grande partie du pourtour
empditerranéep. Saylas des lgngilignes graines jaune
datre a deux carpelles (avis aux initiés en bota-
nique), qu'elle donne une fois I'an sont utilisées en
cuisine.
l@v?rstlf Fardl est bisannuel et s'éleve jusqua
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coup plus rudes que Ie cumin, en Europe notam-
ment, ou il croit encore a I'état sauvage. C'est de ces
graines noiratre et arrondies (facilement identi-
fiables grace a 5 cotés plus clairs et un unique car-
pelle, (précision toujours pour les initiés en bota-
nique et amis pharmaciens) que le cuisinier tire le
meilleur parti, mais ses fanes peuvent étre utilisées

comme du persil et sa racine s'accommode comme
panais ou navets. La suiteici ...
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saison manger, chaque mois.
Au moins, en achetant ceux-la, vous étes sirs de ne
pas manger des « trucs » pas trop naturels :-)

Deux recettes chinoises, a I'oc-
casion du Nouvel An asiatique
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§ Soupe chinoi
vetes et trompaet
recette ici
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Et toujours plus de recettes sur notre
site, ainsi que les votres, si vous souhaitez nous
envoyer vos recettes préférées.
http://comptoirafricain.net/category/recettes/
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Chaque mois, de nouveaux magasins décident de
proposer nos produits a leurs clients. Voir la carte
Vous souhaitez rejoindre notre réseauR S NB @Sy
deurs ?

Vous connaissez une épicerie dans laquelle vous
verriez bien nos produits ? Suggérez leur de nous

contacter H
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voyage autour du monde que nous
convie Philippe Chalmin avec Des

épices a l'or noir.

Epices a L'
épopée

Ce serait dommage mais c’est possible ...
en cliguant ici®
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