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L’éL’édito

Philippe Cugniet

Un vilain défaut ? 

J’avoue ne pas avoir beaucoup de 
souvenirs de mes mercredis après-
midi consacrés au catéchisme. Je 
me souviens surtout de la salle 
préfabriquée qui tenait lieu de rendez-
vous et de son poêle qui carburait à 
l’alcool et dégageait autant de gaz 
toxiques qu’un véhicule dépourvu de 
pot catalytique. Malgré les années, ma 
mémoire a quand même réussi à retenir 
la liste des sept péchés capitaux, qui 
ne sont pas nécessairement les plus 
graves qui puissent être commis, mais 
qui sont en revanche à l’origine de 
tous les autres péchés. Avec l’orgueil, 
l’avarice, l’envie, la colère, la luxure et 
la paresse, la gourmandise apparaît 
comme un péché plutôt véniel. Si la 
religion semble nous donner mauvaise 
conscience, la science quant à elle, 
nous propose une approche plus 
rationnelle et déculpabilisante.
En 1997, des chercheurs ont décrit un 
désordre alimentaire et l’on baptisé,  
« syndrome du gourmand». Même si 
cette affection reste rare, les experts 
s’accordent à dire que la gourmandise 
fait partie de notre nature, qu’elle est 
programmée par notre hypothalamus 
et contribue même à notre survie. 
Une autre étude juge l’hormone  
GLP-1 responsable de notre préférence 
à manger uniquement par plaisir et 
notamment des aliments gras. 
Ceci étant digéré, et avec la 

démonstration scientifique comme 
alibi, nous voici libérés de tout 
jugement céleste. Et cela tombe 
plutôt bien, car le calendrier des deux 
prochains mois nous propose bon 
nombre d’occasions de tester notre 
capacité à résister aux innombrables 
plats et desserts de fêtes qui nous 
seront proposés. Ainsi décomplexés, 
vous pourrez tout à loisir parcourir ce 
numéro dans lequel nous n’avons pu 
resister à mettre  en avant quelques 
grands classiques de nos tablées 
festives.

La période de fin d’année est aussi le 
moment propice aux bilans de toute 
sorte. De ces constats plus ou moins 
heureux en découleront les célèbres  
bonnes résolutions qui ne dureront 
pas plus longtemps que les aiguilles 
de votre sapin définitivement placé 
trop prêt de ce fichu radiateur. Vous 
le découvrirez dans quelques pages, 
votre EAO prendra également de 
bonnes résolutions pour 2024.
Avec un peu d’avance, je vous 
souhaite de passer de très belles 
fêtes de fin d’année avec beaucoup de 
gourmandises sur vos tables et tout 
autant de générosité dans vos cœurs.
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J’espère que vous vous portez bien. 
Nous nous acheminons tranquillement 
vers la fin d’année et celle des travaux 
du projet immobilier Côté Parc. Vous 
avez certainement remarqué que les 
premiers locataires étaient arrivés 
aux Dahlias. L’immeuble s’est rempli 
rapidement pour l’être complètement 
fin novembre.
La passerelle de verre suspendue qui 
relie les Azalées aux Cèdres devrait être 
en fonction fin décembre ou au plus tard 
début janvier. Cette passerelle rouvrira 
l’accès entre les deux bâtiments, mais 
permettra également aux résidents 
et aux résidentes d’accéder au parc 
directement depuis la place du village. 
Cette nouvelle perspective créera une 
traversée sans voiture de l’avenue 
Trembley au chemin Colladon. 
Vous avez pu également le remarquer, 
les aménagements périphériques 
vont bon train, et la plantation des 
90 arbres va se poursuivre jusqu’au 

premier trimestre 2024 et ce suivant la 
météo qui régule pour beaucoup les 
interventions humaines en extérieur.
Vous aurez plaisir, je l’espère, à 
retrouver les savoureux menus de 
fêtes concoctés par les équipes du 
service de la restauration et ses deux 
brigades de cuisine labellisées « Fait 
Maison ». 
J’espère que vous vous régalerez.
À l’heure ou j’écris ces quelques 
lignes, le programme d’animation est 
en cours de bouclage, mais je peux 
déjà vous informer que celui-ci a été 
clairement étoffé, aussi bien en EMS 
qu’à la Résidence Colladon.

Étant présent à la MRPS pendant les 
fêtes, j’aurai le plaisir de vous croiser 
pendant cette agréable période. 
D’ici là, je tiens d’ores et déjà à vous 
souhaiter d’excellentes fêtes à vous et 
vos proches.

Au plaisir de vous croiser !

LeLe mot de la Direction

Yves Bassières

Chères Résidentes, chers Résidents,
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ÇaÇa se passe chez nous

Philippe Cugniet

Vous tenez entre vos mains le dernier 
numéro de l’Écho de l’Àge d’Or tel que 
vous le connaissez. 
Le sondage que nous vous avions 
proposé fin 2022 sur le contenu de votre 
journal n’a malheureusement rencontré 
que peu d’intérêt. Le taux de réponse 
insuffisant ne nous ayant pas permis 
de définir quel avenir vous souhaitiez 
donner à l’EAO, nous allons donc tenter, 
dès le mois de février prochain, de 
donner un nouveau rôle à votre journal, 
celui de vous informer au plus près de 
ce qui se passe à la Maison de Retraite 
du Petit-Saconnex. 
Vous serez donc tenu au courant 
des projets en cours et découvrirez 
l’envers du décor de notre Institution. 
Ce nouveau journal deviendra un peu 
plus qu’un simple recueil de textes et 
d’articles en devenant, nous l’espérons, 
un véritable outil de communication, 
pour les résidents, leur famille, les 
collaborateurs, mais aussi toutes les 
populations en recherche d’informations 
sur notre Institution.

Vous retrouverez avec plaisir certaines 
rubriques, comme par exemple «ça se 
passe chez nous » qui revient en images 
sur les activités et animations des 
mois passés et d’autres disparaîtront, 
comme le partage d’articles inspirés 
par un thème précis. Ce nouveau 
support d’échange d’informations 
demandera, c’est certain, un plus gros 
travail rédactionnel, c’est pourquoi, il ne 
sera publié que 4 fois par an au lieu des  
6 numéros actuels. 
Cette nouvelle formule sera toujours 
sans publicité visible, mais sponsorisée 
financièrement par nos partenaires et 
toujours imprimée sur un papier issu 
d’une gestion forestière responsable 
(FSC) et avec un impact carbone neutre 
certifié par MyClimate.
J’espère que vous prendrez plaisir à 
découvrir le premier numéro de l’année 
2024, qui sera distribué début février.

L’EAO tourne la page
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Soleil dans le ciel et sourire sur les visages de nos vacanciers

Sur la route des vacances

C’est accompagnée du Directeur 
des soins et de l’accompagnement, 
M.François Dettwiler, de sa secrétaire 
Stéphanie, et de nos deux animateurs à 
la résidence Colladon Olivier et Dylan, 
qu’une partie de nos résident-e-s sont 
parti-e-s en vacances  début octobre 
dans le magnfique canton du Tessin. 

Hébergé-e-s à l’hôtel Centro Magliaso, 
nos vacancier-e-s ont profité d’une 
météo idéalement ensoleillée au bord 
du lac de Lugano. Les clichés partagés 
ci-après témoignent des bons moments 
passés ensemble et du programme 
des visites concocté par notre service 
d’animation.

ÇaÇa se passe chez nous
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Le Centro Magliaso est un centre de 
vacances au sein d’un grand jardin au 
bord du lac de Lugano. Il propose des 
vacances inoubliables pour familles, 
personnes seules, groupes et pour 
personnes à mobilité réduite.
Le Centro Magliaso n’est pas un 
hôtel ordinaire, il est dirigé par une 
association qui s’est donné pour 
but de permettre à toute personne 
de prendre des vacances. Ceci 
indépendamment de son âge.

Le Parc Ciani au bord du lac de Lugano

Première journée consacrée à 
l’installation dans le magnifique centre 
Magliaso situé au bord du lac de 
Lugano. Impatient-e-s de découvrir 

les alentours, nos résident-e-s n’ont 
pas attendu le lendemain pour partir à 
la découverte du  Parc Ciani et de ses  
63 hectares sur les berges du lac.

Centro Magliaso
Via Bosconi 11
CH-6983 Magliaso



ÇaÇa se passe chez nous
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Chateaux de Montebello et Sasso Corbaro

Après-midi chargée de vieilles pierres 
et d’histoire pour nos résident-e-s en 
vacances dans le Tessin, avec cette 
excursion en petit train touristique au 
départ de Bellinzona direction la visite 
des châteaux de Montebello et Sasso 
Corbarro qui figurent sur la liste des 

monuments et des sites du patrimoine 
mondial protégé par l’UNESCO. Après 
la marche et les marches, une petite 
pause s’est imposée à Ponte Tresa pour 
déguster un authentique café italien, 
pour le plus grand plaisir de toutes et 
tous.

Sur la route des vacances

Dylan Grillet
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Nos résident-e-s emporté-e-s par leur 
frénésie de découvertes ont décidé de 
faire le tour de la Suisse en un peu plus 
d’une heure. Pour réussir cet exploit, 
direction Melide à quelques pas de 
Lugano pour découvrir le plus grand 
musée miniature en plein air de Suisse :  
Swissminiatur 

Swissminiatur

La Falconeria

En autres activités et sorties, les 
touristes de la résidence ont pu assister 
à un spectacle fascinant de rapaces, 
de hiboux, de chouettes et même de 
cigognes à la Fauconnerie de Locarno.  
 



Anthony Marrone

ÇaÇa se passe chez nous
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Journée mémorable lors de la sortie 
d’octobre au Bioparc de Bellevue 
réunissant les résident-e-s de la MRPS 
et le monde animal le temps d’un 
après-midi. Cette excursion a permis 
aux résident-e-s de partager des 
moments privilégiés au plus proche 
des animaux du parc. Le Bioparc 
accueille actuellement une vingtaine 
d’espèces de mammifères, plus d’une 
soixantaine d’espèces d’oiseaux, dont 
de nombreux perroquets et cacatoès, 
et plusieurs espèces de reptiles. 

Découvertes animalières 

au Bioparc



De la musique de qualité accessible 
à toutes et tous
Les Concerts du Cœur est une 
association qui propose des moments 
de musique de qualité aux personnes 
qui ont difficilement accès aux salles 
de concerts traditionnelles. Comme par 
exemple les hôpitaux ou les EMS.

ÇaÇa se passe chez nous
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Ana la China, Daniel Renzi « El 
Rubio », Maud la Manuela et Naomi 
Guerrero sont des figures connues et 
reconnues du flamenco genevois et 
international. Ensemble ils forment la 
Cueva Flamenca, groupe de Flamenco 
mélangeant la musique, le chant et la 
danse. Les résidents de la MRPS ont 
eu la chance de les accueillir grâce au 
soutien de l’Association des Concerts 
du Cœur. Rarement nos résidents ont 
été aussi attentifs et captivés par les 
pas de danse, les sons de la guitare et 
la voix d’Ana. Envoûtant, intrigant ont 
été les maître-mots de cet après-midi 
dépaysant.

Pierre Longo

Olé !
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L’homme aux 30 «Bol d’Or»

Pierre Longo, animateur coordinateur à la MRPS, nous propose l’interview de Monsieur 
Renzo Zanon, grand navigateur devant l’éternel et résident à l’EMS de la Maison de 
retraite du Petit-Saconnex.

Bonjour M. Zanon, pourriez-vous, vous présenter en quelques mots à notre lectorat? 

Je m’appelle Renzo Zanon et je suis né à Venise en Italie. Je suis venu à Genève 
lorsque j’avais 25 ans. J’ai toujours travaillé dans l’hôtellerie, à l’Hôtel Richemond, ou 
j’ai d’ailleurs rencontré celle qui deviendra mon épouse. J’y suis resté quelques années 
en commençant tout en bas de l’échelle. Ensuite, grâce au propriétaire, Monsieur 
Almleder, j’ai eu l’opportunité de reprendre la direction d’un autre établissement 
hôtelier à Genève où j’y suis resté plus de 30 ans comme directeur.

Comment en êtes -vous venu au sport nautique ?

Bizarrement je viens d’une famille de montagnards et j’aime beaucoup faire le contraire 
de ce que l’on attend de moi. J’ai commencé par l’aviron à Venise, c’est en arrivant à 
Genève et en découvrant le lac que j’ai commencé la voile.

ÇaÇa se passe chez nous
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Pierre Longo

Vous avez participé à plus de 30 Bol d’or, vous rappelez-vous votre première fois ?
Quel est votre meilleur souvenir de toutes ces participations?

Je crois que c’était en 1970 si mes souvenir sont justes. Mon meilleur souvenir est sans 
doute lorsque j’ai terminé à la deuxième place de ma catégorie, on aurait pu  gagner 
avec mon équipe si on ne nous avait pas coupé la priorité.

Par rapport à votre époque, comment jugez-vous l’évolution des bateaux ?

Mais ce ne sont plus des bateaux ! Ce sont devenus des avions qui flottent au-dessus 
de l’eau !

Si demain on vous offrait de participer à un Bol d’or, juste comme passager, 
l’accepteriez-vous ?

Et comment ! Tout de suite, en courant, en me trainant à 4 pattes ou en volant sur l’eau ! 
Oui, bien sûre que j’accepterais et avec joie.

Cette année nous sommes allés ensemble voir le départ du Bol d’Or depuis la berge, 
depuis le site du tir au canon plus précisément qui annonce le départ de la course. 
Avez-vous apprécié d’être présent comme spectateur et non comme acteur de la 
course ?

Oui j’ai beaucoup apprécié et j’en profite pour vous remercier, mais j’aurais quand 
même préféré concourir (petit sourire en coin)

Merci M. Zanon, nous vous donnons rendez-vous les 14, 15 et 16 juin prochains pour 
la prochaine régate du Bol d’Or Mirabaud.



Le P’tit Marché
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Le P’tit marché

Vous l’aviez connu trimestriel, il est de 
retour tous les mercredis dès 10h00 
autour de la cheminée des Frênes à la 
résidence Colladon. Au programme des 
petites portions adaptées à la clientèle 
et des petits prix pour que tout le monde 
puisse en profiter.
Vous y retrouverez des fruits et légumes 
frais, des produits laitiers, mais aussi de 
la charcuterie. Monsieur Luis Ribeiro, 
responsable des salles à manger, 
s’occupe avec ses collègues de la vente 
et de l’assortiment qui viendra à évoluer 
suivant les saisons, mais aussi suivant 
les desiderata des résident-e-s. Alors si 
vous souhaitez voir de nouveaux articles 
apparaître sur les étals du P’tit marché, 
il vous suffit de vous rapprocher de Luis.

ÇaÇa se passe chez nous
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Dia de muertos

Le 2 novembre dernier, l’équipe 
d’animation de l’EMS a proposé une 
après-midi festive sur le thème de la 
fête mexicaine de la Toussaint appelée 
Dia de muertos. 
Au Mexique, cette fête rend hommage 
aux défunts, dans la joie et la musique. 
Une fête colorée qui se caractérise par 
une synthèse de traditions catholiques 
avec des éléments issus de traditions 
indigènes du Mexique. Autour 
d’Elisabeth et de ses magnifiques 
maquillages, les mariachis et leur 
sombrero ont rythmé la fête.

ÇaÇa se passe chez nous
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ÀÀ  table !
Des saveurs venues d’ailleurs

Pas de Noël et ses marchés sans pain 
d’épices ! Je vous propose de découvrir 
son histoire venue de fin fond de 
l’antiquité. Une première référence 
écrite au pain d'épices se trouve au 
temps des Égyptiens : un pain cuit avec 
des herbes aromatiques et quelques 
épices, enrobé ensuite avec du miel. 
Selon la mythologie des Égyptiens, des 
Grecs, des Romains et des Teutons, le 
miel était un cadeau des dieux. La Bible 
parle également de la "terre promise où 
coulent le lait et le miel". Cela explique 
pourquoi, dans les temps anciens, le 
miel était attribué à un don divin pour 
en avoir les effets curatifs et vivifiants.
On trouve dans l’ancien temps plusieurs 
références à un pain sucré avec du miel. 
Le Grec Aristophane fait mention du 
"melitounta" à base de farine, de sésame 

et enduit de miel. Les Romains quant 
à eux l’appellent le "panis mellitus", un 
pain frit arrosé de miel, cependant ce 
n'étaient que des précurseurs du pain 
d'épices actuel.
Celui qui s’en rapproche le plus et qui, 
certainement fonde les bases de notre 
pain d’épice contemporain, est un pain 
de miel chinois, agrémenté d’épices et 
de plantes aromatiques. Il faisait office 
de ration pour les soldats chinois au 
Moyen Âge. Il fut mis au point en Chine 
au Xe siècle pour les empereurs de la 
dynastie Tang. On trouve mention dans 
des textes du XIIIe siècle citant ce pain 
comme faisant partie des rations de 
guerre des cavaliers de Gengis Khan 
qui le répandirent chez les Arabes. Il 
s’appellerait le « Mi-kong ».
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Christophe Guillon

Lors des Croisades des XIIe et XIIIe 
siècles, les Européens le découvrent 
à leur tour. Ils rapportent la recette 
ainsi que les épices dans leur royaume 
respectif. C’est surtout en Allemagne, 
dans les villes d’Ulm, Munich et 
particulièrement Nuremberg que le 
pain d’épice s’installe durablement. On 
va voir apparaître des « pains d’épiciers 
», véritable maître pâtissier du pain 
d’épices. Tout un savoir-faire mis à 
l’honneur et surtout la capacité à trouver 
les épices nécessaires à l’élaboration 
du pain d’épices. 
Une première mention de « Lebkuchen », 
pain d'épice en allemand, est faite à 
Ulm en 1296, puis il s'est répandu dans 
les monastères du Saint Empire romain 
germanique : Munich, Aix-la-Chapelle, 
Bâle, Augsbourg et Nuremberg où il est 
mentionné en 1395.
Ce pain va conquérir rapidement 
les moines. Ainsi par les réseaux 
monastiques, en particulier par les 
moines cisterciens, le pain d’épices se 
diffuse peu à peu en Europe. Chaque 
région fera évoluer les recettes (en 
fonction des épices choisies et surtout 
celles disponibles). En 1453 on retrouvait 
le pain d’épices sur les tables de Noël 
des moines cisterciens en Alsace. 
Celui-ci prenait alors forme humaine 

(que l’on retrouve encore sur nos tables 
aujourd’hui). Les premiers maîtres 
pâtissiers de pain d’épices étaient établis 
à Reims au XIVe siècle. Une vingtaine de 
maîtres «pains d’épiciers» y officiaient, 
ce furent les plus réputés du Royaume. 
Le bailli de l’archevêque leur octroie 
même des statuts de corporation en 
1571, reconnus officiellement 1596 par 
Henri IV !
De même en Alsace, un peu plus tard 
à la Renaissance, les «Lebküchler» 
(pain d’épiciers) fondèrent leur 
propre corporation dont l’emblème 
représentait un ours en bretzel. Des 
moules en bois nobles du XVIe siècle 
finement sculptés de magnifiques 
scènes ont été conservés et témoignent 
du luxe entourant cette denrée. En effet 
les épices étaient hors de prix à cette 
époque. La réputation des maîtres 
pains d’épiciers d’Alsace est telle qu’en 
1643 on leur interdit le cumul de pains 
d’épicier et boulanger !
En l’an 1452, le duc de Bourgogne, 
Philippe III le Bon, déguste pour la 
première fois cette curieuse galette à 
Courtrai en Belgique. On note ensuite, 
à Dijon, l’arrivée du premier maître pain 
d’épicier inscrit au registre en 1711. Cela 
donnera une variante du pain d’épices : 
les nonnettes.

Textes et épices nécessaires à la réalisation de pain d’épices : 
https://maxdaumin.com/



La Suisse occidentale, la plus gourmande
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Les cantons ouverts aux arômes surprenants :
- Vaud
- Neuchâtel
- Fribourg
- Valais
- Bâle-Ville

Les 5 cantons les plus 
gourmands :
1 - Jura
2 - Fribourg
3 - Valais
4 - Neuchâtel
5 - Vaud

Impossible de parler de gourmandise sans évoquer la passion du peuple helvétique 
pour le chocolat. La Maison Caller, en collaboration avec l’institut d’études de marché 
Unico-first SA et l’Université des sciences appliquées de Zurich (ZHAW), a publié, il 
y a déjà quelque temp une étude très intéressante sur la consommation de chocolat 
en Suisse. Un enquête qui fait saliver.

Chocolat for ever

LaLa gourmandise



On mange davantage de chocolat en société

On déguste davantage sur son canapé
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@salondeschocolatiers.com 
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Friable comme du bricelet! 

Cette expression reflète la qualité 
recherchée dans ce biscuit: sa finesse 
et son croustillant. Les ingrédients 
sont simples mais la confection exige 
l’utilisation d’un fer spécial où chaque 
bricelet est cuit individuellement. Une 
boîte en fer-blanc remplie de bricelets 
est un cadeau de Noël apprécié que 
certaines femmes offrent chaque 
année à leurs enfants et petits-enfants. 
Selon le Dictionnaire suisse romand, 
les termes bricelet (en français) et 
Bretzel (en allemand) se sont influencés 
mutuellement. Cette influence a donné 
lieu au terme de « Bretzeli », utilisé 

pour désigner le même produit dans 
l’Emmenthal. La graphie "brisselet", 
répandue jusqu’au début du XXe siècle, 
est aujourd’hui tombée en désuétude. 
La confection des bricelets est 
probablement liée à celle des hosties, 
car la technique de cuisson entre deux 
fers chauds est la même. Des vendeurs 
d’oublies, simples biscuits fins et plats, 
sont organisés en corporations, à Paris 
dès le XIIIe siècle. À la fin du Moyen 
Âge, on confectionne des bricelets et 
des gaufres plus épaisses dans toute 
l’Europe, pour le temps des fêtes et du 
carnaval.

LaLa gourmandise



21

www.patrimoineculinaire.ch/
www.kulinarischeserbe.ch
2005 - 2009, Association Patrimoine Culinaire Suisse, Lausanne.
Photo : Elise Heuberger

Les très nombreuses recettes pour la 
pâte à bricelets, variant en fonction du 
corps gras utilisé, sont transmises dans 
les livres de cuisine imprimés, dans les 
cahiers manuscrits et les publications 
des femmes paysannes. François de 
Capitani, dans son livre Soupes et 
citrons (2002), affirme que les recettes 
rencontrées au XVIIIe siècle ne diffèrent 
pas beaucoup de celles que nous 
connaissons aujourd’hui. La difficulté 
dans la préparation des bricelets, 
explique-t-il, consistait en la régulation 
de la température de cuisson au fer, qui 
était chauffé sur le feu ouvert.  
Parmi les ingrédients, aujourd’hui le 
saindoux est moins utilisé, suivant la 
désaffection générale envers cette 
graisse tirée du porc; ce, alors même 
que le résultat est jugé meilleur. En 
ce qui concerne le beurre, il donne un 
arôme apprécié; mais s’il est utilisé en 
trop forte proportion, il a tendance à 
couler hors du fer à la cuisson. L’usage 
de la crème était considéré comme 
caractéristique de la production en 
milieu rural.
Les ingrédients de la pâte sont 
mélangés et la pâte repose quelques 
heures. On dépose une cuillerée ou une 
boulette (selon que la pâte est liquide 
ou semi-liquide) dans le fer chaud que 
l’on referme. Quand la vapeur cesse de 
sortir il faut attendre un peu plus... et 
l’expérience fait le reste!  
Le bricelet doit être doré mais pas 
totalement brun. Encore tout chaud 
il est transféré sur une planche 
et immédiatement coupé, plié ou 

roulé autour d’un bâtonnet en bois. 
La production des bricelets exige 
beaucoup de patience. Plusieurs 
femmes s’associent volontiers pour y 
consacrer une après-midi commune 
et organiser leur travail autour de 
plusieurs fers. Le bricelet se consomme 
toute l’année mais il est précieux et 
apporte toujours une touche festive et 
raffinée. Il s’apprécie parmi les biscuits 
et friandises à Noël, il se sert  en fin 
d’un repas de fête familiale, avec le 
café. Les bricelets salés sont offerts à 
l’apéritif avec le vin blanc, usage propre 
au canton de Vaud. Le bricelet formé en 
éventail ou en cornet accompagne les 
glaces ou entoure une crème fouettée 
au kirsch. En Gruyère, les bricelets 
garnis de crème ou de crème double 
font partie du menu de la Bénichon. 
Dans ce cas-là, on enroule les bricelets 
lorsqu’ils sont encore chauds autour 
d’une tige en bois. Lorsqu’ils sont 
refroidis, on les emplit avec de la crème.
À vos fers !
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Vive le roi !

Impossible de parler de gourmandise 
sans parler de la première que vous 
partagerez en 2024, la galette des 
Rois. Chaque année, le 6 janvier, les 
gourmands se réunissent autour de 
cette délicieuse pâtisserie pour célébrer 
la fête des Rois. Mais d’où vient cette 
tradition et quelle est la symbolique 
derrière la galette des Rois ?
La tradition de la galette des Rois 
remonte à l’époque des Romains, qui 
célébraient les Saturnales en offrant une 
fève à la personne la plus influente de 
la fête. La fève symbolisait la prospérité 

et la chance pour l’année à venir. Au fil 
des siècles, cette coutume a évolué et a 
été associée à l’Épiphanie, qui célèbre 
la visite des Rois mages à l’enfant 
Jésus. Aujourd’hui, la galette des Rois 
est composée d’une pâte feuilletée, 
souvent fourrée à la frangipane (un 
mélange de crème d’amandes et de 
crème pâtissière), mais elle peut aussi 
être aux fruits ou au chocolat. Elle 
est traditionnellement décorée d’une 
couronne en papier, symbole de la 
royauté.

LaLa gourmandise
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La tradition veut que la galette des Rois 
soit partagée en autant de parts que de 
convives, plus une. Le plus jeune enfant 
de la tablée se cache sous la table et 
désigne qui recevra chaque part de 
galette. Ainsi, il n'y a aucune préférence 
ou partialité dans la répartition des 
parts. Dans une illustration du Livre 

d’heures d’Adélaïde de Savoie (XVe), on 
retrouve la représentation d’un enfant 
sous la table, désignant le bénéficiaire 
de la fève. Le modèle en porcelaine 
remonte au XIXe siècle en Saxe. Celui 
qui la trouvait devait offrir une tournée 
générale. Or, certains avares auraient 
avalé la fève pour ne pas bourse délier. 

La tradition de la fève

La fève est une des composantes 
essentielles de la galette des Rois. 
Autrefois, une vraie fève était glissée 
à l'intérieur de la pâte. De nos jours, la 
fève est le plus souvent en porcelaine 
et représente souvent des personnages 
célèbres, des animaux ou des symboles 
de chance. Celui qui trouve la fève dans 
sa part de galette devient le roi ou la 
reine de la journée et a le droit de porter 
la couronne. Suivant les régions, il peut 
aussi choisir son roi ou sa reine.

La dégustation 
de la galette des Rois
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2121 secondes de paix

Frugalité, une voie qui enseigne

Le poème court exprime la simplicité. Une culture où la frugalité est une vertu qui 
luit, qui enseigne l’art de vivre avec sobriété, une finesse.

La beauté de l’imperfection, une réalité...

L’hospitalité s’exprime.
Dans chaque tasse étanche,

une fraîcheur émane. 

La gourmandise l’envahit,
un éclat de désir.
Mais la sagesse murmure, prête à guider.



25

Annik Dori

Dans la simplicité, l’équilibre s’établit. Pour nous, c’est l’occasion de consacrer  
21 secondes de paix pour faire une pause frugale dans le tourbillon de notre quotidien, 
une vertu qui nous guide.

À travers ses longs voyages, l’empreinte d’une vie et d’une Amitié avec Salva Magaz, 
photographe.

Dans leur festin harmonieux,
avec une lenteur exquise,

chaque bouchée, une jouissance complice.

Couleurs éclairées,
douceur tant convoitée,
regard captif.
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LaLa page œcuménique

« Le peuple qui marchait dans les ténèbres...» 
Ainsi commence un passage du livre d’Ésaïe. N’est-ce pas l’impression que nous 
avons aujourd’hui, avec tous ces bruits de guerre aux quatre coins du monde ? 
Sans compter les perspectives pessimistes que nous assènent jour après jour les 
économistes, les écologistes, les politiques et les anxieux de tous bords !
Et voici que la lumière elle-même se retire peu à peu, en cette saison. Allons-nous 
tous sombrer dans la morosité ? Ou bien nous pourrions hiberner, en attendant des 
jours meilleurs ?
Heureusement, nous savons par expérience que le printemps succède à l’hiver et 
que le soleil revient après l’orage. Et si nous appliquions cette vision à notre vie 
quotidienne ? En effet, les chagrins sont souvent suivis de joie, les séparations 
peuvent déboucher sur des retrouvailles ou de nouvelles amitiés. Pour les 
événements incontournables, il est possible de porter sur eux un autre regard. Il 
faut faire l’effort de lever les yeux, de chercher dans l’obscurité des lueurs, de toutes 
petites choses comme une marque d’amitié, la gentillesse d’un ou d’une soignante, 
la beauté d’une fleur, d’un arbre. Même les ciels de pluie ont parfois de quoi nous 
émerveiller par les formes des nuages et toutes leurs nuances de gris et de blanc. 
Et imaginons le soleil qui se cache derrière cette grisaille ! 
La Bible nous raconte que le peuple d’Israël a connu bien des malheurs. Il a dû fuir 
en Égypte pour ne pas mourir de faim ; il a souvent été entouré d’ennemis. Il a été 
vaincu et une grande partie de la population a été emmenée en exil. N’est-ce pas 
ce que vivent aujourd’hui bien des gens, victimes de guerres, d’intempéries, de 
famines ? C’est pendant une de ces périodes très troublées qu’ Ésaïe a écrit son 
livre. Mais son texte ne s’arrête pas dans l’obscurité : « Le peuple marchait dans 
les ténèbres a vu une grande lumière. Sur ceux qui habitaient le pays de l’ombre de 
mort, une lumière a resplendi. »
Mais cette lumière ne surgit pas du ciel, chacun en est responsable. Elle résulte des 
actions de tous ceux qui ne se résolvent pas à la noirceur, de tous ceux qui allument 
une petite lueur d’espoir, grâce à un sourire ou un engagement pour la paix et le 
partage. C’est ainsi que la lumière de l’amour grandira et se répandra au près et 
au loin. Alors, allumons plein de belles lumières de tendresse et d’espérance tout 
autour de nous. Heureux Noël !                                                                 

Irène Monnet

La lumière reviendra
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Niveau : MOYEN
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LeLe grand quiz 
                    Gourmandise»

Pour ce dernier numéro de l’année, la rédaction de l’EAO vous propose de remporter 
deux bons cadeau de  CHF 40.- à dépenser au Restaurant Colladon Parc. 
Tentez de répondre du mieux possible à ce grand quizz et notez vos réponses sur 
papier libre ou directement sur les pages sans oublier d’ajouter vos coordonnées 
pour que l’on puisse vous joindre facilement.

Déposez vos réponses à l’accueil avant le 31 décembre.

Les gagnant-e-s seront tiré-e-s au sort parmi les bonnes réponses et seront averti-e -s 
personnellement.

Bonne chance!

Qui perfectionna la recette du feuilletage inventée par Claude Gelée?

A - Antonin Carême              B - Jean Feuilleté                    C - Louis Pâton

Comment appelle-t-on une sauce béchamel a laquelle on ajoute des oignons ?

A - Soubise                             B - Aurore                                C - Nantua 

A -François Vatel                   B -Louis Vatel                          C - Jean Vatel

A - Crème Chantilly               B - Crème brulée                    C - Crème catalane

A - Meringue suisse               B - Meringue italienne          C - Meringue glacée

Qui était le célèbre cuisinier du roi Louis XIV?

Comment appelle-t-on une crème fouettée sucrée et vanillée ?

Comment s’appelle la meringue qui recouvre une omelette norvégienne ?
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Comment s’appelait le restaurant ou le chef de cuisine Christophe Hubert a 
obtenu une étoile Michelin en 2013?

Solutions dans le prochain numéro

A - Le lièvre à la royale          B - Le lièvre en civet             C - Le lièvre Rossini

A - Le Koulibiac                     B - La tourte norvégienne     C - Le feuilleté Popeye

A - Betty Boop                       B - Betty Punch                       C - Betty Bossi

A - Paul Bocuse                     B - Auguste Escoffier            C - Georges Blanc

A - L’Extravagance                 B - L’Inspiration                      C - L’Effervescence

Comment s’appelle la galantine de lièvre farcie de foie gras et truffes accompagnée 
d’une sauce au vin rouge?

Comment s’appelle un feuilleté au saumon et aux épinards ou champignons et  
œufs durs ?

Comment se nomme la cuisinière fictive suisse créée par Unilever dans les 
publicités pour la margarine Astra ?

Comment se nomme le célèbre cuisinier français qui a écrit un guide culinaire 
riche de plus de 5000 recettes ?
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Réponses au grand quiz du numéro 389

SoSolutions

1 - A : Jerry Lewis
2 - A : Montreux
3 - C : Mort de rire
4 - B : Raymond Devos
5 - A : Pépète

6 - B : 6
7 - A : Bourvil
8 - A : Cabu
9 - C : Le parachute
10 - C : Sandra

Deux personnes ont trouvé toutes les bonnes réponses. Nous avons effectué un 
tirage au sort pour les départager. Le gagnant du bon cadeau de 40.- à dépenser au 
Restaurant Colladon Parc est Monsieur Olivier Légeret . Toutes nos félicitations.

Solution des mots fléchés du numéro 389
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