Des recettes et des ainés
de Sainte-Mélanie

Une présentation des éléves de 5°™° année
de PEcole primaire Sainte-Héléne
et
de ’AQDR Brandon

NQDR

Brandon

Ce projet a été rendu possible grace au financement du
programme Nouveaux Horizons du Gouvernement du
Canada

Mardi 6 décembre 2016






Table des matiéres

REMEICIBIMENES ...ttt ettt ettt e et et s b et st ese st et e se et e st s be e st eassbessseeb e st eba st seesssbessseeseesabe s seesnsbenssearens 4
Présentation de FAQDR ..ottt ettt st b e ettt b bttt b et e b e et sttt b ettt nens 6
PréSentation dU PrOJEL......c.vueiieiieiitiee et 7

DES GINES B1 UBS TECEIES .....o.ecviiceeecece ettt ettt st e be b et e se et et et e e st e b e s b et s se et e st et e e stesesbebsseatens

Mme Emilienne Grégoire et Jolyanne Laforest

Gateau pOMMES POIFES CHOCOIAL ...ttt ettt et ea s s nnes 12
M. Marcel LOYET €t OlIVIEr COULU.......cuvuiveiiecieiiieiscte sttt sb s s s bbb bbbt b e 13
BONDONS QUX PATALES ...vvviiiccccc ettt bbbttt e netenas 15
M. Jacques St-Pierre et Maxime Gaudet-Marcil ..ot 16
Mijoté de DOBUF QUX IEQUIMES .......vuvecviiictesitcte ettt bbb s bbbttt b bbb 18
Mme Diane St-Denis €t ROSAIIE FOTESE.........ccoiiireeries ettt 19
LIS L0 I U 1o o USSR 21
Mme Cécile Bergeron et Frédérique ChENIET .............coovicviiiiciiiesce ettt 22
Poisson et [EgumMES au COUMt DOUINION ... e 24
Mme Claude Sansregret (enseignante) €t William LariVIEre ...........ocvererineninienisesee e 25
Carré aux fraises OU AUX fTAMDOISES ........ccoveuiiirieiieinieiert et 27

M. Champlain Vincent et Xavier Goupil-Néron

Croustade aux pommes et a I'érable

Mme Nicole Vincent et Stella Perrier DOIMON ..........c.viriiiiirriisieiseisisissssss st ssssssesas

BISCUILS & 18 CITOUIIIE ... b 33
Mme Blanche Galarneau et LEANNE COE.........oovuriiiiririiiriercseies et 34
FONAUE QU FIOMAGE ..ottt ettt 36
M. Jean L&vesque et LUCAS LafOrTUNE ..ot e 37
Rago(t de boulettes de porc de mon arriére-grand-mére HUQUELEE ............covirnicernccrce e 39

M. Armand Perreault et Zakary Grégoire

Ragolt de boUlEtES € POUIBE ... e
Mme Constance Pelletier et Gabriel Pepin Baribeau.............ccccciiieiiiiciieeces e 43
Pain de VIande QUX IEQUMES ........cuvuiriiiiieiriiie ettt 45
Mme Jeannine Charland et Kelly-AnNN LOYET ..ot 46
TAIE JAMAINIEIE ...t et s Rt b bbb bRttt 48
Mme Cécile Pelletier 6t ANtNONY TESSIET ........cvuiuririeierieieir ettt

Pain de viande avec purée de pommes de terre

Mme Fleurette Deschenes et Jordane Legault ..o e
Salade de POUIEt 08 M METE .....c..cviirieire bbbt 54
M. Pierre Brisebois et LOgan BEAUNEU ..........c.ccvueuriierircieir et 55
GALEAU AUX DIBUBLS ...ttt 57
Parmi les ainés participants, 4 médaillés du GOUVEINEUIL............cviriiiririeircrere et 58
BN CONCIUSION. .. 1.ttt bbb bbbt 59



Remerciements

Nous tenons a remercier sincerement :

Le programme Nouveaux Horizons pour les ainés

Grace a ce soutien financier, nous avons pu tenir toutes les activités
du projet, soutenir le transport de personnes ainées isolées, offrir une
collation aux enfants et aux ainés, acheter du matériel de cuisine,
imprimer les recueil, etc.

L’AQDR Brandon
Tous les administrateurs, et plus particulierement la coordonnatrice
Mme Blanche Galarneau pour son immense implication.

L’Ecole primaire Sainte-Héléne

Et plus particulierement Mme Julie Racette et Mme Isabelle Chevalier,
directrices adjointes

et Mme Claude Sansregret, enseignante de 5™ année.

La Municipalité de Sainte-Mélanie
Et plus particulierement Mme Francoise Boudrias, mairesse
et M. Martin Alarie, responsable des loisirs.

Le Centre intégreé de services de santé et de services sociaux de
Lanaudiere (CLSC de Joliette)

Et plus particulierement Mme Manon Tardif, secrétaire

et Mme Julie Thériault, organisatrice communautaire.



Les éléves de 5™ année de la classe de Mme

Claude Sansregret :

Anthony Tessier
Frédérique Chénier
Gabriel Pepin Baribeau
Jolyanne Laforest
Jordane Legault
Kelly-Ann Loyer
Léanne Co6té

Logan Beaulieu

Lucas Lafortune
Maxime Gaudet-Marecil
Olivier Coutu

Rosalie Forest

Stella Perrier Doiron
William Lariviere
Xavier Goupil-Néron
Zakary Gregoire

Les ainés qui ont participé aux activités :

Mme Blanche Galarneau
Mme Cécile Bergeron
Mme Cécile Pelletier
Mme Constance Pelletier
Mme Diane St-Denis
Mme Emilienne Grégoire
Mme Fleurette Deschenes
Mme Jeannine Charland
Mme Nicole Vincent

et

M. Armand Perreault
M. Champlain Vincent
M. Jacques St-Pierre
M. Jean Lévesque

M. Marcel Loyer

M. Pierre Brisebois



Présentation de I’AQDR

L’Association québécoise de défense des retraités — Section Brandon est un organisme
communautaire autonome voué a la défense des droits des ainés de la région.

L’AQDR Brandon est reconnue et financée par le Secrétariat a I'action communautaire
autonome et aux initiatives sociales du Gouvernement du Québec.

Son siege social est situé a Saint-Gabriel-de-Brandon. Elle regroupe des « sections
locales » a Sainte-Mélanie, a Sainte-Emélie-de-I'Energie, 3 Saint-Gabriel-de-Brandon et
aussi plusieurs citoyens retraités de la région de Lanaudiere.

L’AQDR Brandon poursuit trois objectifs qui sont :

Objectif 1 : Améliorer les conditions de vie des personnes agées, en mettant sur pied des
projets susceptibles de répondre a leurs problémes : tels I'isolement, I'alimentation, la
surconsommation des médicaments, etc.; et sensibiliser la population en général, aux
problémes vécus par les personnes agées

Objectif 2 : Organiser des services d’entraide et de dépannage pour les personnes agées
en relation avec des situations difficiles tels que le transport accompagnement, les
téléphones et les visites d’amitié.

Objectif 3 : Organiser des ateliers et des formations pour aider les personnes agées a
développer leurs aptitudes, a prendre confiance en soi et a résoudre leurs difficultés tant
physiques que sociales

Pour obtenir des services ou pour devenir membre et vous impliquer, vous pouvez
contacter :

Mme Blanche Galarneau, coordonnatrice

Au 450-835-4707 poste 3499

Brandon



Présentation du projet

Dans le cadre du Projet intergénérationnel de I’AQDR Brandon,
des éléves d’une classe de 5°™¢ année de I’Ecole primaire Sainte-
Hélene ont eu la chance d’étre jumelés avec un ou une ainée de
leur municipalité. lls ont appris a les connaitre tout en faisant
un travail de francais noté en classe. Par le biais de
I’alimentation, des jeunes et des ainés se sont rencontrés, ont
appris a se connaitre et a découvrir des passions communes.

Lors d’'une deuxieme rencontre, les jeunes et les ainés ont pu
préparer ensemble un repas a partager. lls ont cuisiné dans la
joie et I'amitié. Certains étaient plus habiles que d’autres mais
chacun et chacune se sont entraidés pour créer un diner
intergénérationnel apprécié.

Par cette activité, les jeunes ont pu :

- développer leurs habiletés en écriture et en
francais,

- accroitre leur expression orale,

- établir des relations intergénérationnelles
enrichissantes,

- accroitre leur sentiment d’appartenance a leur
municipalité,

- mettre en application concrete le programme
d’Univers social,

- mieux connaitre leur communauté, son histoire
et ses citoyens,

- apprendre a respecter les ainés et

- développer leurs habiletés en cuisine.




Les ainés, quant a eux, ont pu :

- transmettre leurs valeurs et leurs
connaissances,

- se sentir valorisés et utiles,

- travailler la mémoire, I'attention et la
concentration,

- établir des relations intergénérationnelles
significatives,

- apprendre a mieux connaitre la réalité des
jeunes générations et les aider a développer
leur confiance en eux.

Ces rencontres ont permis aux ainés de constater a quel point les jeunes de Sainte-
Mélanie sont beaux et plein de potentiel. Les éleves ont quant a eux souligné la gentillesse
des personnes ainées et ils ont émis le désir de les c6toyer de fagon plus réguliere afin de

mieux les connaitre.

Dans les pages qui suivent, 16 jeunes de Sainte-Mélanie vous présenteront 15 ainés gu'’ils
ont rencontrés et qu’ils ont aimés et une enseignante dévouée. lls vous offriront
également quelques recettes afin d’agrémenter le tout.

A vous maintenant de les découvrir...



Des ainés et des recettes
présentés par les éléves de 5°™ année de Sainte-Mélanie



Mme Emilienne Grégoire et Jolyanne Laforest

e Noms pal %gvmﬁm/eg' i 8%@%1«@%1948@(@@&@
Je vous prisente wigoine

08 ana. %,J@m,aff@@&g@zﬂwwﬁaw 3@%@%2006,9@m
JZaA’/K&om/c1Oa/rw.

Don repas préfans eot le macaroni. Offe ne serail pas capable d'en manger
tous fes jowrs pendant une semaine. Moi, par conlre, j adore feo bolo de
nouifles aéchées prét-a-manger el je pouriaio en manger pendant une semaine.
on deaserk préférs eot Lo gateaw au chocolal; et moi, mon deasert préférs est
lo gatean double chocolat! Son ligume préfiné est la carotle of moi ce sont
les pelits poio. Des fuuits préféréa sont Lo pomme et fa poire. Moi, ce sont
leo gadelles et feo cerives.
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Sondraio goiker & des sushis ségétariens. Ol dsteste manger des huibres of
ama/ojo/e/zﬂ/e/b, %,y@&%@l@ﬂew %@(gwﬂmmwjeque

Son restawrant préfers eot fo Chenoy's. Mloi, mon restawrant préfes el
Lo Chaumisre. Di elle partail owr ife dsserte, olle apporterait de [ ean, du
pain ol des noix. Moi, | apporterais des bolo de nowilles oéchées bien oiic!
§ apporterais aussi dn géleaw ek du. jus.

NMime Emifionne of moi n'atons pas 3 allergic afimentaire. Lora dun o ace
annidersaires, Mme Omilienne a 3sjd mangé des brochelles de poulet, du
boouf of des crevettes papillon. Moi, §ai Aja mangé du cochon pour Lun
de mes anniversaires. Mlme Omilienne m'a expliqué que la nowniture n'élait
pao apprtlée de fa mime maniére loroqu elle ctail enfant. Ole n'aflait pas
au reotawrant quand ofle élail petite filfe parce qu elle o 18 frires of scoua.

S’a/t em g,ea/u,oo/uja, de P/KGAAM a divauler avec %m gm/v&mm 9%?:8/0/1%
G 'eopire la retoin un jour of jeopire quelle va aimer la recolle que j ai

Jobyanne
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Gateau pommes poires chocolat

1 tasse de farine

2 poires, coupées en cubes

2 pommes, coupées en cubes
% tasse de pépites de chocolat
Y5 tasse de sucre

Y tasse de beurre fondu

3 ceufs

1 c. a thé de poudre a pate

1 c. a thé de vanille

Préparation

Préchauffer le four a 350°F

Battre les ceufs, le sucre et la vanille jusqu’a ce que le mélange ait blanchi (environ 5
minutes.)

Ajouter la farine et la poudre a pate.

Ajouter les pommes et les poires coupées en cubes.

Ajouter les péepites de chocolat et bien mélanger.

Verser la preparation dans un moule rond de 9 pouces.

Cuire 45 minutes.

12




M. Marcel Loyer et Olivier Coutu

e m appelle Olivier ot je vouo présente M. Marcel Loyer. Sl m'a it
que oon repas préféns, ce aont fes onohis. Quand ifl slait enfant, ca n existail
pas. Mais loroqu'il o £ & en manges, if o beancoup aimé sa. Mo,
mon. repas préféré, c eof fa safade de macaronio avec deo canneberges ot des
ofives. Sl ne mangerail pas des suchis tous fes joura! &L je ne seraio jamais
capable de manger de la salade e macaranio pendant une semaine parce que
jo me tanneraio de manger toujours sal

M. DMarcel deteote leo aubergines. Je dsteste les choux de Bruxelles. Soua
M@M,mn’mw&w&mw.
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@TC. %Mfawjémbﬂjmafaemmﬂ/m&mm/gﬂ& @uoa/g/ul, c,a/a/twrw,

OKMMMMA}Gﬂ/G %,},MWéW&W%,JQ&QAWBM
huitres. gfwm@uﬁewﬂm G’MSMWW.

@»Mm&wm&m&,w@},m&%wam4wmwvfa. @TC
M,JWOXKM%@MXQMWVK(%W,

(SL@IZ. %MJMFMOMW%SM@,JWSW,WW
a/ef’ea/u,, 3M0mmdamwmajelme. &W%WMK@&M
W@ﬂ @IZ Saﬁm %,}’a@mfwgmgmmw%mwc’ml

desverk jmﬁm

@M,wn,%mﬂwwoﬂem@. gfn’azgadjoja@auuw/{ﬁmm/id

M. Loyer o elé prévident de plusiensa associations de sport, dont fa
natalion. gfa%moﬁaﬂﬁmwwwwmh gfﬁa/p{
gw&e@é&}. gfa%W@@FAQDRdW&aW%W

Jdes atnés.

Olisier
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Bonbons aux patates

Y, tasse de purée de pommes de terre lisse et froide (sans beurre, ni lait)
1% c. a thé de vanille

3 tasses de sucre a glacer

Y5 tasse de beurre d’arachide

Préparation

Dans un bol, mélanger la purée de pommes de terre et la vanille.

Ajouter le sucre a glacer un peu a la fois, en mélanger bien pour obtenir une pate lisse
mais qui se tient bien.

Saupoudrer un plan de travail de sucre a glacer et pétrir la purée quelgques minutes.
Abaisser la pate a environ 1 cm d’épaisseur.

Tiédir le beurre d’arachide au micro-ondes.

Répartir le beurre d’arachide sur la péte.

Rouler la pate pour former un beau rouleau.

Réfrigérer une heure environ.

Couper en morceaux.
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M. Jacques St-Pierre et Maxime Gaudet-Marcil

Sa@g@@mwmgmm@cw}’mw. gf@enmww,ga/oq/tm
Ot-Pierie ot il habite ainte-DMelanie. Sl a 80 ans. Quand if stait enfant,
il aimait fe beouf aux lsgqumes. Moi, quand § avais 4 ans, § aimaio les erépes
aux bananes et chocolat.

M. StPievie o hasaills & constumire des pidces 3 avion. Sl gérail Lo
WWX&QAW gfaéﬁégwﬂgedfgwﬂmmmwmmae
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&W,%W%K%c@%%&zwwﬂ%dfaw‘ %,y@&éﬁ%&&/@

loja/a/fal’/wjlﬂ/u% %WW, c’wtfem%ﬁut&eg/mm
&MW&@% (5{-9)430/1/&, C’Mﬂawdmmm. £M/L, c,e/a/t
Eajzmwww@tm, c’wtfajo,mmw«?m/ﬁe.
65’%3@%4@0&0&,@%%%@0%%9&31%, C,MKQWI @]ﬁ 5)6—

@Wm@mﬁmﬂmgoﬁmdaﬂﬂafjm/wl g’bfj),a/z/tautowwumife
aw,wwaﬂfm,mwd&wwm.

e m NMaxime Gaudel ek ¢ et moi qui ai fail o texte dous,
ap qui pows

Maxime Gaudet, Jacques St-Pierre et Olivier Coutu
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Mijoté de beeuf aux légumes

2 1b de cubes de beeuf a ragofit

2 c. a soupe d’huile de canola

2 oignons, hacheés

1 gousse d’ail, hachée finement

2 branches de céleri coupées en dés

1 c. a thé de thym seché

1 feuille de laurier

3 ¢. a soupe de farine

5 tasses de bouillon de beeuf

Y4 tasse de pate de tomates

6 carottes coupées en trongons d’un pouce environ
6 pommes de terre, pelées et coupées en cubes
Sel et poivre au godt.

Préparation

Assécher la viande avec du papier absorbant.

Dans une grande casserole, faire dorer les cubes de beeuf, un peu a la fois, jusqu’a ce que
tous les cOtés des cubes soient dorés. Les déposer dans une assiette au fur a mesure.
Retirer I’excédent de gras.

Faire revenir les oignons.

Remettre la viande dans la casserole.

Ajouter 1’ail, le céleri, le thym et le laurier. Saler et poivrer.

Saupoudrer de farine et remuer.

Ajouter le bouillon et la pate de tomates.

Couvrir et faire mijoter a feu moyen-doux pendant une heure environ.

Ajouter les carottes et les pommes de terre.

Cuire jusqu’a ce que les 1égumes soient tendres.
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Mme Diane St-Denis et Rosalie Forest

%o/nj/o/vw,
S,a/i/m%a/ia OMW/KQ/L %n/e @wm/e ga/m/t—@um S’a/i/wmam ALl me

%d%gw—@mmwmaﬂmw&wmaﬂ
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5LPWW%8M’£W&@KW’&%WdaMW’
%ﬂ@gw-@maﬂm/hmd&efm, QMW@K&%W.

%,;WW&W3@W&@W. gam&@w%wng{-
@mammadﬂxoﬁvli%aama/vhoﬂam

S’M&mmwfwwmmﬂgw-@mdjﬂﬁmoﬁwmmmaﬂ
tarke au citron, son desserd préféné.
Rosalic
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Tarte au citron

1 abaisse de pate a tarte cuite
¥4 tasse de sucre

5 tasse de fécule de mais
Une pincée de sel

2 tasses d’eau froide

2 jaunes d’ceufs

Y, tasse de beurre

Y4 tasse de jus de citron

Le zeste d’un citron

Pour la meringue :
2 blancs d’ceufs a la température de la piece
Y4 tasse de sucre

Préparation :

Mélanger le sucre, la fécule et le sel dans une casserole.

Ajouter I’eau en remuant.

Cuire trois minutes en brassant.

Retirer du feu.

Réchauffer les jaunes d’ceufs avec un peu du mélange chaud puis ajouter dans la
casserole.

Mélanger bien et remettre sur le feu.

Amener a ébullition en remuant constamment.

Retirer du feu puis incorporer les autres ingrédients (beurre, jus de citron et zeste.)
Verser dans la croute et laisser refroidir.

Monter les blancs d’ceufs en neige.

Ajouter petit a petit le sucre et battre jusqu’a formation de pointes.

Etendre sur la préparation au citron.

Cuire a four chaud jusqu’a ce que la meringue soit dorée.

Ne pas mettre sous le grill!

21




Mme Cécile Bergeron et Frédérique Chénier

g?)O/I’lj/O/W'L,
SQOMW&%M%W‘ 8Wea75 ana. Sem/ef/w'mm&:
Fnsdcrique Chénier. §ai 10 ano.

Cca.
’

%%WaWWQMW,dW,},Ma%W&AW
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ng&MaM%ﬂmdm,j’wwangmmm %}’W/

%%%Wawgwaﬂgwﬁga/ﬁ&awamw@ 8%(@0@0/%%
WQBMWM,Q%QW%W@KWJ@B&MWW&
bien lize et faire deo mals croioés.

Gai choisi  une
recetle Qe W
f/amoewc’m/t@o/bw
——
bien hate de faire la
aumsine arec  Aoud
%}W @éouge A a
bientst,

g,a,.
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Poisson et légumes au court bouillon

10 pommes de terre grelots

2 carottes pelées et coupées en trongcons

2 branches de céleri

1 bulbe de fenouil coupé en morceaux

1 poireau coupé en rondelles

2 tasses de bouillon de poulet ou de bouillon de légumes
Ya tasse de vin blanc

4 filets de poisson (morue, aiglefin ou saumon au choix)
Sel et poivre

Préparation

Une fois que tous les Iégumes sont coupés en morceaux d’égale dimension, les répartir
dans une casserole.

Ajouter le bouillon et le vin blanc.

Saler et poivrer.

Porter le liquide a ebullition.

Couvrir et laisser mijoter 5 minutes environ, jusqu’a ce que les Iégumes soient presque
cuits mais toujours un peu croguant.

Déposer les filets de poisson sur les légumes.

Couvrir et porter a nouveau a ébullition.

Cuire jusqu’a ce que les filets de poisson soient bien cuits (selon 1’épaisseur des filets,
cela peut prendre de 3 a 5 minutes.)

24




Mme Claude Sansregret (enseignante) et William Lariviére

2006, donc j’m 10 ane.

WW%WK@&WJ\@M&@W 5W,WMW,W
MW@PGAWMX%&,%WWWM GSMQMMMQAX&
md%md&mw%m&a@a@w. %WW&%
la carolte of fe sien el fo haricot. Don fuiik préfiné et la fraie of moi, < ot
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Eewajua/w,ﬂm &WL’QK&OA%WMM,@%WKQW

ﬂ/ozﬁxli%aa/e/a,oxm/ﬂzm 8Wen’%/tjaaaoa?a/@feéemnﬂmamw %,J/e

nmﬂwdmﬂmamimmm. Sza/&/rnuvtfefzﬂAAgWijmmﬂé,
wwamgmmw-eamc %@Kaw&e, em,awmvgéa/ef’wm‘

&WWQML@MWJ@W%X&EW& Maﬂmaﬂwma—
maman. %ﬂaa@w&wﬂﬁ&amm&am&wmaﬂm

§'ai adoré jaser anec Loi ok tu e

Eamm%muwmm/beam

m,an/a/el

q A
e

William
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Carré aux fraises ou aux framboises

Y, tasse de beurre mou

2 c. a soupe de sucre d’érable

1 tasse de farine

4 tasses de fraises ou de framboises, fraiches ou surgelées

1 paquet de poudre pour gelée (85g) aux fraises ou aux framboises selon le fruit utilisé

Préparation :

Me¢élanger le beurre, le sucre et la farine au robot culinaire jusqu’a consistance granuleuse.
Verser le mélange dans un moule carré de 20 cm (8 pouces) de cOté.
Bien écraser la préparation dans le fond avec les doigts.

Cuire au four a 350°F environ 20 minutes

Laisser refroidir.

Chauffer les fruits entiers dans une casserole jusqu’a ébullition.
Ajouter la poudre pour gelée et brasser.

Laisser tiédir quelgues minutes.

Etendre uniformément sur le biscuit refroidi.

Réfrigérer.
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M. Champlain Vincent et Xavier Goupil-Néron

Vincent. I OMWWW,J@WMW&&&W@M@{@K

Mlon dessert farori aerail une tablette de chocolat et fui, ce aerail un gateau
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§'ai apprio que M. Dincent n’a jamais goiké au catiar Landio que moi, je
n’a/LWWdf’M‘ S’OM’WQ/DO./E/J EMAA@OAA:P%W @’a/i%m, c’e/o/t
oeq/we@]z @Mammﬂéaﬂf/&wéhamﬂ& Se&@t@hfmw&m
H’WMPGA,E%,WWH/@M.

M. Oincent ek né en 1940. 8f o donc 76 ano. %,Wmnémzooa

3,m10m3ewmwmw&mwwwwmmﬂemafam

gfﬂammﬂwf’mwmdc’w%%&
patate. DN Vincent aime fe Ot-TFlubert. O'if partail sur une ife ddverte,

ifunm@rv%axil&%rvm, am,%mmdam,gﬂmgwwﬁl,

Pendant o Fempa dea Foles, principalement & Mosl, jo mange e la
Vincent igait dans une ferme. Sl mangeail comme nous aujourd hui : deo
cufs, du airop, de fa diande, des pommes of deo ligumes du jardin. Par
contre, if n'allait pas souvent an restamrant car if n'y avail pas raiment de
vekawrant aux afentours.

S’mo&mmmwmw%e&emwjbaﬁﬂmwmdaféwﬁ&wvmm%
G\Oixlwwn/t.
Kavier
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Croustade aux pommes et a I’érable

6 pommes vertes, pelées et coupées en tranches
% tasse de sirop d’érable

¥4 tasse de farine

% tasse de gruau

1% tasse de cassonade

14 tasse de beurre fondu

Une pincée de sel

Préparation :

Déposer les pommes dans un plat carré de 9 pouces.
Verser le sirop d’érable sur les pommes.

Dans un bol, bien mélanger tous les autres ingrédients.
Verser le mélange sur les pommes.

Cuire au four environ 30-35 minutes a 375°F.
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Mme Nicole Vincent et Stella Perrier Doiron

g?)omjmm’

e me prsvente : tella Pervier-Doinon. §ai sté jumelée avec Mime Vicole
Vincent. Son repas préfars eot fe opaghetti. Mo, c'eot la salade. Elle ne
serail pas capable e manger deo spagheltio tous feo jowrs mais moi je oeraio
capable de manger de fa safade tous leo jours.

Son deaserk préférs eot fa tarkte aw citron. Mok, mon desserk préféré, ce sont fes
muffina cuisinés maison. Mon lsgqume préfens eot la tomate of effe aussil Son
ik préfens est fo mefon Q'ean of moi aussil Moi, je dsteste fa poutine et L
tofu. &lfe deteste les foves an fard. § aimeraio goiiter d fa papaye. Olfe aimerait
goiter du lapin. La chose fa plus bigare que §ai mangé, ce sont des ailes e
poulet épicées. Olle, ¢ et de [omo.
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Ge ouis née en 2006. §'ai 10 ans. Mime Dicole est né en 1937 ot elfe o 79
ana. §'adore cuisiner atec ma grand-mére of ma mire. § aime cuisiner fe ragoiit.
Mme Vicole adore cuisiner le roastheef. i je devaio partin our une ile dserle,
i apporterais des avocats, dea pommes eb dea noix de coco. Mime icole
apporterail du fromage, deo consevies de ragoiil of du gatean awx fwits.

Lo nownilwe  n'dlail  pas
semblable quand Mime Dicole
slait enfant. Sl y avait pluo de
produits directement de fa ferme
famifiale. DMaintenant, if y o
plus e produits du monde enlier.
8o  allaient pas au restaurant
MMWWXA. %,jﬂ,om
sowvent auw reolawrant avec mes
parents. Mlme Vicole n'a pas
danimal e compagnic. Mloi,
oui. Quand elfe n'a rien 4 faie,
Nime DMicole va voir ses amio
qui onk bescin 3 une sivite. Olfe aime faire e la fecture, de fa peinture, du tricol
of olle participe aux activités de fa FEDOQ.

3,MMW1M3£EWQBQ&MM%WC2}KMQGOM
Stella
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Biscuits a la citrouille

14 tasse de beurre, fondu

1 ¥4 tasse de cassonade

2 ceufs

1 c. a thé de vanille

1 Y tasse de purée de citrouille (coupée en cubes, bouillis, égouttés et réduits en purée)
2 Y5 tasses de farine

4 c. a thé de poudre a pate

Y c. a thé de cannelle

1 tasse de raisins secs

Préparation :
Préchauffer le four a 350°F

Méler ensemble le beurre et la cassonade.

Ajouter les ceufs.

Bien brasser, puis ajouter la vanille et la citrouille.
Brasser.

Méler ensemble les ingrédients secs (farine, poudre a pate et cannelle.)
Ajouter au mélange humide et bien mélanger.

Ajouter les raisins secs et mélanger.

Déposer par grosse cuillére sur une plague a biscuits en laissant suffisant de distance
entre chacun des biscuits.

Cuire entre 10 et 15 minutes.
Laisser tiédir avant de retirer de la plague.

33




Mme Blanche Galarneau et Léanne Coté

%omjom,

Ge vous prévente Mime Blanche Galamean. Elle sit & Dainte-Melanic
depuio & peu préa 50 ano. Offe eol née en 1980 et cela bui fait donc 86 ans.
Mok, je m appelle Lsanne Cote. Fe ouis née en 2006, ce qui me fait 10
ana! Mot ot DMlme Blanche, nous aimons toutes feo deus fes pates et fea
desserls an chocolat.

S’MWMw%YW%M@aWW&LW&gMJEM
insectes. emawwma/egaﬂ,o/ﬁ/beqwoi. %,&W&WWW
é,amogljﬁ,edfwwm. %,Vn,wwfwwdfwm%m
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MWM gfn’ﬂmﬂwaﬂm-m@ed%ww&

tle désente, elle apporlerait des nouilles, du jambon o de la creme glacse.
%, J,’GWOA/IZQ/MAA un Ka/i/t, des nouilles et du ﬂ,a/be/a/u

§ai beancoup  aime
divouter  avec  Mme
Blanche ot j espize Lo
wioin & plusieuss
endioite. Je fui offre
une recelle de fondue au

c@éamm
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Fondue au fromage

1 gousse d’ail, pelée et écrasée

250 grammes de fromage Emmenthal rapé
250 grammes de fromage gruyére rapé
250 grammes de fromage suisse rapé

2 c. a soupe de farine

1 % tasse de vin blanc

Préparation :

Mettre tous les ingrédients dans un bol en verre allant au micro-ondes.

Mélanger.

Faire chauffer au micro-ondes une minute a la fois en mélangeant bien entre chaque
minute.

Lorsque le mélange est fondu et bien homogene, ¢’est prét!

Servir avec des croutons de pain, des pommes ou des fleurettes de brocoli.
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M. Jean Lévesque et Lucas Lafortune

e m'appelle Lucas. Lains avec qui j slais jumels sit & Saint-Gmbroise-
de-Kildare. Sl o appelle M. Fean Levesque. Sl a 84 ans. M. Levesque
ek moi, nous avons conotalé que nous aimions feo mémes loqumes : feo
carotles ot feo navets. Dous avone ausoi conolalé que nows aimions tous fes
deusx Lo paches. O finalement, nous avons constalé que nous détestions tous
foo dews feo suohia!

Par contre, aw nivean des aliments que nous n'avons jamais mangé ol que
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&Wwwmm,mwamw%gwhw.

@W@ @Tl S@WMW, il pivail en gaxbpe'/wve gf m’awwn/lﬁé
Wmfwmmadmfe@vmm,ww@&&ﬂéaﬂmw@u
Jo/o/i/b/b,oxn. &wwmw,wn,ﬂ,wﬂﬂmwaﬂmkm.
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Rago(t de boulettes de porc de mon arriere-grand-mére Huguette

Pour la préparation des boulettes
3 Ib de porc haché maigre

1 c. athé de sel

% c. a thé de poivre

Y4 c. a thé de clou de girofle
Y c. a thé de cannelle

Y c. a thé de sel de céleri

1 c. a thé d’échalotes hachées
1 c. a thé de poudre d’ail

1 c. a soupe de Bovril

2 oignons hachés fins

Et aussi :
Farine
Graisse
Eau chaude

Préparation :

Bien mélanger tous les ingrédients pour la préparation des boulettes.
Faconner en boulettes.

Les rouler dans la farine.

Chauffer la graisse dans une casserole.

Y faire saisir les boulettes.

Ajouter I’eau chaude et faire mijoter une heure environ.
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M. Armand Perreault et Zakary Grégoire

\%omj/@wu

gevmvmwaﬂfawwm%i}’mw : M. @emand Pevveanll.
Stk & Sainte-Metanic Lol comme moi ok il a. 76 ans. Mo, je m appelle
il naime pas le chou of moi, § adore sa.

G'ai dscowvert que M. Peveaull avail 36 mangé du veau italien.
G aimerais Bien goitter du requin ef il aimerail y qoiter lui aussi. DN,
Perreantl est capable de cuisiner dea omelelbes of des patates. Mok, je auia
capable de cuisiner des ceufo fownés ek dea patates pifées.
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WM.&GWWWW&QW&Q@M%‘SQW%,JOA

a/i/me/cga.

Jakary

41



Rago(t de boulettes et poulet

1 oignon

1 Ib de porc haché

1 pincée de sarriette séchée

Sel et poivre

2 feuilles de laurier

1Y tasse de farine grillée *

5 tasses de bouillon de poulet

Une poitrine de poulet déja cuite et défaite en morceaux a la fourchette

Préparation :

Mélanger 1’oignon, le porc et la sarriette. Saler et poivrer.

Avec les mains, faconner des boulettes la grosseur de balles de golf.
Rouler les boulettes dans la farine.

Faire chauffer le bouillon de poulet jusqu’a ébullition.

Ajouter les feuilles de laurier et les boulettes une a la fois.

Préelever un peu de bouillon et y incorporer la farine en brassant bien avec un fouet.
Remettre ce bouillon épaissi dans la casserole.

Bien meélanger.

Ajouter le poulet.

Couvrir et laisser mijoter environ 45 minutes.

*Comment faire griller la farine ?

Dans un poéle, sans aucun gras, faire griller la farine a sec.

Remuer constamment pendant au moins 10 minutes la farine jusqu’a ce qu’elle soit
dorée.

ATTENTION a ne pas la laisser braler!
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Mme Constance Pelletier et Gabriel Pepin Baribeau

%o/nj/o/vw,

SQOMOMWM%W@@%UM. 8%01%,4«%@/%\7@%
a SW—%@ 8%@ 70 ana. %, ]@m’afzj}em ga/g/(/w/fd}’m dix
dessenk fanori eok fa fondue avec deo fuilo.

Moo lsqumes prefinés sont les carollen of fo chouflowr. Mime Pelletier

préforent feo carotles of fo brocoli. Cea fuits préfénéa sont fea raisina et fes
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G aimerais bien goiker fo requin et fe gatean au fromage. Mime Pelletier
aimerail manger de £ossa buco. Pe doteste manger des escargots. Mlme
Pelletion dcteste manger de la galelle de sarasin of deo Auitres. Mme
Pellletior a 35ja mangs de [ orignal, du chevrenil ot du Lapin. Mloi, fa chose
lo plus bizare que j ai mangé, ceot du foie de vean. Offe eot habile &
eniviner le pain de diande of feo apaghettio. Moi, je ouis habife & cuisiner
fos brachetteo.

gmmmlfﬂ%a’affw%: @W@OWWJ/@MOAMWG%,

jﬂmmaméw%’mPMng—&a@. @njo/ewtmfam/ﬂm&eﬂa,f/l%a

giyfaalmmmiﬁeawe,}’aﬂomaMw, des carolles b u
oleak. gt%@%WWW&SM,@%W&%
oé/béafw, aMfWLdaMPO/Mm. @M, %@@W@hmmwwmnﬂm&w
ragoiik de pattes de cochan, de fa towtlitre ot du pals au poulet. %,}W
manger de fa toudliére, de fa dinde of du ragoiit de bouleltes.

Wgwaﬂgwwdﬂeawwwwm?&m 32}@

Sabriel
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Pain de viande aux légumes

1’4 1b de beeuf haché maigre

1 oignon haché finement

% piment rouge en petits dés

1 carotte rapée

1 courgette rapée

Y tasse mais en grains

Y5 tasse de crolitons a I’ail émiettés

2 c. a thé de bouillon de beeuf en poudre
1 ceuf battu

Pour la sauce :

1 boite de conserve de 284 ml de soupe aux tomates
15 tasse d’eau

1 tasse de sauce chili

Persil

Sel

Poivre

Préparation de la sauce :
Tout mélanger dans un grand bol.

Préparation du pain de viande :
Préchauffer le four a 325°F

Tout mélanger dans un grand bol.
Mettre dans un moule a pain.

Verser la sauce sur le pain de viande.
Couvrir avec un papier d’aluminium.
Cuire environ 1h15.
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Mme Jeannine Charland et Kelly-Ann Loyer

%mtjmm,
Ge saia vono prévsenter Mime Geannine Charland. Olfe eol née en 1931 o
oMe a 84 ans. Mo, jo m appelle Felly-Enn Loyer. Mime Charland sit

Lo dessert préfsns de Mime Charfand est fe gatean aux fuiits of moi, < et
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concombre. Don fusik préfens eol ba prune ot moi, <ol ba framboise. Mlme
Charfand dsteste feo huitres ok efle ot alfergique aux fusito de mer. Son
weotawrant préférs est fo Scoren ok moi, lo Fekka Suohi. Mime Charland

avec Nme Charland. e choisio pour ofle wne recetle e Larke jardinisre avec

Kelly-@Bnn
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Tarte jardiniére
1 abaisse de pate a tarte cuite

Pour la créme patissiere

1 c. a thé de vanille

¥4 tasse de sucre

2 c. a soupe de fécule de mais
4 c. a thé de farine

1 ceuf

4 jaunes d’ceufs

1 tasse de lait 2 %

1 tasse de créeme 35%

Y, tasse de beurre

Pour la garniture

Un demi-ananas coupé en rondelles minces
2 kiwis pelés et coupés en tranches

Y tasse de framboises

Y tasse de bleuets

5 tasse de gelée de fruits

Préparation de la créme patissiére :

Mélanger au fouet tous les ingrédients sauf le beurre dans une casserole.
Porter a ebullition et cuire 8 a 10 minutes en remuant constamment.
Retirer du feu.

Ajouter le beurre et bien mélanger jusqu’a ce qu’il soit fondu.

Verser le mélange dans la croute de tarte cuite.

Réfrigérer toute la nuit.

Disposer alors les fruits sur la tarte.

Faire chauffer la gelée de fruits au micro-ondes.
Etendre sur les fruits avec un pinceau.

Remettre au frigo.
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Mme Cécile Pelletier et Anthony Tessier

3@0MOMWM%MM@MMWMKWMMW}’MW

dsamce 1ovke. 6mmmuwf@gjﬁeajemmbﬂmauwméamaﬂuwﬁamlum

j,mm.

%%AWWM&MWOM%,@%, c,e/a/tfeg/woo& %,J@
dteote fe brocolil Lo fuit prefers de Mime Cecile eot Fananas. Pour mai,
KWMWQWWW 6njoftmnm,j,ef/w'i{z&wfem,e/gom&’m.
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%@oﬂmqawj’mvmgwg@ﬁlm, c’w/tfaf/vwix{ie. %@é@t&mm/t
goiiter du monton. Mlme Cécile dsteste Lo foie of moi, je déteste fo paté chinoio.

Ge ouio né en 2005 of § ai actuellement 10 ans. Mme Cecile eot né en 1940
o ofle a 75 ana. Ge ouis habile & cuiviner des erépes aux fuuits. Mime Cecile
ool habile & cuisiner du pain de siande. Ceol pourquoi je lui ai choioi une
wwmaﬂwa@owﬂw&&/m.

M’mww,%%&n’aﬂ&%wmwmm&wd 3&
MYWBMMW

g@an,wozuja de  nowviture pour
« passer {hiver. » Sl W
des tades, Jes COMW’ des

mainades, ele.

aimé jaoer avec elle. %ﬂj
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Pain de viande avec purée de pommes de terre

Pour le pain de viande : Pour badigeonner le dessus du pain
2 c. a soupe d’huile végétale de viande :

2 oignons, haches 2 c. & soupe de ketchup et 1 c. & thé de
3 gousses d’ail, hachées moutarde de Dijon, mélangées

2 ceufs

1 }asse de lait Pour la purée de pommes de terre :
1 Y% tasse de chapelure. 3 Ib de pommes de terre, pelées et

2 b de beeuf haché maigre coupées en morceaux

Ya tasse de ketchup - 3 gousses d’ail, hachées grossiérement
1 c. a soupe de moutarde de Dijon 1 tasse de lait chaud

2 c. athé de sel Y, tasse de beurre

Y c. a the de poivre moulu 1% c. athé de sel

1 c. a soupe de sauce Worcestershire 15 ¢. & thé de poivre

2 c. a soupe de persil frais, hache 4 tasse d’oignons verts ou de

ciboulette, ciselée

Préparation du pain de viande :

Faire chauffer I’huile dans une poéle. Sauter les oignons et I’ail jusqu’a tendreté.
Me¢élanger les ceufs, le lait et la chapelure.

Dans un grand bol, mélanger tous les ingrédients.

Presser le mélange dans un moule a pain.

Couvrir de papier d’aluminium.

Cuire au four a 3750F durant 1 heure.

Badigeonner la surface avec le mélange de ketchup et de moutarde.

Cuire 30 minutes de plus a découvert.

Préparation de la purée :

Pendant que le pain de viande cuit les 30 derniéres minutes, cuire les pommes de
terre et 1’ail dans de 1’eau salée bouillante une dizaine de minutes.

Bien égoutter.

Réduire les pommes de terre et 1’ail en purée, en ajoutant le lait, le beurre, et les
assaisonnements.

Servir des tranches de pain de viande et la purée.

51



Mme Fleurette Deschenes et Jordane Legault

Se AALD, Omo,fﬂmvbm f,a/?mée arec faqu@%},éhaw JAM'M/fée (C;ng a’affw/ege

Sen Qe pefnt . L Lot o pommes pae e <o 'k pa g
oncré. Don fuuik préféré eot la tomale, comme moi. @lfe n'a jamais mangé
de o piewne, maio moi ouil Offe dtete fe foie toul comme moi. DMlme
Flowrelle ol moi aimona bien cuisiner. Moi, § aime bien cuisiner feo gateans
of Mime Flewrelle aime Bien cuisiner feo ragoito. Ole o appric & cuisiner

arec da mene.
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%gw,mm%lmmi&am,aﬂ@mmad&uw, u
bewwe ot u fromage.

S,W%’Qz&OAWEﬂW&WWWJﬂMWQ%
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Salade de poulet de ma meére

Laitue

Poulet coupé en des (on peut remplacer le poulet par du thon)
Olives noires

Fromage feta

Vinaigrette italienne

Sel et poivre au golt

Préparation :
Sur une assiette mettre tous les ingrédients et arroser de vinaigrette.
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M. Pierre Brisebois et Logan Beaulieu

%m’tjmm,
S;e /O/oztwf/w'/wwke g)uva %uw@m, dmm,j,em’afj}ez& £@9/a4¢ g?)@a/w&m

aquAm. gfdw@&&w%wﬁemmw&uw
c,m/tq/woi. %WWVWW/&&GWS/@K@QA@A@&Q

Wﬂmm&,jﬂwwj@n,mmmwgmmwmf/&m.g,m&éww%qm
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@TC. %M/éx@&@i@a&eﬁ/&mﬂé&e f’amxj/wtm S’em@m@eoﬁ,c’e@t bon.
%’WW&WW’ C’MMM%&@W.

M—Mﬂfmawm,wmﬂmmw@%. %EMW%X&

W%WOMW&A&, c,w/tfala/vbeauomme.

Quand i stait enfant, if n'avail pas asses dargent powr affer au
weotawrant. .. Qujourd hui, M. Brisehoia el préaident du  conoeil
3'adminiotation de fa résidence pour aina de Dainte-Mslanie. Sl o meme
vogu une médaille pour fout fo béndoolal qu'l fait.

g,a}u g@a/woo;ujl a/l/m,éf,axzfefc anec @IZ QB’ZA/JAJ/&OAA, S’e doudrais bien fe renoir
avmera Ea recetle de
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Gateau aux bleuets

4 tasse de beurre

¥4 tasse de sucre

1 ceuf

4 tasse de lait

1 c. a thé de vanille

2 tasses de farine

2 C. a thé de poudre a pate

Y c. a thé de sel

1 casseau de bleuets (environ 2 tasses)

Préparation :

Beurrer un moule carre de 9 pouces.

Battre le beurre et le sucre en creme
Incorporer I’ceuf, le lait et la vanille.
Incorporer la farine, la poudre a pate et le sel.
Ajouter les bleuets et melanger delicatement.
Verser dans le moule.

Garniture :

Mélanger ensemble

"5 tasse de sucre + 2 c. a soupe de beurre fondu + 2 c. a thé de cannelle.
Saupoudrer cette garniture sur la préparation dans le moule.

Cuire au four a 350°F pendant environ 50 minutes.
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Parmi les ainés participants, 4 médaillés du Gouverneur!

Il est fascinant de constater combien Sainte-Mélanie
est riche de ses bénévoles! Les athlétes olympiques
regoivent des meédailles lorsqu’ils sont les meilleurs au
monde. Les bénévoles recoivent une médaille du
Gouverneur du Québec lorsqu’ils s’illustrent par leur

dévouement
exemplaire au sein de
la communauté.

Mme Nicole Vincent,
M. Pierre Brisebois,
M. Marcel Loyer et
Mme Cécile
Bergeron ont tous
quatre  regu  cet
honneur!
Félicitations! Et
merci de vous impliquer encore pour les jeunes de la
municipalité.
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En conclusion...

Au cours de I’automne, mes éléves de 5™ année ont eu le plaisir et le bonheur de vivre
une activité avec des ainés de la municipalité afin de créer des liens intergénérationnels.

Tout a commencé par une premiere rencontre ou chaque éleve posait des questions a un
ainé concernant 1’alimentation et échangeait avec celui-ci. Les jumelages se sont faits au
hasard et de bien belles rencontres se sont produites. Les yeux brillaient, les sourires étaient
présents et les anecdotes se multipliaient, tant chez les jeunes que chez les ainés. Plusieurs
¢leves se sont apercus qu’ils avaient de nombreux points en commun avec leur jumeau ou
leur jumelle et cela leur a fait plaisir.

Puis, les éléves ont rédigés un texte presentant a la fois leurs gofits et ceux de 1’ainé. Ils ont
ensuite cherché une recette qui plairait a leur aing, ce qui a amené une belle variété de mets.
Les eleves étaient motivés et ont fait de gros efforts afin de plaire, et de surprendre peut-
étre, leur jumeau ou leur jumelle. Tous se sont déepasses.

A la deuxiéme rencontre, nous avons eu le plaisir de cuisiner avec les ainés et de partager
un délicieux repas avec eux. Chacun a mis la main a la pate et nous nous sommes regalés.
Une grande variété de plats a éte préparee et mes éléves ont beaucoup apprécié ce moment
partagé avec leur jumeau : éclats de rire, bonne humeur et joie étaient au rendez-vous.

Nous voici maintenant réunis pour le lancement de ce recueil, nul doute que cette activité
laissera des souvenirs impérissables dans le caeur de mes éléves et que des liens privilégiés

se sont tissés entre ces deux belles générations.

Claude Sansregret
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