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Ceci est le premier article sur la gastronomie. Nos goûteurs patentés du guide << Lichelimem
>> vont, au péril de leurs papilles tester les Mélocos...
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      spécialité de Montréal  Ingrédients :  - Des frites  - Des crottes de fromage  - de la saucebrunâtre, verdâtre, noirâtre, glauque ... - et 2 heures de jogging ou 300 abdominaux au choix.  Ceux qui sont au régime protéiné rajouteront un hamburger maison.          

  La Cipaille      version québécoise de notre pot au feu    Ingrédients :  - boeuf, porc, poulet, dindemélangés à une pâte fine avec des herbes et de la cannelle - servie avec des patates, des carottes, des petits pois et du jus de betterave Existe aussi en version marine               Le sirop d'érable (Maple syrup)  

  Les écureuils semblent être à l'origine du précieux nectar : les premiers colons ont"industrialisé" la fabricaton du sirop en copiant les indiens du coin qui eux même auraient trouvéun intérêt au jus d'érable en voyant des écureils s'en délecter.Aujourd'hui pour faire du sirop il faut : des érables à sirop, une cabane à sucre et attendre versle 15 mars au moment où les températures sont négatives la nuit et s'inversent pendant lajournée. La période de récolte dure environ 4 semaines, on creuse un trou dans l'arbre où oninsére une espéce de bec verseur. sur le bec on accroche un seau et le tour est joué. Ne reste plus qu'à attendre que le seau se remplisse pour passer à l'étape suivante. Un arbreva donner environ 40 à 50 litres de jus incolore pendant la saison, qu'il faudra bouillir pourobtenir le dit sirop ... qui pourra être consommé tel quel. 40 litres de jus initial va donner environ1 litre de sirop qui pourra également être transformé en confiture, beurre ou caramel.Le produit peut se conserver quelques mois au congélateur, mais seulement très peu de joursune fois qu'il est entamé. Les nord-américains en sont particuliérement friands et l'étallentallégrement sur les pancakes et les gauffres au petit déjeuner.
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