Les crêpes
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	Qu’est-ce que c’est  une crêpe?

Les crêpes sont un mélange de lait, d’oeufs, de sucre, de farine et de beurre. Il y a beaucoup de variétés – sucrées, salées, fourrées ou non.  Une seule crêpe sans garnitures a 100 à 150 calories.

Aperçue historique

Les premières crêpes remontent à 7000 ans avant Jésus Christ en même temps que les soupes et le pain sans levain apparaissent. Supposément la première crêpe est faite quand une femme renverse son mélange sur une pierre chaude du foyer et obtient une galette plate, cuite rapidement et délicieuse.

Les crêpes et les fêtes traditionnelles

La chandeleur (40 jours après Noël) tire son nom des chandelles qu’on brûlait pour éloigner les orages et la malédiction. De nos jours, il y a encore des processions avec des chandelles bénies.

Cette tradition remonte à l’Antiquité romaine. Les romains mangent des crêpes pendant les célébrations de fertilité (Lupercales) au début du mois de février. Ils célèbrent le retour du printemps et le succès des moissons futures.

À Rome, le Pape distribue les crêpes aux pèlerins. Les crêpes symbolisent le soleil et le retour de beaux jours. 

Elles sont aussi associées au Carnaval qui a lieu chaque année au mois de février. Avec le Carnaval, les gens célèbrent la fin de l’hiver et le temps avant le Carême. Pendant cette période, les enfants et les jeunes en costume vont de maison en maison à la recherche des offrandes. Les gens leur donnent des oeufs, de la farine et de la graisse. Avec ces ingrédients, ils font les crêpes et les beignets. À la fin d’hiver, les crêpes en forme de disques dorés font rappeler le soleil.

Traditions
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Quand un jeune homme demande la main d’une jeune fille, il rend visite à ses parents. Avant sa visite, la mère de la fille prépare les crêpes et les met dans l’armoire. Si le père accepte la proposition, il demande à sa femme de sortir les crêpes pour un gros festin. S’il n’est pas d’accord, les crêpes restent dans l’armoire et tout le monde comprend que la demande était rejetée.
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Quand une jeune femme vient occuper la maison de son mari, elle doit lancer sa première crêpe sur le haut de l’armoire. Ce geste symbolise son respect pour les ancêtres de son mari.

[image: image9.wmf]De nos jours, pour s’assurer de la chance et de la richesse pendant toute l’année, il faut sauter les crêpes avec une pièce de monnaie à la main et formuler un souhait. Le souhait se réalisera si la crêpe se retourne correctement dans la poêle.


	
	mélange : mix

farine : flour

fourrées : stuffed

remontent : date back to

sans levain : without yeast

apparaissent : appeared

renverse : spilled

sur une pierre chaude du foyer : on a hot stone by the fire

galette : pancake

tire son nom : gets its name

chandelles : candles

éloigner les orages et la maédiction : to keep away storms and evil

bénies : blessed

Antiquité romaine : ancient Rome

au début : at the beginning

le retour du printemps : the return of spring

moissons futures : future crops

pèlerins : pilgrims

retour aux beaux jours : return to good times.

qui a lieu : which takes place

Carême : Lent (period of fasting)

vont de maison en maison : go from house to house

farine : flour

disques dorés : golden discs

font rappeler : remind

demande la main : asks for her hand in marrige

rend visite : goes to visit

l’armoire : cupboard

gros festin : big feast

s’il n’est pas agréable : if the father did not agree

tout le monde comprendrait : everyone understood

la demande est rejetée : the request was denied

vient occuper : goes to live

mari : husband

lance sa crêpe sur le haut de l’armoire : throws her first crepe on top of the cupboard

ancêtres : ancestors

pour s’assurer : to ensure

il faut sauter : you must flip

une pièce de monnaie à la main : holding on to a formuler un souhait : make a wish

poêle : frying pan
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