LE FRANCAIS A LA LOUPE

® NE MELANGEZ PLUS LES
CHOUX ET LES CAROTTES!

ZOOM SUR

Les légumes occupent une place de
choixdansla gastronomie frangaise.. et
aussi dans les expressions imagées.
«Mélanger les choux etles carottes»
signifie faire un mélange d'arguments
de nature complétement différente.
«Manier la carotte et le biton» revient

3 mettre en place un systéme qui utilise
les récompenses et les punitions. Silon
vous dit que «les carottes sont cuites»,

il faut comprendre que la situation est
désespérée. «Faire chou blanc» veut dire
rencontrer un échec. Enfin, si vous &tes
dans une mauvaise situation, ou méme
le dernier, vous pouvez dire que vous
gtes«dans les choux».

Mais les choux savent aussi positiver.
Ainsi,quand une chose ouune personne @

LES QUANTITES A LA LOUCHE

une lichette: un peu

estjolie,on peut dire qu'elle est «chou». @ unenoisette: petite quantité d'un
aliment solide:
CUILLERE A CAFE OU A SOUPE? une noisette de beurre

@ unepincée: petite quantité quel'on

Lacuillére a soupe (ou grande cuillére) peut prendre entre les doigts:

estabrégée en«cs»dansles recettes. une pincée de sel
La cuillére i café (ou petite cuillére) est, @ unepoignée: quantité quel'on peut
elle,abrégée en«cc». prendre dans sa main

® alalouche:environ
@ aupifometre:selon son expérience
(le «pif» désigne le nez).

EXERCICE

Remettez les ustensiles

dresser

En cuisine, le verbe dresser désigne
laderniére opération avant dapporter
le plat a table: c'est la présentation. En

patisserie, dresser veut dire assemblerle
giteau. Le dressage est ce qui vadon-
ner envie de gotter. C'est donc une
étape capitale et fondamentale
dans la gastronomie.

suivants ala bonne place.

e e e e

tire-bouchon - plat de service - planche - poéle - passoire - économe - louche - balance

@ Onutiliseune pour servirlasoupe.
© Pourégoutter les pates, on utilise une ;
©® Onprendun pour éplucherleslégumes.

@ Onabesoind’une poursaisirlaviande.

© Pourdécouperlesaliments,onabesoin d'une

O Il faut parfoisune pour peser lesaliments.

® Un est parfois nécessaire pour ouvrir une bouteille.

0O Le

est 'ustensile qui vous permet de présenter vos mets.

P

faire revenir
« anbraten

faire mijoter
« schmoren lassen

éplucher
- schalen

égoutter
= abtropfen (lassen)

émincer
« fein hacken

raper
= reiben

assaisonner
= wiirzen

saupoudrer
= bestreuen

la place de choix
= besonderer Platz

le chou
= Kohl, Kohlkopf

manier qc
= etw gebrauchen

le baton
= Stock

la récompense
= Belohnung

la punition
= Bestrafung

désespéré,e
= hoffnungslos

I'échec (m)
= Misserfolg

l'aliment (m)
= Nahrungsmittel

le doigt
= Finger

environ
= ungeféhr
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