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La crise sanitaire liée à la 
Covid 19 et les mesures qui 
en résultent bouleversent nos 
quotidiens. 

Toutefois, le CCAS a à 
cœur de poursuivre une 
de ses missions : créer du 
lien social. 

C’est pourquoi il vous propose 
ce petit journal mensuel 
qui a pu voir le jour grâce à 
l’implication des différents 
services de la ville (le service 
municipal de restauration, le 
relais assistantes maternelles 
et le service communication) 
et à la participation des 
seniors. 

Chers lecteurs nous vous 
rappelons que le livret 
est désormais édité 
toutes les deux semaines 
pendant cette nouvelle 
période de confinement.

RECONNAISSEZ-VOUS VOTRE VILLE ?RECONNAISSEZ-VOUS VOTRE VILLE ?

Gerzat il y a quelques années... Reconnaissez-vous cet endroit ?   

1  | Rue Bonnet Tixier
2 | Rue des Courtiaux
3 | Rue du feu



LA RUBRIQUE DE JEAN-PIERRE CHADEYRONLA RUBRIQUE DE JEAN-PIERRE CHADEYRON

Georges Brassens, 
Chanson pour l’Auvergnat

Elle est à toi cette chanson
Toi l’hôtesse qui sans façon
M’a donné quatre
Quand dans ma vie il faisait froid
Toi qui m’as donné du feu quand
Les croquantes et les croquants
Tous les gens bien intentionnés
M’avaient fermé la porte au nez
Ce n’était rien qu’un feu de bois
Mais il m’avait chauffé le corps
Et dans mon âme il brûle encore
À la manière d’un feu de joie
Toi l’auvergnat quand tu mourras
Quand le                        t’emportera
Qu’il te conduise à travers ciel
Au père éternel

Elle est à toi cette chanson
Toi l’hôtesse qui sans façon
M’a donné quatre bouts de pain
Quand dans ma vie il faisait faim
Toi qui m’ouvris ta                   quand
Les croquantes et les croquants
Tous les gens bien intentionnés
S’amusaient à me voir jeûner
Ce n’était rien qu’un peu de pain
Mais il m’avait chauffé le corps
Et dans mon âme il brûle encore
À la manière d’un grand festin
Toi l’hôtesse quand tu mourras
Quand le croque-mort t’emportera
Qu’il te conduise à travers ciel
Au père éternel

Replacez les mots dans la chanson : 

bouts de bois, croque-mort, 
huche, croquantes, miel

Elle est à toi cette chanson
Toi l’étranger qui sans façon
D’un air malheureux m’a souri
Lorsque les gendarmes m’ont pris
Toi qui n’as pas applaudi quand
Les                         et les croquants
Tous les gens bien intentionnés
Riaient de me voir emmené
Ce n’était rien qu’un peu de
Mais il m’avait chauffé le corps
Et dans mon âme il brûle encore

Et dans mon âme il brûle encore
À la manière d’un grand soleil
Toi l’étranger quand tu mourras
Quand le croque-mort t’emportera
Qu’il te conduise à travers ciel                                                 
Au père éternel       



TROUVEZ LES 7 DIFFÉRENCESTROUVEZ LES 7 DIFFÉRENCES



MOTS CROISÉSMOTS CROISÉS



RETROUVEZ LES MOTS SUR LE THÈME DE NOËLRETROUVEZ LES MOTS SUR LE THÈME DE NOËL



LA RUBRIQUE DE PHOEBYLA RUBRIQUE DE PHOEBY

La boîte à papillotes à découper : 



Les recettes de fête de Carmen : 

Ingrédients pour 6 personnes :
- 50 g de cacao en poudre non sucré	 - 10 cl de crème fraîche épaisse
- 20 g de beurre 				    - 250 g de chocolat noir	     

Préparation :
Versez la crème fraiche dans une casserole et portez à ébullition.

Cassez le chocolat en petits morceaux et mettez-le à fondre au bain-marie avec 1 cuillerée à 
soupe d’eau. 

Quand le chocolat est fondu, hors du feu, mélangez au fouet la crème et le beurre, jusqu’à ce 
que la préparation soit lisse et homogène.

Laissez refroidir, couvrez et réservez 6 heures au réfrigérateur.

Sortez la ganache du réfrigérateur. Mettez le cacao en poudre dans une assiette creuse.

Prélevez la ganache devenue un peu dure avec une petite cuillère. Façonnez des petites boules 
et roulez-les dans le cacao en poudre. Placez au frais jusqu’au moment de servir.

Conseil : Mettez les truffes dans une boîte hermétique et conservez-les au réfrigérateur 
jusqu’à 2 semaines.

Truffes au chocolat

LA RUBRIQUE DE CARMENLA RUBRIQUE DE CARMEN

Ingrédients pour 6 personnes :
- 200 g de foie gras de canard cru	 - 60 g de sucre roux
- 4 jaunes d’œufs 				    - sel
- 50 cl de crème fraîche liquide    	 - poivre

Préparation :
Préchauffez le four à 100 °C (thermostat 3 ou 4). Coupez le foie gras en morceaux. Faites 
bouillir la crème dans une casserole. Ajoutez le foie gras et mixez.

Battez les jaunes d’œufs dans un saladier. Ajoutez la crème, mélangez. Salez, poivrez.

Répartissez le mélange dans 6 ramequins.

Faites cuire les crèmes au bain-marie au four, 1 h.

Saupoudrez la surface de sucre roux. Caramélisez à l’aide d’un chalumeau ou bien passer 
au grill 5 minutes.

Crème brûlée au foie gras



Ingrédients pour 6 personnes :
- 150 g d’eau					     - 2 g de mélange 4 épices
- 150 g de miel				    - 4 g de graines d’anis
- 70 g de cassonade			   - 90 g de beurre
- ½ zeste de citron jaune			   - 200 g de farine
- ½ zeste de citron vert	  		  - 10 g de bicarbonate
- ½ zeste d’orange

Préparation :

Dans une casserole : faites bouillir l’eau, le miel, le sucre, les zestes et les épices.

Laissez infuser 5 à 10 minutes.

Ajoutez le beurre, laissez-le fondre, puis chinoisez (tamisez) le tout sur la farine et le 
bicarbonate.

Prenez soin de mélanger avec un fouet, afin d’éviter les grumeaux.

Enfournez à 160°C (thermostat 5-6°, pendant 1 h environ (tout dépend de votre four).

Pain d’épices moelleux et facile

Reliez les spécialités culinaires à leur région :

A | Le piment d’Espelette	  B | Le Kouign-amann       C | Le Beaufort      D | Les macarons d’Amiens	
				  

1 | Picardie - Hauts de France 2 | Auvergne - Rhône-Alpes 3 | Bretagne    4 | Nouvelle aquitaine



Outre sa découverte, il contribue à la recherche du vaccin antituberculeux. Il décrit 
précisément les bienfaits  curatifs des champignons de la pénicilline dans le traitement de 
la tuberculose.

Sa principale découverte a fait la fortune des entreprises agro-alimentaires.

G G M R R T N V S I O O E A

_ _ A _ _ _      _ _ _ _ _ _ _ V

Nous on dit, mais eux comment disent-ils ?

« Voir midi à sa porte » :

De tout temps les hommes ont voulu des moyens de repérer l’heure de la journée. Dans les 
campagnes il était fréquent d’installer un cadran solaire sur la face sud de sa demeure, de 
préférence au-dessus ou à proximité de la porte d’entrée. Ainsi, lorsqu’un occupant de la 
maison voulait savoir l’heure (à la condition qu’il fasse soleil), il lui suffisait de passer sa tête 
à la porte et de regarder le cadran. Si il était midi «Il voyait midi à sa porte».

Mais l’imprécision de ces cadrans, et avec une orientation différente, deux voisins avec 
chacun son cadran, ne pouvaient pas voir midi au même moment.

En conclusion «voir midi à sa porte» c’est juger une situation selon son propre point de vue, 
de ses propres intérêts.

LA RUBRIQUE DE JEAN-PIERRE PORNINLA RUBRIQUE DE JEAN-PIERRE PORNIN

Qui suis-je ?
Né en octobre 1873 à Suden Izgor, province de Pernik (Bulgarie).
Décédé en octobre 1945 à Sofia.
Il fait des études de sciences naturelles à Montpellier, puis des études de médecine à Genève.

En 1905, à l’âge de 27 ans, il fait une découverte avec laquelle il est plus connu. En 
reconnaissance, la communauté scientifique  nomme sa découverte souche «Lactobacillus 
Bulgaricus». 

Le pain grillé de chacun fait plus de bruit que le tonnerre de Dieu. Anglais
Être enveloppé dans soi-même. Anglais
Chaque coq chante à sa place. Arabe
Porter de l’eau à son moulin. Espagne – Argentine
Tirer sa sardine de sa braise. Portugais
Regarder à travers ses propres lunettes. Belge flamand

Mais comment dit-on ailleurs ?Mais comment dit-on ailleurs ?



LES RÉPONSES (1/2)

Numéro actuel (livret n°16)
Reconnaissez-vous votre ville ? 
A - Rue Bonnet Tixier

Replacez les mots dans la chanson :
M’a donné quatre bouts de bois 
Quand le croque-mort t’emportera
Toi qui m’ouvris ta huche quand
Les croquantes et les croquants
Ce n’était rien qu’un peu de miel

Trouvez les 7 différences :

La rubrique de Carmen
 Reliez l’image à la bonne définition :

- A4 : Le piment d’Espelette est un piment rouge peu piquant, spécialité du Pays Basque. Il n’est 
pourtant pas natif de cette région : il a été rapporté des Antilles au 16ème siècle. Initialement il était 
utilisé comme plante médicinale, avant de remplacer le poivre pour la conservation des aliments 
ou en cuisine. Au Pays Basque il a longtemps été utilisé pour parfumer le chocolat puis pour en 
recouvrir les jambons.



LES RÉPONSES (2/2)
- B3 : Il s’agit d’une pâtisserie-boulangère : en breton, kouign signifiant « gâteau » et Amann, « 
beurre ». Le gâteau serait né d’un «ratage», une pâte à pain non réussie. Le boulanger, pour éviter 
de jeter la préparation, y aurait ajouté du beurre, du sucre et le résultat aurait donné un gâteau 
lourd, mais succulent. Malgré tout, ce délicieux gâteau fait partie des véritables fleurons de la 
gastronomie bretonne au même titre que les crêpes ou le Far Breton

- C2 : le Beaufort est un fromage des hautes vallées savoyardes. Son goût unique, son caractère 
spécifique né de son terroir aux frontières bien délimitées, lui valent son titre de «Prince des 
Gruyères». Son goût est fruité et l’on y retrouve les parfums de l’alpage légèrement noisetés. Il est 
facile à reconnaître : c’est le seul gruyère dont la croûte est concave au niveau du talon.
- D1 : Les Macarons d’Amiens sont une délicieuse spécialité de la région Picarde dont la renommée 
remonte au XVIème siècle. Cette délicieuse friandise est composée d’amandes, de sucre, de miel, de 
blanc d’œuf, d’huile d’amande douce et d’essentiel d’amandes amères.

Qui suis-je ?

Dr Stamen Grigorov

Docteur Stamen Grigorov est né le 27 octobre 1878 et mort le 27 octobre 1945 - le jour de son 67ème 
anniversaire. L’occasion est double de mettre ce médecin et microbiologiste à l’honneur aujourd’hui. 
Saviez-vous que c’est principalement à ce scientifique que l’on doit l’invention du yaourt ?
Avis à tous les gourmands ! Sans le Docteur Stamen Grigorov, le yaourt n’aurait certainement 
jamais existé. Ce médecin et microbiologiste est décédé il y a tout juste 75 ans, et c’est également 
son anniversaire posthume que l’on fête aujourd’hui, puisqu’il est né le 27 octobre 1878. 
Mais alors, qui est-il exactement ? Ce scientifique est né dans le village de Studen Ivzor, en 
Bulgarie. C’est à Montpellier qu’il a suivi des études de sciences naturelles, avant de poursuivre 
son parcours scolaire à Genève, en Suisse, pour étudier les sciences médicales.
En 1905, il a découvert le lactobacillus bulgaricu, la principale bactérie qui permet la fermentation 
du lait, et donc la production du yaourt. «Quel est le rapport entre le yaourt et la médecine ?», 
direz-vous. À vrai dire, il existe bel et bien un lien entre ce produit alimentaire devenu l’un des 
desserts les plus consommés dans le monde, et la science. 

Ses recherches, menées dans plusieurs instituts à travers la planète, ont montré que le yaourt 
bulgare aidait au traitement de diverses maladies telles que les infections, les maladies oto-rhino-
laryngées, la tuberculose, les problèmes d’estomac et d’intestin, les ulcères, certaines maladies 
gynécologiques, ou encore la fatigue. Ces bienfaits sont dus à la riche teneur en vitamines, ainsi 
qu’au lactose, aux protéines et  d’autres substances stimulantes.

Et ce n’est pas tout ! Le Docteur Grigorov a également participé à la création d’un vaccin 
antituberculeux, sur lequel ont essentiellement travaillé Albert Calmette et Camille Guérin, à 
l’Institut Pasteur de Lille. Le 20 décembre 1906, soit environ un an après qu’il a découvert la bactérie 
pour fabriquer le yaourt, un rapport scientifique sur «Le vaccin antituberculeux» a été publié dans 
la revue scientifique La Presse Médicale. Il n’y a pas à dire, il était un grand Monsieur !
Source : l’internaute



Joyeux Noël !Joyeux Noël !
Le CCAS vous souhaite de passer 
de belles fêtes de fin d’année ! 

Rendez-vous enRendez-vous en  


