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"Poun un principautaire, quodi de plus naturel que de s04-
gnen son pafadis" (1)

C'est par ceifte boutade que fe socuhadite vous présentern
ce cahien dédié a notre bonne gasironomie Liégeodise.

La cudsdine &égionaﬁe : exdiste-t-elle vraiment 7 La esd
toute La question ! Chagque peuple a, 4L est viai, une mandiene
qui est La sdienne, d'accommoder Les inghédients ; c'esd poun-
quod L'on parle de cudsine frangaise, de cuisdine chinodise et
de tant d'autrhes.

La cuisine négionale est issue des habitudes alimentaines
du peuple. ELLe est sdimple el ne souffre pas d'apphretfs sophdis-
tiqués. Elle consiste en grande paridie en £laccomodemment des
produits du fennodn. La viande madls aussi Les Legumes, dont
Le chou pour Les potées, La pomme de ternre el Les auines Légu-
mes pouwr Les soupes, vodire pourn La salade, sont Aouveni mis d con-
trhibution.

La gastronomie _de_circonstance

Les peuples en toute matitnrne contracteni des habifudes qudi
viennent souvent du fond des dges. IL en esf ainsd en matiene
de moeuns alimentaines. Clest ainsi qu'd coté de La cudisdine de
tous Les jouns, on profitait de cerntaines vccasfons pour A'of-
frin des peiits "extra' qui amélioraient L'orndinaife quotidien,
Au nombre de ceux-cd, on thouve bien sun Les grandes cérémo-
nies qui falonnent La vie de 2'6otne humain {baptéme, communion,
mariage. ..).

Au pays de Lidge, peu de mets 4'attachent & L'un d'eux;
tout au plus se souvient-on que Le joun du bapteme, on 0Lgani-
sadit un golten avee de La tarnte au niz el quelques gateaux. 1L
en btait de méme pourn Les aepas d'enternnement qud se composaient
"di tates di froumadje ou d' dfambon et apnres d'on boket
d' wdasts ou d' donbye avou 'ne jate di cage" (F.TASSET).

Pan conitre, Les {etes calendaines éfalent beaucoup plus

typbes au point de vue gasironomique. Chaque date availt adins4i
sa spécilalité : Les boudins, Les bougquettes el Lo vin chaud poun
Noél, Les gaufnres pour Le foun de £'an, La potée au chou poun Le
mandi ghras au mods de fevadien, fLes "ecocognes a Paques, sans ou-
blien massepain et bonhomme poun Le joun de La Saint-Nicolas.

(1) extradit de Coutumes culinainres au pays de Licge -
Lue ULLTUS.



En gudise de conclusion. ..

Amis Lecteuns - pelits et grnands -, vous Lrouvenez pan La
suite de quod néalisen un ensembfe de necetites négionales
(simples et peu colfeuses) qudi, sans doute, vous donneront
2'eau & La bouche ; effes vous donneront envie de "metine La
main @ La paze" sans devein etre au préalable un vénifable
"eondon blLeu'.

La cuisine a foujouns 846 chez nous un soucds majeun el
Le neflet de noine bonhomie fratennelle...

Hay abéye a vos stolves &t dfi v' schete on

bon-apétit !
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Certaines choses, comme certalnes personnes

d'ailleurs, ne nécessitent aucune présen-

tation. FElles font tellement bien partie de

notre vie de chague jour que les présenter

apparaitrait superflu. Et cependant, ntest-il

pas nécessaire de temps a autre de réfléchir

et d'accorder, ainsi qu'on le fait & Noél ou a

la féte des méres, la vraie valeur aux choses et

aux personnes. Il en est également ainsi de notre

patrimoine gastronomique. Et sl nous en sommes a

1'heure de 1'Europe , celle-ci ne doit pas nous

faire oublier la cuisine dans laquelle nous avons

grandi. Eblouls par certains grands noms contempo-

rains, par la multiplication de restaurants exotiques
d'origines diverses, de nouveaux dangers nous guetient

gquant & la reconnaissance de notre cuisine régionale

tels la multiplicité des prodults sur le marché actuel

ou encore la présentation alléchante de la littérature
gastronomigue d'une richesse jamais atteinte. L'esprit

du présent ouvrage est de rappeler un ensemble de prépa-
rations clés auquel est 1ié notre passé gastronomique et de
perpétuer par la sorte, non seulement le golt de la cuisine
du terroir, mais également cet amour sacre de la continua-
tion des traditions. Qu'elle soit liée a des fétes régionales
comme les "bouquettes" ou déja de réputation élargie comme
1'aoie &4 "1'instar" ou encore internationale comme nos "rognons
4 la Liégeoise" ; qu'elle soit accompagnée de hbiére ou encore de
pekat ; nous ferons tout, laaussil, pour chanter éternellement

"Nos edtans {in di nosse pitite patréyge”

Raymond DE JONG,
Chef d'atelier & 1'Fcole d'Hftellerie de Liege.

Voulez~-vous culsinen ?

- des plats bien de chez nous,
- AuAAL Aavoureux que ceux prépanés par maman,
- meilleuns que ceux nbéalisés pan papa quand LL mel
La main d@ La pate,
- presqu'aussd bons que ceux fadls pan grand-maman,
- des necettes un peu oublfiées,
- avec de succulents produifs issus de notre négion,
sulvant des méthodes simples
- qudi procunent des nésultats nemarquables,
- qud font qu'on se pounféche tes doigfs
- qu'on en nedemande encone
- qu'on recgodit des félicitations,
- qu'on déclane "df'a bin magni',
- & condition de sulvre fidéfement La marche @ sud-
vhe indiquée dans fLes neceties,
- de ne pas cnden 44 on se brule un tantinet Les
doigts
- de ne pas thop soudllfen La cudisine,
- de faire La plonge (manmites et ustensiles) el La
vaisselle Lonsque toute La famille »'est négalée.

Qui sait 44 vous ne deviendrez pas un pah alt "condon bleu" 7
. 2 pas un parpdia ol
Meme 54 §'ad transpiné, un plat que f'adl cudlsinéd molL-meme me

golte encohe mieux. Bon appétit !

Jean CHARLIER, Président des anciens
ifbves des bcoles d'Hotellenie de Belgique ef de
Liege.
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'Li fricasséye"

I n'a rin d'tél qui 1'fricasséye :

c'ést 1'pus tém'tant d'tos lés magn'hons.
So 18s hotelirs di Tchivrimont,

5lle a djoflirmdy situ r'noumdye.

A ponne ode-t—on s'sGlante hinéye,

qu'on sint dédja gléter s'minton.

I n'a rin d'tél qui 1'fricasséye :

ctést 1'pus tém'tant d'tos lés magn "hons.

Delis—olis, dal sfcisse - bin méz'réye ! -

ine trintche di 1%rd... Edon, qu'c'ést bon 7?
Po-z-ésse so 1'cOp r'métc d'aplomb

&t r'trover dés fweces alo voléye,

i n'a rin d'tél qui 1'fricasséye !

Nicolas Donnay



1. "Fricassbye" ou "LL Lchem'neye” FRICASSEE AU LARD

Deufs - lard - beurre - sel - poivre.

a) - faites frire le lard dans un peu de beurre fondu.

b) - quand il est bien roti, retirez-le sur une assiette.

c) - cassez les oeufs directement dans le beurte chaud.

d) - quand les oeufs sont bien cuits, replacez les morceaux
de lard dans la pogle.

e) - servez bien chaud, accompagné de pain gris.

Remargue on peut remplacer le lard par de la saucisse ou

encore servir les oeufs accompagnés d'un morceau
de lard et d'une division de saucisse rotie.

"4 tehéem' neye”

Tne tchém' néye c'é-st-on rosid bokét

d'28rd ou d' s8cdisse avou des-ols ou dés

pomes &t dé souke ; a c' moumint chal

o'o-st-4ine clapante §ricasseye &s pomes.

La fricassée se devait aussi d'inspirer qguelques
poétes du cru. L'un d'eux, Léon DIGHAYE, dans une
ode qu'il lui consacre, n'hesita pas a dire

Si{ n'pahe di tates qui voul, -min-me avou

"n' bone dressitye.

Vivent Land, ous et sdcisse qui §'rit n'feven
on mwert ...

Sope, biftek et crompinres, min-me hihatchéyes
& frifches

Cl'est bon po Les Monchets qu'sont d'brogne
avou &' pounce !

Clost £'cuntye des mak@des, des cds qu'voled
e L&' ndifche, ..

Mi, di'a p'tchi d' sawourern L4 magn' hon de crhészti.

se nourrisse de tartine celui qui le désire -
néme avec une bonne assiette de charcuterie -
vivent lard, oceufs et saucisse qui feraient rele-
ver un mort ! Soupe, bifteck et pommes de terre
méme découpées en frites, c'est bon pour les
Messieurs qui sont fachés avec le cochon !
C'est le plat des malades, de ceux qui veulent
faite le Tiche... Moi je préfere savourer la
nourriture de la colline.)
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2. "Sope nosse péron” LA SOUPE VERTE "NOSSE PERRON"

faire tomber dans 50 gr de beurre deux poireaux, un céleri
en branche et 250 gr d'oseille.

Mouillez avec deux litres d'eau, ajoutez 3 pommes de terre
coupées en gquatre et assaisonnez la socupe.

Aprés cuisson, passez au tamis puls au chinois.

D'autre part, braisez au beurre un peu de pourpler et des
petits pois frais.

Ceci constituera la garniture avec le cerfeuil haché ajouté
au dernier moment.

On peut finir ce potage avec une liaison de creme et des
jaunes d'oeufs,

En hiver, on peut employer de la verdure que l'on se procure
chez toutes les verdurieres de la région.

Po 46 L'vete sope, on metféve cunre
ine elne ou delis & L'ewe avou d& 5@,
des ognons, dés chompinres, dés poréa
dé célendi, dé chenfou, dél surnale e
de spind, copés a bokéts. On mahlve
disqu'd fant qui L' sope seluye cufle,
2t on L£'magnive avou 'ne tdte.






»

o e magﬂzabg’dnfgﬁ@a

*

(&

2 A, "Li tdte da Tchantches" LA TARTINE DE TCHANTCHES

Clo-sit-ine tAte di neidx ou d'blanc pan al bone makeye,
glnantye d'ognons k'teyis 4 p'LLLs bohets, dés nddis et
dé pienzdin.

Ef po-z-alen avou, rin d'Lel qui déel bine !

C'est une tartine de pain gris ou blanc garnie de bonne
maguée parsemee d'ognons, radis et fines herbes., Cette
tartine sera accompagnée de biere.

3. B. "Li stnon d' poye” LE "CACA" DE POULE

So 'ne t4te di neln pan, & bolre, sitdren del sintpe di
pethe, dod ciapawﬁzbinﬁpe, adon-pwis del makéye.

sur une tranche de pain gris beurrée, mettez du sirop de
poires et de la bonne maquee.

4. w4 t8fe di hove" LA TARTINE DE HERVE

Tne nokéte di sayin ol netre pele. Leyx bruni s0 plin feu,
mete ine t8ite ot £'4é donren.

Prinde on bon x'moudou di Héve, &% on po dé Lece, on el
d'piénzin, dé bolne namoli, on po def mositdde.

Mahi tof-a-{at po-z-adfenci 'ne pdsse (ine cadinme) ; adon-
pwis silcen mete coula so Les nostdyds tltes.

Dans une po&le avec du salndoux, colorez de beaux toasts.
Prenez ensuite un fromage de Herve demi-doux que vous mettez
dans une assiette a potage, ajoutez-lul un peu de lait, une
cuillerée a soupe de persil haché, du beurre ramolli, un

peu de moutarde ; mélangez le tout de maniére 3 obtenir

une creme et nappez les toast.
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5. ROUSTIQUETTES AUX LARDONS - Le délice de tout
vieux Wallion.

Pommes de terre - lardons - oignons hachés - beurre.

a) - Cuisez & l'eau quelques pommes de terre.

b) Faites frire les lardons puis l'oignon hache finement.

c) Epurez les pommes de terre, coupez-ies en dés et apres
avoir retiré les lardons et les oignons, rissolez dans
le beurre fondu les dés de pommes de terre.

d) - Ensuite, remettez sur les pommes de terre rissolées,
les lardons et les oignons frits. Mélangez le tout puis
servez.

Ce plat s'accompagne trés bien de petits pois et carottes.

6. "0i satbde Ridjwesse” LA SALADE LIEGEGISE AUX
HARTICOTS VERTS

Pour une salade de 5 personnes, mettez cuire 4-5 pommes de
terre avec leur pelure, hachez un oignon moyen, 50 gr de persil
et coupez 150 gr de lard fumé en petits lardons. Nettoyez

les haricots et les laver. Mettez-les cuire a l'eau salee.
Dans une casserole, Tissolez les lardons avec l1'oignon haché
dans du beurre (50gr), ajoutez les haricots cuits et les pommes
de terre cuites et coupées en quartiers, puis réchauffez le
tout, ajoutez un peu de vinaigre et le nersil hache, sel,
poivre. Mélangez et servez blen chaud.

SR d
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7. "Li {Loyon Lidjwds" LE FLAN R LA LIEGEOISE

di Lice, on bondon d'canile, 150 ga di souke di pod,
5. ,

o Qi

i

o 1i Loch avou L'candle &t L'souke di pot. Vidi so Les

W toi batant abiyemint. Méte L4 mahiye divins on plat

£t efornen @ 150 degrés, adon pwis Zchofen a 200 dégrnés po
46 donen L'cnrnosse de fLoyon.

Po £'chhédie, compiter 30 a 40 minutes.

e 3 W W
=

* ¥ XX
*
* ¥
*

Cuire un demi-litre de lait avec un biton de cannelle et

125 gr de cassonnade brune ; laisser tiédir et verser ce lait
sur % ceufs en fouettant vivement. Ffoncer des tourtieres de
pate a foncer ; y verser le flan et enfourner a4 température
moyenne ; augmenter la température afin de dorer la surface.
Temps de cuisson : environ une demi-heure.

§. "1i cafd fidjwes" LE CAFE LIEGEOIS

Aponti on % Lite di cnlls cafe el tapen d'vins, 300 gn di souke.
Loyl n'frelidi, pwis mete 3/4 Lite dd frdisse cninme di Lece.
Mahi bt n'mouwen d'tins-in-tins po wlnden L'maheye bin-aloyanie.
Chonvi d'vins dés veres avou déef crninme di Lece batowe.
* %X % %
* ¥ *
* ¥
*

Préparer un demi-litre de café fort et y ajouter 300 gr de
sucre ; laisser refroidir, puis incorporer 3/4 de litre de
creme fraiche ; sangler et remuer de temps a autre afin de
garder 1'appareil crémeux.

Servir dans de grands verres hauts et couvrir d'une cuillerée
de creme fouettée.
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9. "4 wasts d ! souke avou dés condniténes" LE CRAQUELIN

LE GATEAU CRAMIQUE (proportions pour un
petit glteau)

a) - 10 cuillerées a soupe de farine fermentante,
b) - 4 ceufs entiers,

¢) - 10 cuillerées & soupe d'huile,

d) - 10 cuillerées a soupe de sucre fin,

e) - 2 sachets de sucre vanilling,

f) - 150 g de raisins secs (enfarinés),

g) - 150 g de sucre perlé,
Mélangez le tout dans l'ordre indigué.

Disposez la pate dans un moule préalablement graissé, enfournez
lheure environ (% heure a 250 degrés et le reste de la cuisson

a4 200 degrés). Vérifiez que 1'intérieur du gateau solt bien
cuit. Lalssez refroidir_puis démoulez.

10, "Lés bolkétes" LES "BOUQUETTES" (crépes de
farine de Sarrasin)

Dans une terrine, déposez 250 g de farine de sarrasin, 200 g
de farine de froment. Délayez dans le milieu 25 g de levure
avec un peu de lait tidde, ajoutez deux oeufs, une pincée de
sel et mélangez le tout en agoutant du lait coupé par moitié
d'eau pour en faire une pite légeére que vous laissez lever a
couvert durant % heure. Lorsque la pate a bien poussé,

faites rissolez dans la ou les poéles une tranche de lard
gras et versez ensulte la p&te en une mince couche que vous
laissez cuire doucement de fagon a obtenir une bouquette fine,
croustillante et dorée.



On fét dés boilikétes

Cést I sise dé Noyé ; on va [é dis bolikéles.

Quéle tchance ! I-n-a oy in-an qu’ nos ‘nr’avans pus magnt !

— Abdye, mame! Métez vosse bled. vantrin ! Fat-i aler quéry dél
jaréne, dél levedire, dés corinteunes?

— Awé, m* fi ; aled quwéri on kilo d' faréne di boiikéte, on kilo
& frumint, 8 tot cou qu'i fdt; prindez ossu e pitite botéye di rhum ;
nos 'mné métrans dvins, ¢'ést fwért bon !

Dj'a scrit tol so on papt.

— Aléz, hay ! dihombrez.v’ !

Dji ' ralétche dédja; dji so-st-on pd, on tot ptit pé pansd... tut
dst-ce que nél sérelit nin, don, ¢ diod-la?

Mi mame fé£ U pdsse, &t lis bofikétes levet, lavét... Ah! on lés va
poletir kiminci !

— Aré-di® Ii prumire, mame?

Dji sé bin qu'éle ni mél réfdiz'ré win !

Ldle gruzléye &l péle; avou U loce, mi mame & lét toumer U bone
pisse ; &le kiséme on pé dés corinteunes, & hop' la ! &le ritofine Ii béle
rosséte boitkéte... ‘

Abbye, mi-assidte! Li botkéle tote tchéde tome dissus; bécop dé
souke di pot ; mon Diu, qu’ ¢’dst bon! Ca {8t dé bin wice qui ga passe!

Tés bolkéles si siwdl, si stwél; nole ni rale. Tot I' monde énn’ a
dédja magni eune ou deits ; ot n' sét nan hiver bécdp & 8 frake : ¢'é-st-on
pé pézant go li stoumac’ !

Mi mame énn'a jé on gros kopé; on lés magne rigtchdféyes ou bin
freudes avow dél sirdpe. Qu'on lds magne tchédes ou freiides, avou dé
gouke ou dil girdpe, ¢'dst todi “ne saquwé d’ bon ! )

WriLy VARSSEN

QWAND M'GRAND -MERE NOS FEVE LI BOUK&TE..
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Ya euisine ol La Lable

1. LES RECIPIENTS

Li barndi : La cruche (vase de grés, pansu, a petite
anse ef{ & bec, destiné a contenir des
liquides).

Le cruchon (vase de greés, a flancs droits
3 petite anse et sans bec).

L4 bddon Le bidon (sorte de gourde de fer blanc ou
les ouvriers emportent leur café) en
générale toute espece de récipient de
ménage

Laven Lés bidons ]
des vis bidons (vieux ustensiles)

on bidon & cafe

Li boteye La bouteille - ine botéye & vin
‘ stopen ou distopen
"ne botéye
Li cafetiéne (£4i cokle)'min ~ L4 marabout) la cafetiere
{sens n°2)

ine cafetdéne di cafe
Li cloke & froumadfe La cloche & fromage

L4 copéie La petite jatte (petite tasse sans anse)
Li platé d'ine copefe l.a soucoupe

On hufion Petit verre a liqueur
Li jate La jatte - (petite tasse sans anse)

synonyme de tasse en général

ine jate di cafe

Li pinte La pinte {sens n® 2)
L4 pinte di binre
Li peléete Le poélon - la petite poéle
ine polete & Lect
On plakcou Petit verre a genievre sans pied et d'une
hauteur de 5 & 6 cm.
synonyme : on bascou
on plaFcou d'pehed

On 4 Un seau

&
=
[l

on seye d'bwes
on séy2 d'fien

on seye d'ewe,



Ine bwete Une boite

ine bwéte &s nonds soukes
la bonbonniére

L4 bwite & cafe

24 bwete di bwés - L4 bwéte di fién
Li L8sse La boite

ine tésse 85 spéces

La corbeille ajourée en osier ou on met
les tasses

ine L8sse 85 ftasses

Li Réssete La petite boite
la cassette
le coffret

P4 BAssoie de molin & cafe
(le petit tiroir du moulin)

LL nesse le corbillon en vannerie ot l'on met
les couverts

24 neshe 84 cwis of &s fontchetes

USTENSILES POUR LA CUISSON

Li fién &s wafes e gaufrier
dés moles wafes

ine goflete Une terrine - un plat de terre cuite
vernissée (ou d'étain) servant a cuisiner.

5 Lidge : écuelle de bois
gamelle (de chat)

Ine pelete Un po8lon - une petite poéle
Ine pele Une poéle (& frire)
Ine platéene tdle - fer battu

objet plat de ce métal
Li platéne di stouve

(celle gqu'on met sur le poéle ou dans
le four pour soutenir un récipient)

Li platéne 85 doneyes

(plague ronde en t&le garnie d'un rebord,
dans laguelle on moule et ol on cult des
tartes)

Li platéene & pan

L i stolve chambre commune munie d'un gforneé (poé&le)
ou l'on se tient en hiver.
arch. : appareil de chauffage alimenté
par la cuisine et chauffant la chambre
voisine
Tne stouve a fahkes.

pogle formé de plaques de fer.



! ord.: poéle - fourneau de fonte

On cnohe-djeye
On crohe-neth
On crohe-souke

On molin & café

On punreu

pot - pwete -~ rddant - brise -

di &4 stouve.

fién di stonve : synonyme : grawdiéte,
tisonnier

fourneau de cuisine

culisiniére

mete B4 sope do L4 stouve...

Un casse-noix

Un casse-nolsette
Un casse-sucre

Un moulin a café

On molin 4 pelive

Une passoire

vadi L&4s crnompires & purel
{po Lés puren)

OBJETS SERVANT A LA CUISINE

On banc ds hiéles

Ine cletise

Tne houmenéce

Tne foce

Tne Locete

Ine Loceye

On nampond

On trnetelr

(espece de maie & claire-voie ol 1'on
met égoutter péle-méle polons, écuelles,
couvercles des marmites)

Ce banc différait du hielz (espece
d'égouttoir A& valisselle - vaisselier &
étagéres cloué au mur comprenant plusieurs
planches ol 1'on dispose la valsselle,

les pots...)

une claie

ine clelise 4s dorbyes

une écumecire de cuisine
houmen L'bouyon

une louche

une petite louche - cuiller de bois a
long manche

on dnésse L4 sope avou'ne fLoce

une "louchée" - contenu d'une louche

ine Locéye di sope
(espéce de filtre a café formé d'une

bourse en tissu adapté a un cercle de
métal)

namponen (filtrer le café)

de bon cafée bin ramponé

un entonnoir (& liquide)
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OBJETS DE LA TABLE

Ltassdldte

Li bok

Li ecassenole

Li copete

Li cowtfe

Li cwi

Li fontehete

[es hidcles (plundiel)

Tne jafe

Li maamite

Li mape

Li pele

Li pelete

On plat

Li senviete (...Lyete]

- ine profonde assiiie

l'assiette - i
- ine hafe assiéfe

le bol
on bol di sope

voir écuelle
ine hiéle (sing.)
a-z-gréyes ]

une écuelle a oreilles

la rcasserocle

hunen "ne cassencle
(écurer une casserole)

la tasse sans anse
{une jatte)

(L4 plate d'ine copele la soucoupe)

ie couteau

on coufte d'couhéene

la culllére

L4 cwx & cafe
L4 cwd al sope
la fourchette

la vaisselle

f§é £es hicles

Laven Lés hieles

la jatte (petite tasse sans anse)
L4 plaxe d'tassel

synonyme de tasse en général.

ine fate di cafe

la marmite

Line marmite di sope

houmen £'bouyon (écumer le bouillon)
46 botrne £4i marmitfe (bouillir...)

la nappe

Li nape (néol.)

la poéle a frire

ine tchem'néye : fricassen dé L8nd ex
dés-ovis 8L pele

Li pele & nos' la léchefrite

le poélon
ine peléete 4 Léct
un plat (en général)

la serviette



Li tdve

Li vere

la table
54 mete al tdve (s'atlvien)

le verre

LES ACTIONS... - Cou gu'on pout_fé el couhene

(nladjouten

aloyi

assdh' nen

hethe

chénvd

copen

clre

di(s)cipen

fricassen

Rjouter
synonymes : méfe avou
tapen d'vins

lier (une sauce)

assalisonner

synonymes : acouh'nen (verbe)
acouh' nédie (nom)

boire

vitdiz vosse verne : buvez votre verre
on'nné va nin so0 'ne diambe

il faut boire un second avant de partir
beiire come on tho : boire comme un ivrogne
caf'ten : boire souvent du cafe

il Pive vol'iZ £'coude : 1l aime boire

servir

couper

synonyme : £éyx

couper en quatre : cwdt'len

couper grossierement : hwéenrcd
Couper en menus morceaux : kiteyi &
p'iits bokets

cuire

cline L4 sope 40 £'covdidhe : culre douce-
ment la soupe

ciirne @ p'tits felr : cuire longtemps a
petit feu

ciite (p.p.) cuite
ine cltfé peune : une polire culte

peten £Lés crompires : culre les pommes
de terre sous la cendre
découper

synonymes : ddi(s)copedje
dils)echpenne

cipen £'pan a bokéets : (dé)couper le
pain en morceaux
frire synonyme : rosfd

des frites: p.de t. frites
dos crnétons: petits morceaux de lard frits
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hateh
hoden

houmen

favenr

magni

préparehr

puren

nillaven
rostA
spécd

spilen

tehd fen

trancher (couper net)
rincer (4 1'eau chaude)

écumer

houmen £'bouyon : écumer le bouillan

laver

nilaven [ £ Lés hieles (-la vaisselle)
§¢ £' bouweye : (-le linge)

neii L' couhdne @ (-la cuisine)
drap d'hiefes @ lavette
manger

di'a bin magni : J'al bien mangé
di'a bin §et / dja magni m' bindhe
jrai mangeé suffisamment.

mélanger

synonyme : kimahi

nettoyer

nett ine sallde

netl £'couhene

éplucher

pelen Lés chomplres el Lés nécenes
éplucher les p.de t. et les carottes

Li pelote : 1'épluchure

préparer

24 priparfcion @ la préparation

Li papi qu'on £'acomode i la formule pour
préparer un mets

égouttér

purnen Les chompires é¢goutter les p.de t.

dans la passoire un légume cuit a
1'eau.

laver - rincer (de la vaisselle)
rotir

épicer

éclahousser

spritehi (éclabousser quelgu'un d'un jet
de ligquide)

44 d'gléten (éclabousser en buvant ou &n
mangeant )

chauffer

funen : chauffer du vin



vitdx verser {(un liguide)

faper & beune : verser a boire
Léeyi goten

viidi gote a gote verser goutte a goutte

GLOSSAIRE : FRANCAIS/WALLON

Ajouter {n)adjoutén Frire fricassen
Assaisonner assdh’ nen Laver Laven
Boire betne Lier {une sauce) aloyd
Chauffer tehlfen MangerT magni
Couper copen Mélanger mahi
Cuire cane Nettoyer netid
Découper di(s)copen Préparer phéparen
Dresser méte L4 Lldve Rincer nilaven/hdden
(la table) Rotir nostA
Eclabousser spdlen Servir chbnvi
Ecumer houmen
Egoutter puneh Trancher hatchi
Epicer spied Verser vitda
Eplucher pelon
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LES INGREDIENTS NECESSAIRES POUR REAL ISER

Le
Le
La
La
Le
Le
L.a
De
La
Le

beurre
café
cannelle
cassonnade
céleri
cerfeuil
creme
1'eau
farine

fromage de
Herve

Les haricots
verts

L'huile
Le lait
e lard

f.a levure

Le fromaqe
' blanc

La moutarde

Li
EL
24
LA
LA
Lés corniniténes

boiine
cafe
canéle
céloni

cdlrfou

Li endinme

Lées cnomprhres
de £'éewe

Li faréne

s feves ds-&Lons

£Li froumadse di Hevele fromage de Herve

28nd
féce

L4
L
L
LL
L4

Leveure
maqueye
mostidde

LES DIFFERENTES RECETTES
GLOSSAIRE FRANCAIS/WALLON
i boure L'oeuf
L4 cafe L'oignaon
Li canele L'oseille
Li souke di poi Le persil
L4 célénd Le poireau
Le cienfou Le poivre
L4 chdnme Les petits pois
di £'ewe Les pommes de
Li fanéne terre
LA proumadie Le radis

di Héve

Les feves As-&Lons

(£2s princésses)
£'cle

L4
Li
LA
i
24

Léce
Land
Levethre
makéye
mostlde

La saucisse
Le
du
bu
La
Le

sel
sirop
sucre
tartine

vinaigre

GLOSSAIRE

le
Le
la
le
le

les ralsins secs

café
cannelle
céleri

cerfeull

la créme

les pommes de
Lerre

de lteau

la farine

les haricots verts

le
le
la
le
la

lard
lait
levure

fromage blanc

moutarde

WALLON/FRANCAILS

£es ognons
L'ole

. -~ mofet
0l vsrate
L4 petive

Los p'Ltits pels
Li pienzin

LL pone

Li nbddis

Li slcdsse

LA bsé

del sinbpe

de
dé
24
LA
L4

souke

souke di pot
suhale

tdte

vinégue

Des raisins secs

L'od

L'ognon
L4
L4
LA
L4
Los p'tils peis

surale
plenzin
pone

petve

Les cromplihres

Li nddis

dés condinténes
Li sbedsse

Li se

déel sintpe

de
24
24

souke
t8te

vineye

les olgnons
l'huile

mollet
cuit dur

un oeuf
le poivre

les petits pois
le persil

le poireau

le
la
le
du
du
de

l'oseille

radls
saucisse
sel
sirop
sucre

la cassonnade

la tartine

le vinaigre



REMARQUE

Li couhéne

couh'nen

aeouh' nexn
£4 couh'nit
£4 coh' nine

L4 cuhedie

clthe

DES SACWES D'BON. ..

A,

Li Xehln

L'8gne

L4
Li
Li
LA

L4
Li
Li
LA
L4

L4
L4

boud
mouton
pouUnCE
e

Los glterndyes
botikéete

bouname di pdsse

caraméd
coughou
couke (di Dinant
di Venvi)
dontye

tLoyon

La cuisine (nom de la piece et de l'action)

se tenir dans la
cuisine

44 L'nd &8 couhéne

fe a magni (L'amagni) faire la cuisine
i fet a4 amagni (524 clniyes, 44 couhéne,
il fait sa cuisine lui-méme 44 popote)

46 ‘ne bone fhve faire bonne cuisine

cuisiner

ele nd st ndn.....
dfe nd couh'néye nin bin

cuisiner pour quelgu'un
le cuisinier
la cuisiniére (femme)

+# de "L4 cwizignérne”
L4 plate-buse :
cuisinigre)

le poéle (néol.)
(espiéce de poéle-

la cuissaon

action ou art de cuisiner

cuire (voir plus haut)

1'agneau
le boeuf
le mouton
le porc

le veau

la bouguette
le bonhomme

le caramel

la cougue

la tarte
le flan
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Li gozéte
Li mitehe
(L4 cnete dd milche)
Li pan d'souke
Li pan
L4 pdstoleX
Li pome di souke
Li nombosase

Les teohihes
£l vote
L4 wafe

Li wasile
(L4 waste dés roys)

ie

le
le
le

chausson

petit pain

cramique

pain

petit pain allongé

la pomme "d'amour"

pomme entiére cuite au four dans une
enveloppe de péate

les "chiques" espéce de bonbons

la crépe

la gaufre

le gdteau

C. Lés Légumes (def véndeirn...)

ltartichaut
1'asperge

la caraotte

le céleri

le cerfeull

le champignaon
du chou [(étuvé)
chou blanc
chou-rTouge

petits choux de
Bruxelles

chou-fleur
le concombre
le cornichon
1'épinard

la féve

le haricot
le navet
l'oignon
l'oseille

le poireau
le pois

les pommes de
terre

L' qnticho

L'aspéne

LA néecéne

L4
i
LA

celoni

cienfou / £i chenfou

champignon [ £4 tehampion

del diote - cabus

rodfe cabus
diote du Djalhe

Lohou-fLetin

LA
L4
L4
L4
£
L4

concombe

cornichon
spind |/ dek dfote di spind - dé beéfe

feve
féve

nAVe

L'ognon

- L4 grosse feve

Gs-8Lons (manfe-tout)

L4 sunale

LA

PORE

L4 pells - Lés noves pels

£es chompines
{Les cwenes di gate - Les plates - Les

dfones crompihes,

phincésse



la salade (pommée)

le salsifis
(le scorsonnére)
l'endive

D. Dés bons fatts'

l'abricot

1'ananas

la
la
le
la
1la
la
le
la

banane
cerise
citron
fraise
framboise
groseille
melion

mire (sauvage)

1'orange

la
la
la
la

péche
péche-abricot
poire

pomme

{(la reinette)

ia

le

la

la
la

prune

raisin

reine-claude

rhubarbe

tomate

24 saklde - 24 salflde a Lounné

LL
£i

schhslonede
necéene di souke

£lan'dive

(fritedies).....

L'8bricok
Li4) (gaéve) ananas'

L
2L
£i
Li
La
Li
L4
L4

banane

celihe

citron

fréve

frambwése
ghuzale

mélon - £4 melon

neiine &monne - L£'&monne di hlye

L'onanie

£a
L4
2L
L4
L4
£

pihe

paze Abricot
peine

pome

pome di rninnete

preune

Lralfesse

L4
Li

biloke
hwetche

dés trokes
(dés pelts d'trnokel

L4
ou
L4
LA
L4

ninne-glode
nin-glode

rébldne

ftomate
pome d'amois.
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T

Li
Li
Li
Li

Li
Li
Li

Lt

L

LES BOUTIQUES - Lés boitikes

bot'df'reye la boulangerie

botike d'épiceniye 1'épicerie

botike &4 péhons la poissonnerie

bouch'neye la boucherie
(L4 mangon'réye)

confiz' néye la confiserie

cotl / L4 colinesse le maraicher

chlasendye ' la charcuterie
(24 botike di cnédad)

cninmeneye la cremerie

pdrtissentye la patisserie

KIMINT Figs-T-0N
NOYE , Mi Pt
Fl 2.

107
MAGVANT
S

BOLIKET
N\ONCHeg
L ke,



Hay

dians,

vinez
magni

o

avou nos-oles

L'apétit vint Lot magnant
L'appétit vient en mangeant...

Qui magne bin, ovelire bin,

Qui magne vite, ovelire vile.
11 faut faire toutes choses convenablement

V4t mi d'aler & boldfi qu'a L'apoticdre.

tes dépenses que l'on fait en état de santé
causent moins de regrets que celles que l'on
est forcé de faire pour se guérir d'un mal.

Magni come qwate
Avoir bon appétit.

Dii magne di tof...
Je ne suis pas difficile pour manger

n bokét

Ny
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