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COMME tous les ans, Noëlest une période sensible etchargée émotionnelle-ment. Notre manière del'appréhender, de prépa-rer et de vivre cette fêtevient d'ailleurs révélerplein de choses de nous. Etnotre façon de cuisiner, de

manger et de partager desrepas à cette période del'année n'est pas en reste,bien sûr !Beaucoup font les mêmesmenus d'année en année,le jour du réveillon. Parroutine, par facilité, parmanque de temps ou d'en-vie de faire différemment,les raisons sont multiples...et toutes respectables.C'est d'ailleurs toute la si-gnification du rituel, qui
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C'EST bientôt Noël et la StSylvestre. Vous n'aurezcertainement pas attenduque nous l'écrivions icipour vous en rendrecompte. Tant les gazettesaffluent de partout pourvous le rappeler. C'est doncla saison des fêtes aussi. Necherchez surtout pas loin.Ouvrez le catalogue des ca-deaux ''Made in Gabon''conçu par le ministère desPetites et moyennes entre-prises (PME). Là-bas, ont été recensés lesartisans, confisetiers, cos-métologues... Il est doncquestion d'y puiser le ca-deau de cette fin d'année,qui démontrera à vosproches et autres collèguesde services que vous tenezà eux. Une liqueur de citronnelle,des cookies aux amandesd'odika ou de concombres,

entre autres, sont peut-être ce dont rêve secrète-ment un de vos proches.Alors, on n'hésite plus, ondécouvre la liste de ca-deaux proposée par les ar-tisans locaux recensés parle catalogue ''Made in
Gabon'', disponible enligne. 
« Le catalogue se veut une
source d'inspiration pour
les gens en quête de ca-
deaux de Noël et pour les
fêtes de fin d'année. Pro-
mouvoir et valoriser l'arti-
sanat local et le savoir-faire
gabonais à travers un cata-
logue de ce qui se fait de
mieux en matière de créa-
tion est l'autre but de ce
mini-magazine», vantentses promoteurs.Et pour être complet sur laquestion, vous pouvez faireun tour du côté de Mbolo.Une exposition, "Noël made
in Gabon", des produits lo-caux issus des structuresassociatives vous inspirerapeut-être le cadeau decette fin d'année.

Les inspirations recensées dans
le catalogue "Made in Gabon"
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permet de s'en remettre àquelque chose de connu etde familier, et nous placedans un automatisme quiévite de faire un choix etd'interroger ses enviesprofondes. C'est en celaque le rituel peut être dom-mageable, quand nous ou-blions d'entendre nosbesoins. Alors, prenons le temps,cette année, de nous de-mander si le menu quenous avons l'habitude defaire et si notre façon defêter Noël nous convienttoujours. Et si c'est le cas,alors délectons-nous et sa-vourons avec plaisir cesplats qui ancrent notre his-toire familiale ! A l'inverse, n'hésitons pas àinnover si le traditionnelmenu ne nous fait plus

rêver, autorisons-nous àproposer autre chose. Il sepeut que cela soulage toutle monde en plus!
Se poser les bonnes ques-
tionsDe toute évidence, Noëln'est pas un repas lambda,et notre façon de le prépa-rer en cuisine est riche desens. Pour que cette fête sepasse le mieux possible, ilpeut être nécessaire des'interroger en amont:Sur comment vous voussentez à la perspective decuisiner, manger et parta-ger un repas avec vosproches ? Ressentez-vousde la fébrilité, de l'excita-tion ou bien de l'angoisse àl'idée de ne pas faire aussibien que vous le souhaite-riez ? Appréhendez-vousde trop manger, vous sen-

tez-vous coupable d'avancedes excès de table? Êtes-vous mal à l'aise face à l'or-gie de consommation?Sur les enjeux qu'on y met,les besoins qu'on voudraitsatisfaire au moment decette fête. Par exemple, encomplétant la phrase "le
repas de Noël sera réussi
si....". Si quoi? Si vous pas-sez le plus de temps possi-ble avec vos proches et lemoins de temps possiblederrière les fourneaux ? Sivous privilégiez la qualité àla quantité ? Si, aucontraire, l'abondance et laprofusion sont de mise?  Sivous dégustez des platstraditionnels, ceux quevous ne mangez qu'une foispar an ? Se poser ces questionstoutes simples permet

d'être au clair sur ses pro-pres attentes et de com-prendre ce qui estimportant pour soi.Sur ce qu'on veut garder ettransmettre, et ce que l'onait ou pas d'enfants; surquoi est-on prêt à lâcher dulest, quitte à simplifier lerepas et à mettre l'accentsur l'ambiance et le cadrepar exemple ? Qu'est-ce quiest au contraire importantpour nous pour que cettefête soit réussie ?Nous vous encourageonsdonc à mettre une touchede créativité le jour J, àvous efforcer de fairequelque chose de différent,que ce soit dans l'assaison-nement, la présentation duplat ou les places àtable...bref à inviter le plai-sir et le jeu à votre table !

Ingrédients :1 poulet 200 g d'olives vertes 3 citrons non traités 3 gousses d'ail 2 oignons 2 cuillères à soupe d'huile d'olive 1 cube de bouillon de volaille dégraissé 1 cuillère à café de gingembre frais 1 feuille de laurier ½ cuillère à café de cumin Sel & poivre
Préparation :Pelez et émincez l’ail et l’oignon. Découpez le poulet.Dans une cocotte, faites chauffer l’huile et faites-y reve-nir l’oignon.Ajoutez les morceaux de poulet et faites-les dorer surtoutes les faces. Ajoutez l’ail, le cumin, le gingembre, lafeuille de laurier, le cube de bouillon et 50 cl d’eau, puisle jus d’un citron.Mélangez, couvrez et laissez cuire 30 minutes à feu doux.Lavez et séchez les deux citrons restants, puis coupez-les en rondelles. Plongez-les 2 minutes dans une casse-role d’eau bouillante, puis ajoutez dans la cocotte.Ajoutez les olives, montez le feu et laissez cuire 10 mi-nutes à découvert pour faire réduire la sauce.Un plat léger et facile à réchauffer le lendemain, en al-longeant éventuellement d’un fond d’eau !Accompagnement : pommes de terre ou banane plantaincuites à la vapeur.
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