
Jean Calvin compte parmi les
grands hommes de la France du
XVIe siècle. Juriste de formation
(formé à Orléans), latiniste, polé-
miste redouté et théologien d'enver-
gure, la francophonie lui doit
d'avoir contribué de manière déci-
sive à l'évolution du français, en le
faisant accéder au rang de langue
savante apte à formuler et à trans-
mettre des idées.

Comme le dit Francis Higman
dans la revue Aujourd'hui Credo : «
Au seizième siècle, comment faire
passer une information, une pensée,
une opinion? Pas d'internet, pas de
téléphone, pas de télévision, pas de
radio, pas de journaux… C'était de
bouche à oreille, par le crieur de la
ville, ou bien par le sermon, que l'on
communiquait, et cela nécessairement
sur place, sans possibilité d'accéder à
un public plus large. Et encore, le
crieur public ou prédicateur, présen-
tait normalement une information
officielle, non contestataire.

C'est Martin Luther qui le premier
a compris le parti qu'on pourrait
tirer de cette nouvelle technique :
l'imprimerie! À partir de 1517, il a
multiplié les publications de ser-
mons, de petits traités pédago-
giques, d'écrits polémiques et de tra-
duction de la Bible. Le déferlement
de la réforme protestante a surtout
été facilité par l'imprimerie !

Pour ceux qui vou-
laient communiquer
des enseignements nou-
veaux, se posait un problème
de base: dans quelle langue écrire?
Depuis toujours la langue de com-
munication pour des sujets abstraits
comme la théologie, était le latin.
Or le latin est une langue complexe
qui comporte une multitude de
structures permettant une compres-
sion de la pensée dans peu de mots
— ce qui n'est pas du tout le cas
pour le français ou d'autres langues
modernes.

Les premiers écrivains de langue
française qui se sont essayés à for-
muler une pensée abstraite en fran-
çais ont plus ou moins translitéré en
français leur pensée latine. Tous les
contemporains de Calvin se trou-
vaient face au même problème lin-
guistique. Calvin a le premier com-
pris que la spécificité de la langue
française était de s'éloigner de la
complexité du latin : il a tout sim-
plement inventé la phrase courte!
Dans son traité «Contre les anabap-
tistes» (1544), il a expliqué les prin-
cipes de son écriture : « Je me suis
efforcé le plus que j'ai pu, de m'ac-
commoder à la rudesse des petits,
pour lesquels principalement je tra-
vaillais… J'ay tenu une façon autant
populaire et simple qu'on la saurait

souhaiter… il n'y a
meilleur moyen que

d'exposer et déduire les
matières distinctement et par un

certain ordre démené un point après
l'autre : bien peser et regarder de
près les sentences de l'écriture, pour
en tirer le vrai sens et naturel, user
d'une simplicité et rondeur de
parole, qui ne soit point éloignée du
langage commun… Je m'étudie à
disposer par ordre ce que je dis, afin
d'en donner plus claire et facile
intelligence. » – Suite le mois pro-
chain: Le rayonnement de Calvin.

À l'Église Unie de Shawbridge,
les services en anglais ont lieu le
dimanche à 9 h 15. Le 21 novembre
aura lieu le bazar de Noël avec toute
sorte de petites gâteries à se procurer
pour les fête. Information : Sandra
Trubiano, 450-224-5188. – 

À la chapelle sur le lac de l'Église
Unie de Sainte-Adèle, les services
en français sont à 10h 30, il est suivi
d'un brunch communautaire. Les
vendredi, du 16 octobre au 13
novembre à 19 h, se tiendra des acti-
vités d'atelier d'art, d'écriture, des
soirés micro ouvert, danse d'hallo-
ween, jam, souper communautaire
et danse. Pour information : 450-
512-8007
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Règle générale, je m’amuse à trans-
gresser les règles (culinaires bien sûr)
et j’ai de la difficulté à suivre une
recette à la lettre. Tout ça, parce que
j’ai la tête dure et que je trouve cer-
taines préparations carrément indi-
gestes ou totalement contre-indiquées
pour qui veut vivre longtemps. Je
pense surtout aux innombrables petits
gâteaux couronnés ou fourrés de cré-
mage, qui n’est rien de moins qu’un
mélange de gras (shortening, un gras
trans) et de sucre en poudre. Le retour
en force du très in « cupcake » rend
dubitatif, car d’un côté on veut man-
ger sainement, de l’autre il y a cet
amalgame de mauvais gras, de farine
blanchie, de sucre hyper raffiné le tout
parfois décoré de petits bonbons à la
saveur de et/ou artificielle et colorés
chimiquement. Je ne suis ni guru ni
ascète de l’alimentation, sauf que, je
crois qu’en choisissant de meilleurs
ingrédients on pourrait se sucrer le
bec sans remords et, surtout, sans tri-
ple pontage coronarien. Aujourd’hui,
je vous propose des muffins et des
cupcakes faits avec des ingrédients
que vous avez peut-être déjà dans
votre garde-manger. Des muffins qui
contiennent peu de gras contraire-
ment à ceux du commerce qui peu-
vent en contenir jusqu’à 25 % (et par-
fois plus). Il existe une multitude de
recettes de muffins et j’en ai vu, sur
internet, qui contenaient ¾ de tasse
d’huile pour 2 tasses de farine, je
trouve cela excessif et tout à fait inu-

tile. Mes recettes ne contiennent que
3 à 5 cuil. à soupe (environ 1/4 de
tasse) de gras (beurre ou beurre/huile)
pour à peu près la même quantité de
farine. Vous pourrez utiliser de la
farine de meilleure qualité et en rem-
placer une partie par du germe de blé,
des flocons ou du son d’avoine, des
graines de lin moulues, d’autres
graines ou noix, etc. À vous de créer
vos propres combinaisons et d’y ajou-
ter des petits fruits frais ou secs, des
bananes pilées, des pommes ou des
carottes râpées, des épices, etc. En sui-
vant le principe de moitié ingrédients
liquides/ moitié ingrédients secs, vous
devriez avoir de bons résultats. 
La technique pour préparer les muf-
fins est très simple : ajoutez les ingré-
dients secs aux ingrédients liquides et
mêlez le tout brièvement à l’aide
d’une spatule. Pour les cupcakes, c’est
la même technique que pour la pâte à
gâteau : battre le beurre et le sucre en
crème, ajoutez-y les œufs, ajoutez les
ingrédients secs et liquides en les alter-
nant. Cette technique est plus fasti-
dieuse, mais elle donne une pâte plus
légère et plus fine. Pour arriver au
nombre de muffins donné, environ 1
douzaine par recette, j’ai utilisé des
moules de grandeur moyenne et je les
ai remplis à un peu plus de la moitié.

Muffins à l’orange
Ingrédients:
− Farine blanche non blanchie, 1 ½

tasse

− Son d’avoine, ½ tasse
− Poudre à lever, 2 cuil. à thé (ou 1 ½

c. à thé + ½ c. à thé de bicarbonate
de soude)

− Sel, ¼ cuil. à thé
Tamisez ensemble la farine et la pou-
dre à lever, ajoutez le son et le sel, met-
tez de côté.
− Jus de citron, environ 1 cuil. à soupe
− Jus d’orange, assez pour donner ½

tasse avec le jus de citron
− Zeste d’orange râpé ou haché très fine-

ment, 2 cuil. à thé (ajoutez-le au jus)
− Sucre, 1 tasse
− Œufs, 2
− Beurre fondu, huile ou un mélange

des deux, 4 cuil. à soupe (une
tranche de beurre de 1 cm d’épais-
seur).

− Vanille, 1 cuil. à thé
− Gingembre moulu (facultatif ), 1

cuil. à thé
Préparation : Battez les œufs avec le
sucre, la vanille et le gingembre.
Ajoutez le jus d’orange et le beurre
fondu. Ajoutez d’un coup les ingré-
dients secs et mêlez le tout brièvement
à l’aide d’une spatule. Versez, à la cuil-
lère, dans les moules (garnis de dou-
blures de papier) à mi-hauteur (ou un
peu plus) et cuire dans un four pré-
chauffé à 350 F pendant 20 à 25
minutes.

Muffins aux courgettes et aux
framboises

Vous serez étonnés par le bon goût et
la texture moelleuse de ces muffins, un
vrai régal! Les courgettes râpées peu-
vent être remplacées par des carottes
ou de la courge à chair orange (butter-
cup, butternut, etc.).

Ingrédients:
− Farine blanche non blanchie, 1 ½

tasse
− Flocons d’avoine, ½ tasse
− Poudre à lever, 2 cuil. à thé
− Sel, ¼ de cuil. à thé
Tamisez ensemble la farine et la pou-
dre à lever, ajoutez les flocons d’avoine
et le sel, mettez de côté.
− Courgettes râpées, 1 ¾ tasse
− Framboises, 1 tasse
− Sucre, 1 ¼ tasse
− Œufs, 2
− Beurre fondu, huile ou un mélange

des deux, 3 à 5 cuil. à soupe (une
tranche de beurre de 1 cm d’épaisseur)

− Vanille, 1 cuil. à thé
− Cannelle moulue (facultatif ), 1 cuil.

à thé
Préparation : Battez les œufs avec le
sucre, la vanille et la cannelle. Ajoutez
les courgettes, les framboises et le
beurre fondu. Ajoutez d’un coup les
ingrédients secs et mêlez le tout briè-
vement à l’aide d’une spatule. Versez,
à la cuillère, dans les moules (garnis de
doublures de papier) à mi-hauteur (ou
un peu plus) et cuire dans un four pré-
chauffé à 350 F pendant 20 à 25
minutes.

Cupcakes double chocolat
Voici une recette cochonne pour les in-
conditionnels du chocolat.
Ingrédients:
− Farine blanche non blanchie, 1 ¾

tasse
− Poudre à lever, 2 cuil. à thé
− Poudre de cacao, 1/3 de tasse
− Sel, ¼ de cuil. à thé
Tamisez ensemble tous les ingrédients
(secs), mettez de côté.
− Sucre, 1 tasse

− Œufs, 2
− Lait, 1

tasse
− Beurre mou, 4

cuil. à soupe
(une tranche de 1
cm d’épaisseur)

− Brisures de chocolat
(mi-sucré), 1 tasse

− Vanille, 1 cuil. à thé
Préparation : Battez le beurre et le
sucre en crème. Ajoutez les œufs et la
vanille et battez jusqu’à ce que le
mélange palisse. Ajoutez une partie
du lait, puis de la farine en battant
entre chaque addition, continuez en
alternant jusqu’à ce qu’il n’en reste
plus. Ajoutez les brisures de chocolat.
Versez, à la cuillère, dans les moules
(garnis de doublures de papier) à mi-
hauteur (ou un peu plus) et cuire dans
un four préchauffé à 350 F pendant
20 à 25 minutes.
Le glaçage : Je vous en donne une re-
cette de base à laquelle vous pourriez
ajouter de la poudre de cacao, etc.
Vous pourriez, aussi, remplacer le
beurre par du fromage à la crème ra-
molli.
Ingrédients:
− Beurre mou, environ ¼ de tasse

(une tranche de 1 cm)
− Sucre en poudre, 2 tasses et plus
− Vanille ou jus de citron, 1 cuil. à thé
− Lait, quelques gouttes au besoin
Préparation : Incorporez graduelle-
ment le sucre en poudre au beurre.
Ajoutez la vanille et quand le mélange
devient très épais ajoutez quelques
gouttes de lait. Continuez à ajouter
du sucre jusqu’à ce que vous obteniez
la consistance et la quantité désirée.

Avec Odette Morin

Muffins et cupcakes

pourleplaisirdupalais@hotmail.com             www.journaldeprevost.ca

Johanne Gendron – Depuis quelques mois, nous avons
parlé des huguenots. Nous savons que c'est Martin Luther
qui a débuté ce mouvement de réforme, mais nous connais-
sons un peu moins Calvin, celui qui contribua à la réforme
dans la francophonie. La réforme, le protestantisme, trouve
son origine en Allemagne et en France. En 2009, dans le
monde entier, les églises réformées (protestantes) célè-
brent le 500e anniversaire de la naissance de Jean Cauvin,
dit Calvin, né à Noyon en France, le 10 juillet 1509.

Des nouvelles de la petite église blanche

Calvin, le réformateur

À voir le genre de recette que je vous propose en général,
vous devez vous dire que je «tripe» surtout sur les
légumes et les fruits et vous n’aurez pas tout à fait tort.
Sauf que, en ma qualité de gourmande, je n’échappe pas à
l’attrait des petites douceurs de ce monde.


