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SECRETARIAT GENERAL : 27, RUE LAEKENVELD - BRUXELLES
I'ELEPH. : 26.10.26 C. C. P. DE ¢« L'ECHANSON » N° 3634.43

LE DINER DU « MAIL
*

ERTAINS se réunissent pour discuter puht que, d’autres pour
C épiloguer sur l'existentia le surréalisme; d’autres encore
pour écouter; d'une oreille susceptible, le
du Beethoven.
Nous somme

archets faire jaillir

s de ceux qu'un domaine, au premier abord moins
spirituel — mais au premier abord seuleme attire,

Il suffit de faire le compte-rendu de cette deuxiéme réunion du
Club des Gastronomes, qui se déroula au « Mail » dans la salle
si avenante du premier étage que beaucoup d'entre vous connais-
sent peut-étre, pour constater qu'aux joies physiques d'un repas
gastronomique se mélent intimement — et crescendo — celles de
l'esprit,

Ces jouissances physiques, le chef de maison, M. Henri Ley-
man et son chef de cuisine, M. Dassy, les ont prodiguées : petites
tables agréablement décorées de fleurs, couverts étincelants, gobele-
terie appropriée et cristalline, présentation des plats provoquant les
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applaudissements des convives, préparations exquises chaudement
appréciées... Vous remarquerez, chers membres, que je m'abstiens
de vous décrire de trop prés ce que nous avons dégusté : c'est que
je ne voudrais pas rendre envieux ceux que leurs occupations ou
leur éloignement ont empéché de venir!

Dés le début de la réunion, les conversations allaient leur train
et la présence de femmes charmantes n'était pas pour rien dans
l'allant des convives, Et c'est un gai brouhaha qu'il fallut apaiser,
a la fin du repas pour permettre & M, Morren, notre Président,
de rendre hommage & la présence d'un représentant officiel de la
France : M_Mallen, attaché d'Information & I'’Ambassade de Fran-
ce, de traduire en quelques mots improvisés la satisfaction ressentie
par les convives, de se féliciter que cette réunion originalement pré-
vue pour l'anniversaire du débarquement coincidat, bien que retar-
dée, avec une autre commémoration : celle de 1'Independance Day
américain.

M. Morren adressa alors a8 M., Henri Leyman les éloges qu'il
méritait tant pour sa conduite impeccable, en Angleterre et a la
Brigade Piron que pour l'organisation de ce diner gastronomique.
M. Dassy, le chef de cuisine, ne fiit certes pas oublié; mais aussi
nous avait-il touché sérieusement au défaut de notre cuirasse : le
bec !

Enfin, le sourire moqueur de M. Hertault et la mimique expres-
sive de M., Wurtz répondirent a l'allusion que fit M. Morren de
leur présence appréciée.

Et pour terminer, ce fut une accolade — sorte d'intronisation —
que M, Dassy recut de notre Président.

Jaillissant spontanément de sa petite table, M. Wurtz, a son
tour, dit en trois mots la fierté qu'il avait de constater la réussite
d'un de ses anciens éléves, M, Dassy, qui avait gagné nos éloges
de main de maitre, L'accolade émue qui suivit provoqua de nou-
veaux applaudissements.

Et, « Last but nos least », notre invité d’honneur, M. Mallen
se leva et, le sourire aux lévres, déclara dans une adresse pleine
d’esprit, étre trés heureux de tomber dans le traquenard qui lui avait
été tendu de prendre la parole en I'honneur de la tradition culi-
naire, laquelle a son centre en France et qui est encore une fois
I'occasion d'un rapprochement joyeux — de visu, de tactu et méme
de spiritu | — entre Belges et Francais,

Lorsque les applaudissements se furent apaisés, la joyeuse ani-
mation reprit ses droits et d une rapide enquéte auprés des convives,
je pus constater que la prochaine réunion rencontrerait, elle aussi,
un succés certain, L’ Echanson.
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La Reéunion de I’ Epsom
ou une fin de semaine gastronomique

*

14-15 SEPTEMBRE 1946

Puisque les voitures circulent nombreuses, a présent, voici le moyen — et
que nous désirons admirer la marée d'équinoxe, — voila le prétexte — nous
vous convions a la « fin de semaine gastronomique » qui aura lieu a I'Epsom,
134, Digue de Mer, a Blankenberghe, les 14 et 15 septembre 1946 et voici
le but.

Le menu qui vous attendra, le 14 septembre, a 19 h. 30, sera le suivant :

LE CONSOMME MADRILENE

°
LE TURBOT CARDINAL
°
LA COURONNE DE RIS DE VEAU FAVORITE
°
LE PERDREAU DANS UN FAUTEUIL
°
LA PIECE MONTEE EPSOM
.
LES FRUITS
@
LE MOKA

Vins servis : VOUVRAY et CHATEAUNEUE-DU-PAPE
Ensuite, une chambre sera mise a votre disposition, pour la nuit du 14 au 15,
et le petit déjefiner vous sera servi le lendemain matin.

CONDITIONS DE PARTICIPATION :

1. Etre membre du Club des Gastronomes.

2. Verser la somme de 400 francs, montant de la participation pour :

3
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diner, chambre, petit déjeuner, vins et service compris, au compte chéque postal
'« Echanson », n° 363.443, avant le 12 septembre.

3. Le nombre des couverts est limité a quarante.

AVIS IMPORTANT. — Comme tous nos membres ne disposent pas d'une
voiture, et que d'autres peuvent avoir des places disponibles dans leur auto au
départ de Bruxelles, nous vous demandons de bien vouloir indiquer sur le talon
de votre versement :

1. Si vous comptez vous rendre a Blankenberghe par vos propres moyens ;

2. Si vous avez des places disponibles dans votre voiture, et dans l'affirmative,
veuillez fixer un rendez-vous de départ, pour les membres dépourvus de moyen
de locomotion, le Secrétariat assurant la liaison téléphonique a cet effet.

Ainsi, cela permettra a tous d'arriver a I'heure a I'Epsom, avec le maximum de

confort, chose trés prisée des Gastronomes.

L'ECHANSON.

* %k %

Chdalet de la Forét
*

La Réunion Gastronomique suivante se déroulera dans le courant
du mois d'octobre, chez M. Paul Hertault au Chalet de la Forét,
Dréve de Lorraine, au Bois de la Cambre,

Les détails en seront donnés dans le prochain numéro de
I'« Echanson des Gourmets », mais nous croyons pouvoir vous
dire, dés a présent, que le gibier y sera a '’honneur.

L'ECHANSON.
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LETTRE DE BORDEAUX

Le deéjeuner
de Saint-Emilion

OU L'OMELETTE “ AU PREALABLE ,,

*

IEN que cela tienne du paradoxe, par les temps obstinément
B restrictifs qui se prolongent chez nous au dela de toute... déses-

pérance, c'est encore une histoire de « déjetiner » — digne de
ce nom — qui va illustrer la relation de mon dimanche de Pente-
cote.

Un de nos amis, I'un des plus justement fameux courtiers en vins
de Bordeaux, était venu chez nous, a Cassy, respirer pendant quel-
ques jours, a l'occasion des fétes, l'air bienfaisant du Bassin d'Ar-
cachon, Or, une affaire importante, a traiter d'urgence, I'appela im-
promptu a Saint-Emilion,

— Je sais, me dit-il, que 1a ou je dois aller, un ami que j'aménz
sera le bienvenu. Mais je sais également que ledit ami n'aura point
de regret de m'y avoir suivi...

Et se tournant vers ma femme il ajouta :

— Si donc, Mme Piti-Bizou consent & me confier son mari pen-
dant une journée je lui ferai apprécier ce qu'on appelle, a Saint-
Emilion, un « déjetiner d'affaires »,

Mme Piti-Bizou — tel est le nom d'intimité de ma femme -
m'ayant donné généreusement la permission du dimanche, nous par-
times, M. G... et moi au début de la matinée. Le ciel avait provi-
dentiellement bien fait les choses en notre faveur et c'est avec du
soleil plein le cceur qu'en moins de deux heures nous arrivames au
pied du coteau aux flancs duquel le célébre bourg de Saint-Emilion
étage ses vieilles demeures et ses chais vénérables.
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Mon ami avait rendez-vous avec l'un des propriétaires les plus
cotés de cette terre bénie des dieux. Or, celui-ci habite Bordeaux
et ne vient a Saint-Emilion qu'au moment des vendanges, avec sa
famille. Ce ne fut donc pas au chateau méme que nous nous re-
trouvames mais chez le maitre de chai qui est en méme temps ré-
gisseur de la propriété.

Pendant prés d'une heure nous parcouriimes les vignobles du fa-
meux chateau A... car mon ami était venu, ne l'oublions pas, pour
traiter une affaire sur la récolte future. Puis nous revinmes vers
le chateau a droite duquel habite le maitre de chai, dans un déli-
cieux pavillon Louis XIV niché dans un bouquet de chénes plu-
sieurs fois centenaires.

Cet excellent vieillard — car ce vénérable grand'maitre des
cuvées a légérement dépassé la « septantaine » — nous fit, avec
une simplicité paysanne toute pleine de dignité, les honneurs de
son pavillon, Sa femme nous y attendait... de la plus touchante et
aimable fagon qui se puisse imaginer.

Je veux dire par la qu'au lieu de nous « espérer » — comme on
dit dans le pays — assise dans le salon, un livre a la main, la digne
femme s’affairait a la cuisine, en compagnie de deux jeunes ser-
vantes, avec le seul souci du grand événement qui allait s'inscrire
tout a I'heure au livre d'or de sa vie de bonne ménagére : le dé-
jeuner du « Moussut » et de ses invités.

— Excusez-moi quelques instants, Messieurs nous dit-elle, mais
j'ai la-bas des choses qui ne peuvent pas se passer de moi.

— Va, ma bonne, lui dit son mari, pendant ce temps, je vais faire
gotiter a ces Messieurs quelque produit de mon industrie clandes-
tine qui, je 'espére ne leur déplaira point trop.

Ce disant, le maitre de chai sortit du buffet quatre verres et
une bouteille dont le contenu, a la faveur d'un rayon de soleil, me
fit I'effet d'étre du pétrole, avec ses reflets laiteux et irisés...

Notre hote, avec des gestes onctueux prépara lui-méme les breu-
vages selon le rite qui se perd, hélas! dans la nuit des temps... pour
ceux de notre génération, et que ne connaissent méme pas ceux des
générations qui sont venues depuis...

Car, vous l'avez deviné, ce fut une véritable absinthe d’avant-
guerre — d’avant 1'Autre — que nous eiimes la joie de déguster
comme apéritif, une absinthe fabriquée selon la vieille recette par le
maitre de chai avec de l'alcool exempt de tout malhonnéte « tripo-
tage ».
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Point besoin de dire que le repas qui suivit fut digne en tous
points de ces prémisses de bon augure, Aprés la longue série des
g 1 : ; :
hors d'ceuvre, vint la traditionnelle lamproie au vin rouge accom-

1uX gros comme des ;migr’xcts d’enfant

pagnée

lement « couleur locale » fut suivie d'un
grains roéti devant les sarments de vigne « a la
girolles ramassées le matin méme, doucement

5 i v = 3 o il . ~ P
tées devant l'atre dans le jus du poulet,

Puis I'h6tesse, en s'excusant, nous fit servir le plat de rigueur que
Monsieur avait tout particuliérement demandé... sans quoi elle

n'aurait jamais osé »...

Le plat en question était la (« le » disent les grammairiens) fa-
meuse entrecdte bordelaise «a la m de chai», grillée a feu
trées vif sur la braise de sarments et beurrée, au moment de servir,

d'une couche de moélle et relevée d'un semis d'échalotes hachées.

Je vais vous faire boire, nous dit le régisseur heureux de nous
faire honneur aux talents de sa femme, une bouteille assez rare

surtout dans ce millésime...

E 1? bosa sur la table, douillettement couchée dans son panier
une « Curé Bon » de 192 A boire a genoux!

T

Nous étions lorsque 1'hotesse en

der gréace
ut elle-méme a la cuisine d'out

le point de ¢

"
de table et f

s excusant, se |
elle revint, portant triomphalement... une omelette gargantuesque
que le maitre de chai fit flamber avec le soin que devaient apporter

a leurs sacrifices les augures de l'époque homérique,

A propos d'omelette, nous dit notre hote avec un accent
inimitable dont la chaleur fait vibrer les consonnes et bouillir les
<1 > connaissez-vous la vieille histoire de notre célébre félibre

despaux, le pére? C'est ici méme, & Saint-Emilion, qu'il affirmait

que l'aventure lui était arrivée. Il y avait a cette époque lointaine
le pére Despaux aurait bien cent ans aujourd’hui — une auberge

céleébre que tenait, non loin de 1'église un brave homme dont le seul
péché était un orgueil professionnel démesuré. Il prétendait ne rien
ignorer de l'art culinaire et se vantait de connaitre tous les plats
possibles... et méme imaginables. Ajoutez a ce léger travers que le
bonhomme était assez simple d'esprit et vous goiiterez toute la
saveur de l'anecdote,

« Or donc, certain jour, notre Despaux arriva a l'auberge en
joyeuse compagnie avec le dessein d'y faire bonne et plantureuse
chére. Le menu fut composé avec soin et I'aubergiste s'en allait vers
ses fourneaux quand Despaux le rappela




LSO NE SDLE . § 'GOUFRMETT S

— Au fait, lui dit-il, nous avons tous trés faim... Entre les hors-
d'ceuvre et l'alose faites-nous donc une omelette au préalable,
Bien Monsieur, répondit l'aubergiste... une omelette au
préalable... c'est entendu !
« Et le brave homme s'en fut... pour revenir quelques instants
aprés, bombant le torse et déclara d'un air important
« Je suis désolé, Messieurs, pour votre omelette... Je ne peux
pas vous donner satisfaction pour aujourd’hui., Avec ce mauvais
temps que nous venons de subir et ces gelées qui ont tout retardé
au jardin, c'est un désastre, mais. . nos « préalables » ne sont
pas encore tout a fait mires !
Et le maitre de chai d'ajouter avec un fin sourire.
- Je ne vous garantis pas, bien siir, 'authenticité de ma petite
istoire mais elle a un si doux parfum de Gascogne qu'elle trouve

bien sa place dans un déjeuner de chez nous!

Henri de NEUVILLE.

Pieds de porcs
*

Bayonne est célébre par ses jambons, Nancy par ses boudins,
I'royes par ses andouillettes, comme Sainte-Ménehould I'est par
ses pieds de porcs fameux.

% T . . -~ ’ ~ - . .

Un vaudevilliste trés connu pour l'extréme négligence de sa toi-
lette arrive un jour chez Augustine Brohan. Aprés les compliments
d'usage :

Eh bien ! mon ami, comment vont vos migraines ?

— Ne m'en parlez pas, je souffre comme un damné, Mais je
compte sur le grand air pour me guérir, Je pars ce soir pour la
campagne.

— Vous allez? demande Augustine Brohan.

— Chez un de mes amis, a Sainte-Ménehould.

A e : Tl .

— A Sainte-Ménehould | répéte Augustine : ah | mon cher, votre

tete peut €tre en repos, mais prenez garde a vos pieds !

Q
O




LYECHANSON -DE S GOURMETS

Le Marché des Vins de Porto
*

E NFIN | Aprés six années d'absence « légale », le vin de Porto

va revenir en Belgique,
e s est-il passé an Portugal mendant ces. six ans !
ue s est-1l passe au Fortugal, pendant ces sixX ans ¢

Tous les exportateurs, coupés du monde entier par la guerre
sur mer, virent leurs expéditions s'arréter net, tandis que la vigne
continuait a réclamer des soins cofiteux ; tandis que le
des vignobles, des pressoirs, des chais, des caves, des entrepdts
devait continuer a travailler et a étre payé; tandis que couraient
tous les frais généraux inhérents au grand négoce des vins de
Porto,

ersonnel

Ainsi, tous les exportateurs, avec leurs stocks de vins, se trou-
vérent dans une situation financiére extrémement difficile, pour ne

pas dire désespérée

Seule l'intervention du gouvernement portugais, par l'entremise
de I'« Institut des Vins de Porto », les tira de ce mauvais pas : des
avances sur marchandises furent accordées aux exportateurs, leur
permettant de continuer a soigner lcm's vignobles, d'élever et sélec-
tionner leurs vins, de payer leur personnel et leurs frais généraux.

Pour éviter alors l'augmentation démesurée des stocks, le gouver-
nement décida de ne vinifier en « Porto » que la créme des récoltes
de la vallée du Douro, et de destiner le reste a la consommation
portugaise, sous forme de vin de table

A l'heure actuelle, les exportateurs portugais commencent a res-
pirer : les marchés mondiaux se rouvrent pour eux, les navires re-
commencent a sillonner librement les mers.

Pour rembourser rapidement les avances qui leur avaient été
consenties et pour libérer leurs stocks, les exportateurs ont vendu
leurs portos a des prix trés bas, bien au-dessous des cours mon-
diaux. Ils vont avoir, maintenant que le marché s'assainit, la possi-

bilité d'établir des tarifs plus normaux.
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Question qualité, il résulte de ces six années de sélection, que les
Portos mis en vente en Belgique devront étre supérieurs a ceux
livrés avant la guerre. Une qualité médiocre signifierait un manque
de conscience, pour le moins, de la part du négociant.

Donc, que vous soyez consommateur, restaurateur ou négociant,
vous pouvez escompter et méme eXiger une haute qualité du porto
que vous dégusterez ou mettrez en vente,

Question prix, il parait certain que, si le coéfficient maximum
de 2.75 imposé par le gouvernement belge doit étre respecté pour
les premiéres importations, consenties a des tarifs trés bas pour
libérer des stocks grevés d'hypothéques, les exportateurs portugais,
devant les demandes croissantes, vont revendiquer légitimement
'application des cours mondiaux.

Autre anomalie: un apéritif codtait environ 14 francs le litre
avant la guerre, un porto de marque, a peu prés 25 francs ; actuel-
lement, un apéritif cofite quelque 80 francs, tandis que les vins
de porto oscillent aux alentours de 70 francs.

Cette situation anormale, si I'on considére comme normale celle
d’avant la guerre, ne saurait durer fort longtemps : une baisse des
apéritifs ou une hausse des Portos, les deux peut-étre, viendront
a se produire dans un proche avenir, car il est évident qu'un pro-
duit naturel comme le Porto posséde une valeur intrinséque supé-
rieure a celle d'un apéritif quelconque. Le prix mentionné plus haut
ne l'est qu'a titre indicatif : il est bien entendu que les Portos vieux
de qualité exceptionnelle, tels que les « Vintages » atteignent une
valeur plus élevée qu'un Porto de trois ans d'age, par exemple.

Pour terminer ce petit résumé de la situation du marché des vins
de Porto, nous croyons pouvoir présager une hausse, laquelle, es-
pérons-le, ne sera pas trop marquée,

J&S.
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Touramne, Anjou
Jardins de Vignes
par MAURICE BEDEL,

*

N ne se lasse pas de le dire : la France est un tout, et chaque
O lopin de la terre de France porte en ses entrailles comme en

ses vallées, en ses coteaux comme en ses plaines, 'ame de la
France, Mais il est des provinces élues oit il semble que cette ame
se révele plus clairement, s'offre plus tendrement a celui qui la
cherche au fil de sa promenade.

La Touraine et I'Anjou sont de cette sorte-la. On les goiite avec
une fery “U" c"e qourmm et des exigences d'amoureux; on ne se con-

ente pas d'en visiter, en passant, les beautés naturelles, les monu-
ments et 1e>' ]ard:ns, on s'y attache, on s'y laisse emhmnkr par
toutes les guirlandes du plaisi on aime & se dire Tourangeau,
Angevin, avec un air de donner a entendre qu'on est du nombre des
priviléegiés du destin.,

D’ott vient le prestige qui donne a ux pm\iz‘
sur dix autres dont la louange serait également ai:
grandes dans le passé, elles sont belles rhuu le prése
mais a leur grandeur, a leur beauté se méle une gréce
-halante, qui est le propre des dames de séduction et, pa 11(111 d’elles,
on en vient toujours a célébrer la noblesse tourangelle, la douceur
angevine.

nt, cela est vrai;
un peu noin-

Et pourtant, quelle vigueur dans leur sol qui nourrit les meil-
leurs fruits de France, qui gonfle d'une séve abondante les 1';‘.1‘5"
des terroirs de Vouvray, de bnn“ ueil, de Thouard ! Il faudrait d
aussi les apports du proche Océan jetant sans compter son oxyge
marin, son puritiant ozone, a tr 'S
la Loire. Molle, la Touraine, oui; doux, I'Anjou
et douceur créatrices de choses succulentes, inspir
lais, des Ronsard, des du Bellay, des Paul-Louis Courier

wers les cla




ETECHANSO N DESTGOURMETS

fécondes en vertus propres au génie des gens de France, en patience,
mesture et ténacité, en courage aux heures graves de l'existence, en
malice au courant des jours, en habileté artisanale, en prudence éco-
nomique,

Toutes vertus que l'on rencontre dans ces blanches maisons de
calcaire turonien qui animent de leur note claire les pentes des co-
teaux du Cher, de I'Indre, de la Vienne, de la Loire. Le seuil en est
fleuri de balsamines et de roses trémiéres ; les fenétres sont ornées
de fuschias en pots, de géraniums en vieilles casseroles, de basilics et
d'ceillets. Maisons riantes, maisons de bon accueil : maisons de
vignerons.

En cet ouvrage ot l'on célébre la vigne et le vin, je voudrais dire la
louange du vigneron de mon terroir. Qu'il soit de Montlouis, de
Chinon ou de Saveniéres, qu'il cultive sa vigne autour de la lanterne
de Rochecorbon, ou jouxte de la pile de Cing-Mars, c'est un homme
comme on n'en voit nulle part dans le monde. Je le distingue méme
du vigneron de Bourgogne, de Champagne et du Roussillon. 11 est
amateur de vigne comme on est amateur de tulipes ou d'orchidées
il I'est avec amour. Le plus souvent, sa vigne n'est pas grande, elle
mesure quelques arpents; il I'entoure de soins inquiets,, il la choie,
il veille passionnément sur son destin : elle est son enfant unique.
Elle est plantée en bordure du coteau qui domine sa maison fleurie,
dans un mélange d'argile et de calcaire qui la tient & son aise. Pour
oui, pour non, il y va faire un tour, Un sentier zigzagant, ouvert par
endroit dans la pierre blanche d’'une falaise, I'y méne en quelques
minutes,

Suivons-le quand il va tailler ses sarments par un matin de mars,
aux rayons du soleil nouveau, Il traverse son potager ot déja les
péchers sont en fleurs, oit déja les "a}adcq de laitue gonflent leur
jeune cceur vert et rose I)ans la haie d'épine qu'il longe ensuite, la
mésange et le pinson cclchrcn par leurs Iv.(mts I'apparition des pre-
miers moucherons, des premiers vers de terre : c'est la bonne vie
qui commence pour tout le monde,

Le vignoble coiffe la terre du hérissement de ses piquets de cha-
taignier. Au loin, derriére le bleu de I'horizon,il y a la France, avec
ses grandeurs, ses faiblesses, ses hauts et ses bas; et ici il y a le
on de France, seul, sans ouvrier, sans compagnon, sans autre
ociété que celle de 'alouette; le vigneron au travail, Travail délicat,
auquel participent 1'ex ‘h nce et le choix, qui oblige a élire entre
plusieurs rameaux celui qui portera les meilleures et les plus belles

10
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grappes, a choisir sur ce rameau méme le bourgeon vigour

recevra la séve a bout de course. Taille & poussiers a court bois pou

. - : ;
Pinot de qualité, taille longue pour le Breton abondant en vin
rouge. Un rosier ne dL mande pas de soins plus délicats.

Et les heures passent. Le vigneron est la, seu
L'air est léger a ses poumons, la terre est légere

ron de Touraine, vigneron d'Anjou. je connais peu
me de la terre qui aient autant d'affinités que celui-13
et 'artiste, Ses gestes sont appliqués et précis, gestes d'orféevre et
d'anatomiste. Son langage est plein de grace : i
future qu'elle sera ailée; il parle de la belle

il vous garantit qu'il est aimable a boire, qu'il es

rme et du moelleux, Il est subtil connaisseur

= R . o ,
ou de son Breton : il sait en apprécier le

che

finesse. Ravissantes tournures de parole qui

de la vulgarité

celui qui les emploie est un sei

la vigne,

On ne se lasserait pas d'écouter le tre
chapeau : nous lui devons des joies lumi-
neuses d une honnéte existence. Nous lui acité d'es

1 1

prit, notre belle humeur }.abiiucllc 11:‘,11'3
= y . ek B3 giie
morosité, notre bonne grace envers les d h«,'.n s de l'adversité, bref

ources spirituelles dont ['homme des temps modernes de

des res
moins en moins ne saurait se passer,

Or, ces bienfaits sont le produit direct des wig > gon
flent les Breton de Chinon, de Ligré, de Cra et du
grand Clos de Bourgueil, ot se dore et rosit la grappe du Pinot de
Rochecorbon, de Noizay, de Vouvray et de S: nde. Or

ancs (i;l

ces généreuses nourritures du sang viennent des cher
rrant, de la Roche-aux-Moines et

Q

Saumurois, de la Coulée de Se

ida lum:ere

coteaux du Layon, de toutes ces vignes qui,

g TN , ! -
dorée du v 311 de Loire et des 3 ent d
bon aloi et de franc jus.

’3‘11@7, vigneron, salut & toi sans qui la France ne s« )

rire de I'Europe !
( Extrait de la 1 > Fra )




Le Roquefort et les Vins

par GASTON DERYS
Membre de I"Académie des Ga:

*

GEORGES PINGET, Directeur de La France.a Table,
M, eut I'heureuse idée, voila deux années, d'organiser un
concours des Mariages heureux, pour déterminer quels
étaient les vins qui s harmonisaient le mieux avec les fromages. Un
na les réponses des concurrents, Il

aéropage de gastronomes exai
y avait la : Curnonsky, Prince des Gastronomes, André Robine, le
regretté Marcel Rouff, Laurens-Frings, Robert Burnand, Raymond
Brunet, Colette..

J'avais I'honneur de faire partie de ce jury et je viens d'en feuil-
leter le dossier, }JIUILU"C ment conservé par M. Pi

Tout d'abord, enregist
mages offerts a e
rents déclarérent qt

Fabriqué selon les méthodes sé ectionne
sans les altérer, ce fromage de brebis du Larzac, si plaisant a l'ceil
I Ffiné grottes naf: relles ot circule
loquées au

< 1 1.
4aises rochneuses ais

autant dae soins

ge de caves. Ces opé-

e T W
poursuivent pendant

Ces ave ces soins si minufi
R - 15
fait-il ser aux c xmpenoises, déroulées
metres, et oit on traite le vin avec tant de

et 1 autre aliments éenergétiques et
be ) 1

Le vin, le Roquefort,
en méme temps :

fins gourmets,

elui qui
pays du




Pour faire chanter nos crus incomparables de la Bourgogne et du
Bordelais, nous avons cet accompagnement d'orchestre magnifique,
la symphonie du Roquefort,

Le Roquefort et le vin font un mariage d'amour et un mariage
de raison, concordance trop rare dans la vie, un mariage d'amour
parce qu'ils confrontent et exaltent des sensations de poésie et de
délicatesse, un mariage de raison parce qu’ils tirent leurs excellences
de méthodes gouvernées par la sagesse, |'honnéteté, la tradition.

Lors du concours des Mariages heureux, ce sont les bouteilles les
plus prestigieuses qui furent offertes en mariage a Sa Majesté le
Roquefort,

Les Princesses de Chambertin et de Pommard venaient en téte,
puis les Duchesses de Richebourg, de Corton, de Chateau-Latour,
le Vougeot, d'Ausone...

Quelle gloire pour un préte t que de se voir promettre sans
hésitation les filles les les dl‘leOCIdUL]UES de la cour des vins de
France !

En compulsant ce dossier des Mariages heureux, nous nous som-
mes rendu compte que le Roquefort était le seul fromage qui inspirat
d'aussi flatteuses alliances. Quel plus bel éloge concevoir de ses
hautes qualités gastronomiques ?

Je vous dire maintenant ce que je pense personnellement du
Roquefort et des vins. J'estime d'abord que le Roquefort va avec
tous les vins.

Mon ami Curnonsky est d'avis également qu'il va avec tous, du
moins avec presque tous, car il indique une restriction: les vins

sucres.

]-3 ne tente méme pas cette restriction : avec tous
dis-je | Evidemment, avec un Mc )mlm illac, un Savenniéres, un
Chateau-Yquem, un Roquefort s'accorde moins heureusement
gu'avec un Clos de Vougeot ou un Pape Clément !

Mais il s'accorde tout de méme, car il y a le Roquefort nouveau
t le Roquefort trés fait. Ce n'est pas une hérésie de marier un jeune
Roquefort avec un vin doux.

Dans une étude de M. Austin de Croze, érudit exégéte de la
table, « Comment boire nos bons vins de France ? » j'avais été sur-

vins, vous

e
€

pris, voire méme choqué de lire qu'on pouvait boire avec les froma-
ges un Sauternes, un Montbazillac, un Layon. (M. Austin de Croze
n'indique méme aucun vin rouge pour les fromages: tous les gofits

sont dans la nature).
Or, un des concurrents des « 1Wam‘(
>c un Banyuls doux, et d'autres élirent des Graves.

>s heureux » préconisa

e Ractiefe
le Koque fc

!;ii es d'un P(\(jue(mt jeune avec un Quart-de-Chaume: la
sensation est plaisante et développe des contrastes amusants.
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Mais les vrais amateurs, j'imagine, aiment le Roquefort bien fait,
arrivé & bonne maturité, avec ce gofit un tantinet piquant noyé dans
des effluves si délicieusement beurrées: clarinette et violoncelle.
Avec ce fromage-la, prenez un vin qui ait de l'étoffe et de 1'élo-
quence, un Richebourg, un Latour, une Coéte-Rétie, ou encore un
rustique Juliénas. Quel nectar magnifié vous dégusterez ? Le Roque-
fort est fait pour le vin, le vin est fait pour le Roquefort,

Essayez encore d'un joli vin sec, Meursault, Montrachet, Pouilly
accords nouveaux, mais combien enivrants !

Et voici le fond de ma pensée: avec un beau champagne brut,
ce n'est plus le mariage d'amour, c'est la passion sublimisée.

* *x %k
DES POTAGES

N cuisine, nous distinguons deux genres de potages bien carac-
E térisés : ce sont les potages clairs et les potages liés, Ces deux

genres peuvent étre ou gras ou maigres, sans que leurs carac-
teres particuliers en soient altérés. Les uns et les autres peuvent étre
préparés avec de la volaille, du gibier ou du poisson. Les premiers
prennent le nom de « consommeés », les seconds, celui de purées,
de crémes ou simplement de potages liés.

Les qualités principales des consommés consistent dans leur lim-
pidité, leur parfaite succulence et la pureté de leur aréme. Les

potages liés doivent surtout se distinguer par leur légéreté, la
fmesse du goat, la délicate saveur des substances qui en font la
base. A coté de ces deux genres classiques, il en est un autre que
nous ne pouvons mieux définir que par l'appellation de potages
mixtes, parce qu'en eux se confondent tous les genres. Il nous
viennent d'un peu partout, Ceux-ci ne doivent pourtant étre servis
qu'avec réserves; pour les admettre dans un diner choisi, il faut
d'abord s'assurer qu'ils seront bien accueillis, sinon par I'unanimité
des convives, du moins par le plus grand nombre.

Rien n'est plus dangereux, pour un cuisinier que de tenter une
innovation dont le mérite ou l'importance peut échapper aux con-
vives,

En général, ce n'est pas sans hésitation qu'on accepte a table
des mets inconnus ou sortant des habitudes normales, et quand un
convive se risque a en essayer, il n'est pas toujours certain qu'il y
trouve les qualités que d’autres préconisent.

Le choix du potage est donc d'importance, puisque (clui—ci est
en quelque sorte la préface de I'ceuvre qui va étre analysé

Extrait de la Cuisine Classique par Urbain-Dubois et Emile chzxrd.
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Recettes de gmzzd e CHisine c/assz’g//e
*

DUIE devadiat Pl et geie -1y 2! T o
JUDS évaaant du cadre moderne de la cuisine actuelle, nous
commengons, dans ce nuinéro, une étude des recettes de la
grande cuit

ine classique.

Il est certain que les recettes que nous vous présenterons sont
assez compliquées, mais méme si vous ne les appliquez pas 2 la
lettre elles vous inspireront pour obtenir un résultat harmonieux
dans vos préparations,

Vous avez lu, dans l'article « Des Potages », qu'il existe fonda
mentalement deux sortes de potages, Vous trouverez plus loin une
recette pour chaque catégorie.

Ces recettes sont précédées cela nous a paru nécessaire
de la préparation de deux fonds, agents fondamentaux de toute une
gamme de consommés clairs et de potages liés, soit a base de pois-
son, soit a base de volaille,

Au point de vue pratique, de telles recettes semblent surtout des
tinées aux restaurateurs, pourtant, en certaines occasions, le grand
nombre de couverts, par exemple, elles pourront étre trés utiles a la
cuisine bourgeoise.

GRAND BOUILLON DE POISSON
(pour consommeés)

Les tanches, carpes, perches, brochets, merlans, grondins, con-

gres, lottes, mulets et, en général tous les poissons osseux a chair

conviennent a cet emploi; la diversité des espéces est avanta-

geuse.
Nettoyez les poissons, coupez-les en troncons, Mettez dans une
casserole avec racines (carottes, navets, oignons, etc...) et légumes

ncés, du beurre; faites-les revenir tout doucement en remuant;
joutez les morceaux de 