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des liens toujours plus étroits entre ceux qui
ont le souci de perpétuer la tradition du bien
manger et du bon vin en les réunissant sous
ce signe.

COTISATION

Art. 8. Les associés Gastronomes ont a
verser une cotisation annuelle de 500 frangs
(200 francs pour le conjoint), sans second
service de la revue,

Les associés Producteurs, Restaurateurs,
Hoteliers, une cotisation annuelle de 1.000 frs.

Les associés Protecteurs, une unique cotisa-
tion de 3.000 francs.

Les associés Hoteliers, Restaurateurs paient
un droit d’entrée de 500 francs. (Les panon-
ceaux qui leur sont confiés restent la pro-
priété du Club qui peut en exiger la restitution
sans avoir & en justifier le motif).

CONDITIONS D’ADMISSION

Quiconque désire faire partie de 1'Associa-
tion doit en faire la demande écrite au Conseil
d’Administration, appuyée du parrainage de
deux membres effectifs, L.e Comité statue sur
cette demande dans le délai qu’'il juge oppor-
tun et sans devoir, en aucun cas, motiver sa
décision,

Les demandes d’admission seront adressées:
4, avenue du Panthéon, & Bruxelles - Compte
Chéques Postaux 442.65 du Club des Gastro-
nomes (A.S.B.L.) Bruxelles.

EXTRAIT DES STATUTS DU
CLUB DES GASTRONOMES
BUTS AVANTAGES
Art. 3. La Société a pour objet de créer Tous les membres recoivent leur carte ainsi

que la Revue « L’Echanson des Gourmets

Les membres producteurs et hételiers sont
recommandés, 4 titre gracieux, dans la Revue.

Tout membre a droit

1) & un panonceau (en bronze ou terracotta
vernissé) pour les membres Restaurateurs
et Hoteliers;

2) a l'assistance et aux conseils du Club ou
des délégués régionaux, pour toutes ques-
tions relatives & la gastronomie : recettes
de cuisine, listes de fournisseurs, etc.;

3) a participer, moyennant la quote-part fixée
dans chaque cas, aux réunions de démons-
trations gastronomiques organisées pério-
diquement;

4) & un tarif de publicité réduit pour les
annonces qu'il désirerait faire paraitre dans
la Revue et dans toutes autres publications
éditées par le Club,

ABONNEMENTS DE LECTURE

Afin d'augmenter la propagande commune,
le Club consent des abonnements de lecture
aux Cafés, Tavernes, Cercles Privés, Casinos,
Salons de lecture, Hotels, KEtablissements
Thermaux et tous autres lieux de réunions,
méme si les propriétaires ou gérants ne sont
pas membres du Club, Le cofit de ces abonne-
ments est de 150 francs par an.

A la demande de plusieurs membres, nous avons fait exécuter

un nouveau stock de FANIONS DE TABLE en feutre, montés

sur pieds chromés. Ces fanions sont & la disposition exclusive

des membres. Inscrivez-vous dés & présent et virez & notre

C.C.P. la somme de 250 francs.
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L'Echanson des Gourmets a changé
de visage ! Il s’est refait une nou-
velle jeunesse — comme les jolies
femmes qui changent a chaque sai-
son la couleur de leurs cheveux pour
étre toujours plus jolies. — Vous
plaira-t-il ainsi ? Nous n'en doutons
pas, ear ce nouveau visage signifie
surtout que nous venons de conclure
une alliance dont nous espérons les
meilleurs résultats, dans tout ce qui
intéresse la gastronomie.

A dater de ce mois de mai 1953,
I'Echanson des Gourmets paraitra
trimestriellement, encarté dans la
Revue des Hoteliers, restaurateurs,
traiteurs et cafetiers. Non seulement
elle connaitra ainsi une diffusion qui
ne peut qu’étre profitable aux inté-
réts du Club des Gastronomes, mais
elle mettra davantage en contact le
monde des hoteliers et les exigences
des Gastronomes. Une meilleure com-
préhension en découlera tout natu-
rellement, Non pas que cette com-
préhension ait jamais fait défaut jus-
qu'a présent... Mais qui oserait dire
que devant l'actualité toujours chan-
geante, on soit jamais trop bien
informé ?

Nous espérons trés vivement que
tous les membres du Club des Gas-
tronomes trouveront A se réjouir de
la nouvelle formule que nous avons
adoptée, comme de la collaboration
ainsi établie entre cette belle revue
et nous,

LES GASTRONOMES Jeudi
: g e ! - w 29 janvier
da lJ‘[flClQ””Q IBCUTI(’TQ 1953

srie de |'Ancienne Barriére a recu, en janvier, le Club des

ointement

une importante délégation de la Chaine

i en effet, la yine a perdu

n Renvillard et sa téte avec la

[ tier. Cette parmi

iquelle nou a présence du Senor Reyes, ronome venu
i'Espagne, déqgusta le menu que voici
HUITRES AU CHAMPAGNE

CONSOMME SEVIGNE
QUENELLES DE BROCHET VICTORIA
JAMBON TRUFFE AUX QUATRE PUREES

SOUFFLE GLACE AUX ANANAS

VINS

Sporen Hugel 1919

Chateau La Conseillante 1947

Champagne cuvée Ancienne Barriére...

que petite table, I'on put se délecter. Notre Président le sou-
gna en rappelant que |'Ancienne Barriére était sans doute un des hauts-
ieux de la Graces en soient rendues a
f fidéle Francis Blanc. Le Bailli de Belgique de
Stisseurs. Walter Fostier, prit ensuite la parole. On ne
t pas trés bien ce qu'il voulut dire mais on comprit que tout ne tournait
plus rond a la Chaine. L'orateur plongea s
L'équipe de la cuisi - :

gastronomie- bruxelloise.

M. R. Dethier et
| r A
la Chaine

es auditeurs dans la mélancolie.
it venue pour |'écouter. Elle battit en retraite
ant bien que les sauces ont tendanceé & déjd tourner sans aide.
Gréce a M. Pierre Morren, Walter Fostier fut revigoré et le diner
s'acheva comme il avait commencé, dans la gaieté...

Aujourd'hui

Lucien Renvillard disparu et Walter Fostier, parti, on
pour entendre parler encore de la Chaine des Rétisseurs.
i é ? Ce serait dommage car au Club,
armant e hiques dirigeants

tend l'oreille




Le diner des Provencaux

MENU

Clair des Viveurs

Coquille Saint Jacques
Bretonne
Ris de Veau grillé
Chatelaine
Pintadon réti Périgourdine
Salade Vigneronne

Biscuit glacé Maison

Moka
*

VINS

Sherry Rossel
Meursault
Clos des Bouches chéres 1949
Mise du domaine
Chateau Figeac
|*" cru de Saint-Emilion 1943

Clos des Ruchottes
Chambertin 1947
Thomas Bassot
Champagne
Deutz Geldermann brut
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Ce d du 26 : Is a combl est
| . 1
aans | enthousiasme, rendu ¢ par la di U-
r.ante Qu regal qui venait d étre servi, que les membres du Club furent

unanimes a adresser leurs élo

a Fernand Meyrath et & sa charmante

femme.

T\A_ P{]u\ C\‘_:u"n prési Jait e table egante e entatrice 0"
donc lui qui cona ‘ e Prove |
et leur dit toute ) par per & cette
féte gastronomique, organi € par un pe ne
vigilant et attentif aux moindres désirs des convive

Mais il apparte a notre pr ler ) lepuis 1 3 1940
avait suivi la carriére de 1a Mevrath ul rappeler se 1ebu
au cours desquels, comme éléve de notre bon ami Charles Wurtz et du
regretté Joseph Lefaux, il se faisait par lisf \
prometteuses et un vif amour du 1 essé de se
perfectionner. Fernand Meyrath se classe aujourd'hui parmi les maitre
incontestés de |'Europe culinaire.

« A ",,hfj( une [o]¢ ""l“i(‘»!‘.' au a rame 1€ & [ronome aux
« Provencaux », une certaine appréhension ne manquait pas de nous
saisir... Fernand Meyrath allait-il pouvoir rééditer ce ous considé
rions avoir été sa plus belle prousse ? Chaque fois nous avons enregistré
une nouvelle iuﬂz{ar;‘;r\.r\, dont nous sommes redevables autant a celui
qui a réalisé la cuisine qu'a celle qui diri ec une subréme discrétion
16 S{]”E“ .ci < i re aux B L. .Un tai qul uer un
établissement de classe »

Ainsi parla le prési qui fut trés applaudi, ce qui montrait a
quel point d'accord était général quant au plaisir ressenti autour de
cette table. : ‘

1 sa uter que les vin

P()ur une Cana(lienne gourman(lo

Une canadienne... Ne vous y trompez pas. Il s'agit

d'une charmante femme une
jours charmante !

gourmande est tou-
qui aprés un voyage en Belgique,

Mme Martine Levesque ne précise pas quels sont les
plats qu'elle voudrait refaire... Nous aurions beaucoup

aimé connaitre ses gofits, et savoir ce qui, dans notre

écrivait ceci & « Gastronomie », la revue des Gourmets cuisine peut retenir l'attention d'un palais canadien...

publiée a Montréal,

“Je suis allée en I)‘(f/ll‘!/lll‘ cel été,
aimé la cuisine flamande. Certains plats en particulier ont

enchanté mon mari, et il me demande

nous avons bien

Ensuite, comment ne pas regretter aussi qu'il n’existe
aucun livre spécialement consacré a la cuisine belge, et

qui puisse servir en pareille occasion. Nous en sommes

constamment de lui encore, pour les recettes locales, a la tradition orale,

refaire ce que nous avons dégusté a Bruwelles, il y a quel- et malgré le soin avec lequel de grands cuisiniers

S

ques mois. Mais je n'ai pas de livre de cuisine belge. Vou-
driez wvous me donner que /v/l/l s recettes pas trop :'um[//[
quées :
! (Martine Levesque)
Cette lettre bien sympathique éveille plusieurs ré-
flexions. Tout d'abord, comme nous regrettons que

16

comme Curnonsky ont recueilli certaines de ces recet-
tes, on peut constater chaque jour les controverses qui
naissent dés qu’on parle d’un plat régional en Belgique.

Nous attendons maintenant avec une curiosité sym-
pathique ce que répondra & Mme Levesque, notre bon
confrére « Gastronomie



S I . L est dommage que trop peu de membres du Club aient bien voulu
ous l|e Slgne participer au déjeuner du Royal Hétel des Etrangers de Remou-
champs. Nous dirons méme, beaucoup trop peu... Car, placé sous le

des signe du Laetare de Stavelot, ce fut a la fois un joli festin, un banquet
joyeux, un préambule animé aux fétes du lendemain... Ce qui en aug-

menta |'intérét, ce fut la présence de MM. Pierre Philippart, Grand

Bla nCS MOUSSIS Maftre de la « Confrérie folklorique des Blancs Moussis » et J. H. Meys,
Argentier et f'\zchivistem A |'heure des toasts, aprés que M. Pierre Mor

ré leur réle dans la rénovation de leur cité et dans la défense

de dition et du folklore, Pierre Philippart remercia et ce benjamin
par es du Club prouva que, notaire d'un coté, Blanc Moussi de
autre, il pouvait étre aussi orateur et gastronome... Gastronome heu-

reusement, pour apprécier |'admirable qualité de la truite au bleu, du ris
de veau financiére, du caneton & |'orange et de |'omelette norvégienne,
réalisations .de ce que I'on appelle la Maison. Bonhomme. Car le grand

patron jouit d'un statut de popularité qui a dépassé nos frontiéres.
‘ ) P ‘ p

A ceux qui en avaient oublié le goiit, le « Gewilirztraminer 47 »,
I

réserve exceptionnelle se rappela brillamment — un vin de printemps
De méme le Chateau « Carbonnieux 1926 » et '« Hospice de Beaune

1923 » surent-ils émouvoir les convives. Parmi ceux-ci : autour de notre

Président le Général Devaux, commandant la |°™ Division d'Infanterie;
Paul De Backer; Ernest Hauffe; Fernand Draye; le notaire P. Philippart;
V.H. Meys, Walter Fostier... celui-ci en tant que Trés Haut et Noble
Commandeur de la Confrérie des Blancs Moussis. Il prit aussi la parole,
pour annoncer — le regard « pétillant » — que M. Bonhomme, vraiment

satisfait du bonheur des Gastronomes leur offrait le champagne.

Aujourd'hui, Messires Pierre Morren, le général Devaux et Ernest
Hauffe portent un titre de plus : ils sont « Chevaliers Blancs Moussis hono-
ris causa ». L'événement s'est passé le lendemain du déjeuner de Remou
champs, aprés le passage du spirituel cortége de Leetare, & Stavelot.
Dans la magnifique salle capitulaire de |'ancienne Abbz

du Haut Conseil de Chevalerie et de la plupart de se
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Gewiirztraminer 1947 4
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Le diner de la Forét
1953

O

Apéritif : Sherry N a dit que c'était autour d'une table bien garnie qu'il serait le
Sty plus aisé de retrouver le chemin de la paix. Et que dire alors
MENU

2 : ‘ o :
lorsque pour atteindre cette table, il faut traverser le décor

Les Frivolités Suédoises suprémement pacifique d'une forét dans son printemps ?

Double Consommeé e diner du 26 mars, au Chalet de la Forét, au bord de la Dréve de
Gouttes d'Or Lorraine rouge et verte, justifia bien cette assertion. Il f
Paillettes Parmesan

utant que cordia égant autant que rej Si le
remen ueille e te se manc magnitiquement tleurie dans

Les Ecrevisses « chez-soi » S =
Riz Créole une lumiére diffuse et douce

Pt ches et leur ombre verte y ajoutait un élément appréciable qui ne

Le Supréme de Volaille manqua pas d'agir pour plonger les membres du Club dans une douce

du Prince et ses Gourmandises

ance créée par les grands arbres pro-

euphorie.

La Viviane Pralinée N e D <

M. Froa [ [ e du Chale 1€ ¢ peu e tell er
Moka de sa reussite de ce soir la, et lorsque, comme d habitude, au dessert,
on entendit le commentaire du repas qul venalt a etre dégusté, chacun

VINS mit un grand enthousiasme dans les applaudissements adressés au chef
s de cuisine, M. Jean Boucart, responsable du menu que nous rappelon:
Mertert-Herremberg ci contre.
Auxerrois 1948

Pouilly Fuissé 1947

Tr,,:uf dans ce menu ‘:L'I;E“fj"i des ‘U‘ lx_?icrﬁ Ies vins que L’

E s
aux aelicates

raffinées !

Double Magnum
Brown Contenac 1947
m.d. c.

Gautier brut en magnum 1943

{

Créé et dessiné
par le joaillier Marcel CLOSET,
voici la reproduction

de l'insigne du Club.

Véritable petit bijou
est exéecuté en meétal argente,

ciselé ton vieil argent.




Fastes gastronomig

du Faisan Doré

MENU

Canapés a la Riche

Demoiselles de Cherbourg
aux aromates

Fond d'Artichaut
Faisan Doré

Poussins & la Polonaise
Pommes Bussy

Fromages

Fraises Yilmorin au Marasquin

Mme Marguerite Spienaux, maftre aprés D u Faisan Doré ray
0w ‘
1It, apres avoir trembplé | apr 1 lurant. tlle recut le pa e e
VINS vre d'or du Club des ma e préside prés que cell Ve
b S0 emotion, |'eut éloguemment tée at excellent chef Maurice
c I . | ~ C \ | Lok
itti ounain, un ancien du Canterbury et du Savoy, Walter Fost Tu
Taittinger brut 1945 ¥ ‘ : , 5
chargé du commentaire des plats. N'aurait-il pas la mémoire du ventre ?
Il prit des s, Ce que lui reprocha cordialement le président Legran
Chateau Figeac 1947 =34 ety : e :
qui prit la parole au nom de la Princesse de Chimay, au nom de
en { ujours u wvis de poi j
A :
Chéateau Siegur 1926 A iristes (T.C.B. + T5)
—_— . c 1
, mirate > Touring Se s da eque
Pommard 1934 BE anatle Ot président. On s'e assa.
Ea inta méme... Le dineurs réveillé les
Brut 1945 de Louis Roederer val.

ues

u L m ner ft exce
eint : I A en
pour un repa '.":"x,,{"'f"”“‘.‘G'\.(,‘. l‘ tl{\—ﬂ_‘»" se
lu bien pour trente trois. LL. AA. e prince ¢ ) princesse de

Un

Le Club espére pouvoir me
tions qui auront lieu & |'occasion d

|'apothéose sera un diner servi au
|

No
en aolt. Dés
les de la Fla

a ce sujet

présent, des contacts

. . ‘
dre orientale voudront bien lui

festival 8 Gand

ttre sur pied au mois de septembre

e la Foire Commerciale de Gand, un festival gastrc

« RALLYE ST CHRISTOPHE » A DEURLE s/LYS

de plus amples

sont pris,

20

gonnerent

“himay




Une journée en Champagne R o

a dans nos annales.

ra a Reims le ion offerte a |l h. I5
par les ¢ s et de roupes amis.
Ensuite aura lieu une visite des caves Taittinger, avec comme il se doit, une déqustation de
quelques qualités.
Enfin, a 13 h. 30, déjeuner au Chateau de la Marquetterie
MENU
Pain & la Reine CHAMPAGNES
au Coulis d'Ecrevisses —

Jambon des Comtes de Champagne Blanc des Blancs

Selle d'Agneau des Elevages de Brut 1947
Champagne avec une garniture de i
Fonds d'Artichauts Rosé 1947

Les Fromages de la Région Sec en magnums

Parfait Glacé

Petits Fours Frais

e

e

e

—

C_f' Participation : 350.— Frs.
ie Nombre de couverts limité a 40.
Cognac Date de cléture des  inscriptions : 10 juin.
Samedi
1 juillet
Les Gastronomes en Cagoule 1953
Diner qui sera servi le samedi || juillet 1953, & |19 h. — au restaurant du Lido, & Wepion-
sur-Meuse.
MENU
= VINS
L'Eau Claire du Chef =
- Sherry - Amontillado
Les Cardinaux en Cagoules —
= Chéateau Montrose 1945
La Poule et son Coq - sans os dedans =
Grande Duchesse Cuvée Hugues-Louis-Bétault

La Bombe Atomique Voilée Champagne Gratien 1947

Les Mignardises Dévoilées :
=5 Nombre de couverts limité a 30.

Le Divin Moka Participation : 425 Fr. tout compris.

21
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LE CINQUIEME
ANNIVERSAIRE des

ANGLES
GARDIENS
) S g
ROU FE

Il n'est pas un automobiliste qui n'ait eu un sourire
de sympathie en pensant & l'escadron jaune le 18 avril
dernier, et beaucoup d'entre eux firent le déplacement
pour assister & la parade triomphale des estafettes
Touring Secours, au Chateau de Tervueren a Bruxelles,
en cette date qui marquait la cinquiéme année de leur

activité...

C’était un peu, pour tous les automobilistes, une
féte de famille. Chaque T-S. croisé sur la route n'est-il
pas un ami, comme en témoigne le petit geste familier

2

dont tout le monde a pris ’habitude Méme les con-
ducteurs qui n'ont pas encore eu besoin de leurs servi-
ces il ¥y en a, le hasard aidant connaissent le
sentiment de sécurité que procurent leurs allées et

venues constantes.

Pour nous qui avons toujours suivi et soutenu ce
mouvement, cet anniversaire était encore plus proche,
et bien entendu, notre Président était parmi les invités

qui se pressaient a Tervueren,

Nous ne reprendrons pas en détail le récit de cette
manifestation dont les détails ont été donnés, avec
une bien légitime fierté,- dans le numéro spécial du
journal de Touring Secours. Qu'il nous soit permis
cependant de reprendre le passage du discours de
M. Coesens, vice président de Touring Secours, dans
lequel il rendait hommage & l'extraordinaire activité
de M. Eric Legrand, son président.

22
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Notre premier lustie n'est pas seulement la féte de nos
T.-S., de leurs inspeclewrs, de leur (irecteur, le Colonel
Huybrechts; c'est surtout la féte de notre Président. Nous
avons le privilege d'étre journellement & ses cotés, d'étre
témoins de son extraordinaire activité, de son r.c//ri/ d'entre
I;)';',w, de sa 1‘//11’)':%'.//:1;“‘«' a im/ur//( pas le moindre détail
n'échappe. Son dynamisme « fait école. Chez les automaobi-
listes, il a sw créer un nouvel esprit de solidarité routiére.
Cet l’.\']l)'i/ s'est 4/1'7‘!//0/;/;1' au sein de la direction et il a
!rlljllﬁ:' les hommes de notre escadron jaune.

* Avee fierté, il peul jeter un regard satisfait sur le
chemin déja parcouru et considérer Uavenir avee confiance,
“ Nous sommes convaineus de ne pas étre uniquement l'in-
terpréte de MM, les Administrateurs, mais bien de tous les
amis de Touring-Secours, en lui exprimani notre lun]u,w/w
gratitude et notre réeelle eslime.
Puisse-t-il assumer powdant de longues anndes la pié-

sidence et la direction générale de Touring-Secours

D'autre part, Touring-Secours, voulant marquer cet
anniversaire, comme 1'a dit M. Legrand, non seule-
ment par des fétes mais aussi par une action qui soit
profitable a tous, s'est attaqué au probléme de la cir-
culation dans Bruxelles, en organisant un voyage
d’études a Paris, dont nous rendcns compte d'autre
part, et qui s'est d'ailleurs terminé par une manifesta-
tion nous intéressant directement...

Nous espérons vivement que cette nouvelle campa-
gne donnera des fruits, car circuler a Bruxelles en ce
moment est devenu quelque chose qui ressemble fort

a4 une épreuve du baccalauréat,




Parlons des restaurateurs francais!

Comme nous l'avions souligné dans le dernier numéro
de 'Echanson des Gourmets, la nomenclature que nous
donnions précédemment des bonnes tables de France,
était nettement insuffisante pour dessiner un panorama
véridigue de ce monde qu’est la bonne cuisine francaise,

Nous avons donc préféré renoncer a cette liste qui,
du fait qu’'elle était incompléte, pouvait mener a des
malentendus, et surtout mal informer les membres du
Club.

La liste du Guide Michelin

Pour avoir une liste exacte des restaurateurs fran-
cais, en méme temps que les renseignements indispen-
sables sur les caractéristiques de chaque maison, rien
ne vaut de se référer au guide Michelin, dont nous
parlons par ailleurs, et dont nous avons déja conseillé
I'emploi & ceux des noétres qui parcourent la France.
Ce conseil d'ailleurs, est-il bien nécessaire ? Tout le
monde déja, a pu juger de l'efficacité de ce petit livre,

Jacques Souhami nous éecrit

Notre Vice-président d’honneur, M. Jacques Souhami,
nous envoie d’Antibes une petite note pour nous signa-
ler le remarquable livre de Marcel Grancher, « 50 ans
a table », qui vient de sortir de presse.

C’est en vérité, une suite de portraits gastronomiques,
de mieux venus et d'une étonnante verve aprés tout,
pas si étonnante, puisqu’il s'agit d’'un gourmet

Marcel Grancher a bien voulu, par l'entremise de

!

Jacques Scuhami, nous autoriser a reproduire quelques
pages de « 50 ans a table Rien ne pouvait mieux
alimenter notre rubrique des portraits de France
et nous sommes particuliérement reconnaissants, a la
fois & 'aimable auteur et & notre actif et diligent vice-
président !

Le livre comporte tout d’abord une préface de notre
ami Curnonsky, suivie d'un avant-propos de l'auteur
qu'on ne pourra lire sans avoir envie ensuite de lire
tout le livre

Mais passons la parole & nos amis de France !

M, A.

Curnonsky a Marcel Grancher

Trés cher fils en gueule,

Ton vieux prince élu des Gastronomes est tout heu-
reux et tout fier que ce livre lui donne l'occasion de
devenir au crépuscule de ses jours ton enthousiaste
préfacier et de dire coram populo toute sa profonde
affection,

Elle t'est, depuis vingt cinq ans, acquise a bien des

titres. D’abord au grand Soldat, au mutilé de la grande
guerre (mais comme tous les vrais héros, tu n'aimes
pas que l'on en parle), au valeureux champion de la
vraie Résistance, Et au parfait lettré, a I'Humoriste en
qui 'on retrouve la gaité verbale de notre cher et illus-
tre Georges Courteline, et dont les romans ont enchanté
des milliers de lecteurs et de lectrices & travers cette
discutable planéte, que tu as parcourue cinquante ans
aprés moi.

Mes quatre-vingts ans saluent ta verte et joyeuse
cinquantaine,

Comme ce beau livre si bien illustré par nos amis

en administre la preuve, tu es le pélerin passionné
de la Gastronomie,

Tu sais manger. Tu sais boire. Tu sais te tenir a
table comme un convive du XVI® siécle, Et tu sais
écrire de ce que tu aimes... De ce que nous aimons.

Car (et c’est bien un lien de plus entre nous) nous
sommes les Champions de la Cuisine simple, honnéte
et loyale, de cette cuisine essentiellement francaise

ou les choses ont le goGt de ce qu'elles sont

Avant d’étre ton ancestral préfacier, j'ai été ton col-
laborateur. Et nous avons signé de conserve (je n'ose
dire de conserve alimentaire) un livre dont les derniers
exemplaires sont aujourd’hui une rareté bibliographi-
que : « LYON, Capitale de la Gastronomie

Et depuis lors tu as fondé cette joyeuse et gor-
giase » Académie Rabelais, dont tu as pris avec ton
incorrigible modestie, le titre de secrétaire provisoire-
ment perpétuel et dont tu m’as bombardé Président
avec ton 5 de Campagne.

Cette jeune Académie qui groupe une élite d’artistes
et d'écrivains, honore les lettres, les arts et ce dieu
des vins de table, le Beaujolais, dont tu es le Grand
Prétre.

A tous ces titres tu peux ajouter celui de Chancelier
des Gastronomades.

Tes «Cinquante ans a table» deviendront vite un clas-
sique de notre incomparable Littérature gastronomique
et comme un Manuel de philosophie sereine et souriante.

Selon le mot de La Bruyére

On s’attendait
A a trouver un auteur

¢ et l'on trouve un
7
-~

il
%_\\S\L‘ nit ma vieillesse,
Et je t'embrasse,

f Cher Marcel, grande
gueule et grand cceur
de tout Cur,

homme

Cet homme la, je
I'aime comme un fils
qui console et rajeu-

Maurice-Edmond SAILLAND dit Curnons




En maniére d’avant-propos

Cinquante années de souvenirs et bien remplies !

Déja... !

Il n'y a pourtant pas tellement longtemps que j'ai
dépassé le demi-siécle...

Mais le vrai gastronome doit commencer jeune... Je
vais plus loin : il doit commencer avant d’'étre né.

J'entends par la, qu’il a fallu que des générations de
gourmets lui préparassent, de toute éternité, les voies...
Affinassent son gofut a l'avance... Lui fissent préma-
turément un palais...

Car, la gastrologie, elle, fut créée en fait au jour
lointain de notre préhistoire ou Trah, de la horde du
Fleuve, ayant tué tué pour manger Hwogth, de
la tribu de la Montagne, s'avisa que les rumsteaks de
son ex-adversaire seraient infiniment plus savoureux
g'il les faisait cuire, plutéot que de les avaler tout cru
comme précédemment,

De ce raffinement initial est né toute la cuisine...

Certes, il y eut des stades intermédiaires... On n'en
arriva pas tout de suite & la béarnaise, a la sauce
Bercy, a la poivrade; on ne découvrit pas d'un seul
coup la créme réduite, la marinade, la farce; on n’in-
venta pas aussitot la barde, la pointe d’ail, I'émincé de
truffe entre peau et chair.. On connut des tatonne-
ments... Si le génie est spontané, ses manifestations
n'en demandent pas moins la patine du temps pour
parvenir & l'adorable perfection, Ceci est surtout vrai
en matiére de gueule...

Bref, quand Trah eft congrument roéti Hwogth et
connu a sa dégustation un contentement nou-
veau, d’instinct il chercha a l'entour quelque chose
qui flit susceptible d’augmenter encore son plaisir, de
corser sa joie, de pimenter le haut goQit de sa grillade.

Il trouva d’abord le sel, présent commun de la terre
et de la mer. Puis, le poivre, fruit d’'un arbuste du
voisinage. Puis, I'huile qui du tronc du palmier, coulait
comme une larme. Peut-étre, eQit-il confusément l'idée
d'utiliser I'ceuf du Ptérodactyle géant... I1 n’en demeure
pas moins que des millénaires encore s'écoulérent avant
que fat réalisé la mayonnaise cette merveille —
voire la simple omelette au bacon.

Ainsi, au long des temps fluctua la cuisine...

I1 y eut évidemment des hauts et des bas. A certains
instants, on mangea du paon, du renard, du lézard.
On but — en infusion — des feuilles d’araucaria, du
sirop de jujube. Fantaisies douteuses d’époque qui se
cherchaient... On connut aussi des jours tristes — ceux
amenés par les guerres et autres grands fléaux, qui
périodiquement ravagent I’humanité. On mangea alors
du chien, du chat, du rat — ce qui ne fit guére pro-
gresser la cause de la cuisine pure. On fit méme du
pain avec des choses curieuses, singuliérement des os
de morts — ce qui ne devait pas égayer le blutage.

Mais il y eut aussi de grands moments. Par exemple,
celui o1 un moine obscur mit au point la Chartreuse;
ou Caréme inventa ses plus fameux coulis; ou Dom
Pérignon champagnisa le vin des coteaux remois; oll
Escoffier concut ses plus somptueux amalgames..,
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Magie des mets, magie des mots : un grand cuisinier
est somme toute, un grand poéte...

Car, enfin ne fat-il pas visité des Muses, celui, qui
le premier eut l'idée de marier le riz & la poule, le rai-
sin & la grive, les pommes & l'entrecdte, le parmesan
aux pates, l'aubergine a la tomate, le Chambertin au
coq, la fine champagne & la bécasse, l'oignon au gras
double ?

Concgoit-on bien ce qu’il a fallu de prodigieux hasards,
de grandioses concours de circonstances, d'intuitions
sublimes, issue du tréfonds des subconscients a la suite
de siécles et de siécles d’heureuse gourmandise, pour
réaliser la truite au bleu, le gratin de queue d’écrevis-
ses, la bouillabaisse, les quenelles Nantua, les paupiet-
tes, le Tournedos Rossini, la péche Melba, la sauce
hollandaise, le mironton, l'omelette surprise, le civet,
la langouste a I'américaine, les rognons flambés, les
chauds-froids, le navarin, les sorbets, les meringues, les
ceufs a la neige, les soufflés ?

Je vous le dis en vérité : grandes sont les voies de
la Providence !...

Et vous cuisiniers, mes amis, magnifiques mainte-
neurs de nos traditions, c’est avec respect et émotion
que je vous salue au seuil de ces pages...

Marcel Grancher.

Deux ” portraits de France .,

LE LION ROUGE
1, Rue Gustave Alliaume

SOISSONS

Il a fallu des années pour que je parvienne & rencon-
trer M. Rétoré, dont le nom figure cependant & l'armo-
rial de la gastronomie francaise.

Pourtant, en maintes circonstances, j'avais formé le
projet d'aller déjeuner chez lui, et, chaque fois, le
hasard malin, notamment sous la forme de la mobili-
sation de 1939, avait contrecarré mes plans,

Aussi, fut-ce avec enthousiasme que j'accueillis I'idée
de m'y arréter, en me rendant au Grand Prix Automo-
bile de Reims, en 1948 : pouvait-on réver plus agréable
prologue a une manifestation qui, aux cotés du sport,
fait une si large place a la gastronomie.

Je dois dire tout de suite, que j'eus mille fois raison,
ce faisant, et que mes espérances se trouvérent ample-
ment dépassées par la réalité : non seulement M. Ré-
toré est un trés grand chef, mais c’est aussi I'un de
ces hoteliers au sens le plus étendu et le plus flatteur
du terme, comme il nous en faudrait tant en France !

Chez lui, il convient non seulement de louer la qualité
de la chére et la classe de la cave, mais aussi l'excel-
lence des installations en laquelle perce le sens de l'or-
ganisation et du confort qui caractérisent 1l’aimable
Mme Rétoré.

Apreés des études secondaires & Turgot, le futur chef
débuta comme apprenti chez Vianey, & Paris, d’ou il
passa successivement chez Voisin, puis & la Brasserie
Universelle vous savez : I'Universelle aux soixante
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hors-d'ceuvre ! 4 Armenonville et au Carlton. En

1905, on le retrouve chef saucier au Lucas de la Made-

-

leine. Il passe ensuite a 1’hétel de la plage, au Tréport,

puis au Cap d’'Ail. Enfin, le 15 avril 1913 il acheéte le

Lion Rouge », une vieille maison datant de 1565, et
sise dans la rue Saint Martin maison qui fut démolie
en 1914,

Car ce probe artisan a connu les deux guerres, et les
deux fois son affaire fut complétement détruite. On ne
saurait donc assez célébrer l'énergie dont il fit preuve
en la remontant chaque fois, et chaque fois plus par-
faite : pouvait-on attendre autre chose de cet ancien
cuirassier maintes fois blessé et cité que l'estime de
ses pairs porta aux importantes fonctions de président
de I'hobtellerie de 1'Aisne et de juge au tribunal de Com-
merce !

L’'établissement actuel qui, détail curieux, se trouve
situé sur l'emplacement de l'ancienne maison de cor-
rection de Soissons, est un petit chef-d'ceuvre de goft.

Et que dire donc de la cuisine de I’endroit, ot 1'on
trouve parmi une carte particuliérement copieuse, les
succulentes spécialités régionales suivantes

La truite de riviére au champagne, les écrevisses a
la nage, la quenelle de brochet Clovis, l'andouillette
soissonnaise, le coquelet au vin de Bouzy, etc...

Quant & la carte des vins, heureusement complétée
par les judicieux conseils de M, Rétoré lui-méme, y ont
figuré ou figurent des bouteilles comme les Hospices de
Beaune, cuvée Nicolas Rolin 1942, les Mouton Rot-
schild 38, le Chateau Lafitte 1937, le Chateau Latour 24,
le Chateau Yquem 23, le Chateau Rey-Vigneau 36, etc...
M. Rétoré fut en outre adjudicataire, entre autres
splendeurs, des cuvées Auxey-Duresse (Boillot 29), Vol-
nay-Santenots (Jehan de Massol 42), Volnay Blon-
deau 47), etc...

Suivons donc sans hésiter l'avis éclairé du patron
quand, parlant du vin, il proclame : « On le regarde...
On le fait valser dans le verre.. On le hume... Et on
l'avale... »

Pic a Valence
André PIC, lui, est aussi un poids lourd...
Mais un cceur tendre : quand j'arrive a Valence

pas ainsi souvent que je le voudrais, hélas je le

découvre assis sur son petit escabeau, & coté des four-
neaux, las, démoli par la chaleur, agacé par les clients...
D’'un seul bond, il se léve, malgré sa fatigue, et m'em-
brasse

Installe-toi la... Et ne t'en fais pas... Je vais faire
quelque chose de simple...

Adorable simplicité, chére a4 Platon !... Ce « quelque
chose de simple c'est, par exemple, au hasard des
souvenirs qui chantent en ma mémoire ce menu
d’homme d’esprit, improvisé certain jour qu'un soleil
implacable écrasait la ville

Les truffes du Comtat en Chaussons

Les truites meuniéres

La selle d’agneau aux primeurs

Les abricots et les framboises au champagne

Comme vins, uniquement des magnifiques hermitages
de notre ami Henri Jacoulet : blanc avec les truffes et
le poisson, rouge avec la viande. Je mangeai solide-
ment, Je bus de méme... Et je n'en abattis pas moins
I'aprés-midi, les quelques quatre cents kilométres qui
me restaient & parcourir...

Un menu d’homme d’esprit, vous dis-je.

André Pic a débuté au Pin, un aimable village situé
au nord de Valence, aux marches mémes de la région
ardéchoise, dispensatrice de truites, d’écrevisses et de
champignons,

Ce fut le parfait autant qu'érudit gastrologue J.A.P.
Cousin bien trop tot disparu et dont I'ceuvre n’occupe
pas la place qu'elle elit mérité qui m’en révéla
I'existence, il y a... mettons : il y a trés longtemps.

Seulement le brave Cousin appuyait un peu sur le
Beaujolais, ce qui avait une influence regrettable sur
la précision de ses informations.

Ce flit ainsi qu'il me parla d'un cuisinier nommé Pin,
qui exercait dans un endroit appelé Pic,

J'eus tot fait de rectifier heureusement pour moi!
Et il en résulta, entre André Pic et moi, indépendam-
ment des joies gastronomiques qu’il m’'a tant de fois
dispensées, une amitié qui ne finira qu’avec nous !

v

50 ans A table
par Marcel Grancher, Cannes.

A

»

Nos vovages en France

A la veille des vacances, nous rappelons 4 nos mem-
bres, l'attrait particulier que présente pour eux le
guide Michelin qui s’édite au printemps de chaque
année.

Ils y trouveront tous les itinéraires, tous les rensei-
gnements hoételiers, restaurants et auberges, avec une
échelle des valeurs trés bien située qui résulte d’une
expérience continuellement entretenue par de nombreux
inspecteurs et des superviseurs de qualité.

Le guide Michelin vous renseignera sur chaque loca-
lité, vous dira ol vous arréter, ce que vous devez Vvisi-
ter, les curiosités touristiques, les bonnes tables et les
bons gites.

Si nos membres constataient une modification en
mieux ou en moins bien de ces appréciations, qu'’ils
veuillent nous les signaler périodiquement et nous
transmettrons les remarques aux actifs dirigeants du
guide Michelin.
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AUX DEUX BOUTS D'UNE LIGNE DROITE :

Touring-Secours a Paris, les Gastronomes a Bruxelles

...OU DU DEJEUNER POLICIER AU DINER SABENIEN
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parole, et rallia tous les suffrages en célébrant Paris
sous des aspects divers, en attendant qu'il nous soit

e point de départ

des réformes tant espérée par les automobilistes — et
2 £ o Sl % 5]
les piétons — bruxellois.
»* * *
Aprés quoi l'on repartit. Le soleil brillait toujours

au ciel. Il brillait de plus en plus dans les coeurs de
ceux qui venaient de se réchauffer a |'incomparable
présence de Paris. Mais la journée était finie. Le qua-
drimoteur attendait...

Ce n'était pas une chanson. C'était un retour. Triste
parce que la journée avait été trop belle... Mais les
Gastronomes veillaient.

L'eussiez-vous cru, que le club des Gastronomes pou-
vait & |'occasion, faire figure de consolateur ? C'est a
quoi il s'essaya ce jour & — et & quoi disons le tout
de suite, il réussit.

Mais ceci pourrait sembler une énigme de plus. Je
n'en veux point abuser. Je dirai donc tout de suite
que par une inspiration vraiment géniale, le Club des
Gastronomes avait choisi ce jour-l& pour remettre a
la Sabena le panonceau d'honneur du Club, qu'elle a
bien mérité pour la qualité et la finesse de la cuisine
qu'elle sert & bord de ses avions.

Comme une cérémonie du Club ne va point sans
festivités gastronomiques, une salle somptueusement
décorée de roses rouges, de pois de senteur mauves
et de pensées violettes, en un camaieu d'un exquis
raffinement, attendait & Melsbroek les membres du
Club auxquels vinrent se joindre en descendant d'avion,
les voyageurs de Paris. Cela se passait dans |'auberge
rustique, qui jouxte |'aérogare, et qui malgré ses dimen-
sions, suffisait & peine a contenir cette assistance nom
breuse et joyeuse,

Le Club des Gastronomes avait a cett
demandé aux services restaurateurs de la
composer un menu qui serait le complément du diner
du 10 juillet de I'année derniére. On se souvient sans

était un diner

doute que le menu servi cette fois la,
chaud, tel qu'on en sert & bord des avions long-cour-
riers de luxe. Mais en certaines occasions, et selon
I'heure, c'est un diner froid qu'on sert & bord. Ce fut
donc un diner froid qui fut demandé & M. Brodure,
gérant des restaurants et & M. Devos, chef de cuisine.
Un diner froid auquel il n'était pas défendu d'apporter

tous les raffinements de nature a faire mieux apprécier

(

la qualité de vins exquis. Ce qui fut fait, et méme
au-dela des espérances. Le menu pourtant était simple,

d ins la lecture. |
au moins a la lecture. e voICl

Toast au caviar

Consommé froid en tasse

Truite de la Lesse glacée au Chambertin

Poularde Belle-Héléne

Fraises Romanoff

Mignardises

...tandis qu'aprés un Martini Dry, défilérent un Dein-
hart Niersteiner, un Chéteau Léoville Poyferré 1945 et
un Lanson 1945, que la tablée n'avait dailleurs pas
attendu pour se livrer au plaisir d'une conversation
particulierement animée et joyeuse !

Vint I'heure des discours. Deux des orateurs par-

la

laient pour la troisitme fois dans la journée. Si
fatique du douze heures bien remplies était & mar-

quer au débit, par contre les satisfactions éprouvées

ent au crédit d'un poids substantiel : assez pour
que ces discours prissent I'aspect d'un feu d'artifice
d'esprit et de choses bonnes & dire. Le président
du Club souligna tous les mérites qu'on célébrait ce
soir-l& en dégustant ce nouveau chef-d'ceuvre culi-
nairé des cuisines Sabena. M. Vernieuwe, directeur
d'exploitation, rappela comment il considére la bonne
cuisine comme un atout maitre dans le succés des
lignes aériennes belges, soumises dans d'autres domai
nes & la standardisation du progrés. Puis il prit solen-
nellement possession du panonceau de bronze, cou-
ronné de fleurs qui lui remit M. de Backer, M. Storck
enfin, redit |'intérét de cette journée pour ses confré
res de la presse.

Ce furent Mme de Backer et Mlle Cousin qui, de
maniére charmante, assumérent la tadche de congratu-
ler MM, Brodure et Devos. Et tous ceux qui avaient

été les artisans de cette magnifique journée furent
applaudis par la méme occasion avec une chaleur que
le diner, encore qu'il fut froid, n'avait fait qu'attiser !

Ce diner, — qu'il nous soit permis de reprendre le
mot de M. Eric Legrand pour le situer : « Ce fut, dit-il,
se langant en pleine littérature gastronomique, ce fut
au bout de la journée, comme le dessert d'un bon repas,
dans ce cadre fleuri d'une part, grandiose de |'autre... »
Et les lumiéres qui scintillaient autour de l'aérodrome

plongé dans la nuit, lui répondirent en clignant de
Marc Augis,
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