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Organe Officiel du Club des Gastronomes
Association sans but lucratif

Président ‘d’Honneur : CURNONSKY

Prince Elu des Castronomes

Bi-mensuel. 1 JUILLET 1939.
. Le numéro : 3 francs.

Abonnement annuel : 25 francs
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LA FINE BIERE de la

Gromde Brasserie de Koekelpglg

accompasgne

nécessairement
tout fin repas gastronomique.

L X R

Les bieres de la GRANDE BRASSERIE DE KOEKELBERG ont

52 ans de succes ininterrompu.
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Les meilleurs Escargots
en toutes saisons

Comment? En mangeant les escargots pré-

parés en conserve; ils présentent les avan-

tages suivants

Ils sont soigneusement sélectionnés.

Leur préparation est faite au moment ou ils
sont le plus gros et le plus moelleux.

La cuisson faite par des spécialistes est

toujours uniforme.

[La préparation au naturel leur conserve
toute leur saveur et toute leur finesse.

Par 1’enrobage spécial A ’intérieur des boites,
ils ne prennent jamais de mauvais gofit.

OUALITE
PROPRETE

Prix de revient
4 Y 4
interessant

M. GUSTAVE FIVE

89, rue de Tenbosch a Bruxelles

Adressez-vous a

- Télephone 44.91.63

Dépositaire des Conserveries du Haut-Rhin & Neuf-Brisach

(Haut-Rhin).
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Le Club des Gasironomes

83, rue Royale 3 BRUXELLES - Téléphone : 17.52.69
Président d'Honneur : CURNONSKY — sos—

Quelles que soient vos occupations, voire profession,

vous apprécierez certainement, chez vous, et plus encore

hors de chez vous, les plaisirs d’une table bien servie,

d’une bonne chére et de jolis vins, ainsi que la compa-
gnie de convives gais et spirituels !

Demandez donc votre adhésion au

CLUB DES GASTRONOMES

EXTRAITS DES STATUTS

BUTS : Art. 3. - La Société a pour objet de créer des liens toujours plus étroits entre ceux
qui ont le souci de perpétuer la tradition du bien mangér et du bon vin en les
réunissant sous ce signe,

MEMBRES. - Art. 8. - Les associés ont a verser une cotisation annuelle de 100 fr., s’ils sont
associés Profecteurs, 40 fr. s’ils sont associés Gastronomes, 80 fr. s’ils sont associés
Producteurs, et 120 fr. s’ils sont associés Restaurateurs et Hoteliers.

FORMULES D’ADHESION

,  au verso
AVANTAGES OFFERTS §

CONDITIONS D’ADMISSION :

Quiconque désire faire partie de I'Association doit en faire la demande écrite au
Conseil d’Administration qui statue au scrutin secret sur cette demande dans le
délai qu'il juge opportun et sans devoir en aucun cas motiver sa décision.

Les demandes d’admission seront adressées, au moyen du présent coupon détachable,
soit au Secrétariat Général, soit a la Délégation Francaise.

Pour la Belgique, le Grand-Duché de Luxembourg et la Suisse : au SECRETA-
RIAT GENERAL, RUE ROYALE, 83, BRUXELLES. — Téléphone : 17.52.69.
Compte Chéques Postaux : Bruxelles 980.73.

Pour la France : & M. WILLEMS DE LERIA, rye Juliette Lamber, 13, Paris 17¢.
Téléphone : Carnot 72.42.
Compte Chéques Postaux : Paris 2230.64 Club des Gastronomes de Bruxelles.
Pour la Hollande : & M. D. de Peterson, Westzeedijk, 48, &4 Rotterdam C. —
Téléphone : 56.48.
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AVANTAGES. - Tous memb
Table » qui t deux
du « Guide Gourmand » de

recoivent gratuitement le

fois par mois sa

service de la Revue « La Bonne
uf en périodes de vacances, un exemplaire
née, leur carte de membre et un insigne pour |'auto,

millésim

ncea

droit au

eurs et hoteliers sont

titre gracieux, dans la Revue;

« Guide Gourmand » d’'un signe distinctif qui les §
gnale a I'attention des membres touriste
Tout membre a droit
1° & |'assistance et aux conseils du Secrétariat Général ou des délégués régionaux, pour
toute | a la gastronomie : recettes de cuisine, listes de
fourniss
2 aux nions de
3° & une réduction de dix pour cent sur les prix des V organisés en groupes par
I'"Agence « Tourisme et Gastronomie ».

4 r divers teurs et fournisseurs de prc ts alimen-

ires ines et ¢ areils culinaires, etc.

5° 3 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;
Découpez le Bulletin ci-dessous et envoyez-le comme imprimé et sous enveloppe
ouverte au CLUB DES GASTRONOMES.
(Voir adresses au recto.)
Monsieur le Secrétaire Général du Club des Gastronomes,

Je soussigné, sollicite mon admission en qualité de GASTRONOME,
PROTECTEUR, RESTAURATEUR, PRODUCTEUR au Club des Gasirono-
mes.

Dans le cas de mon admission, je réglerai ma cotisation par chéque, man-
dat-poste, versement, virement, a votre Compte Chéques Postaux.

Bruxelles 980.73 — Paris 2230.64.

Date Signature, ’
Nom

Profession

Adresse

EEOCAlE ™ ol e o L B e
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Les bons produits
de nos membres producteurs

ALIMENTATION

Biscuits (Petit-Beurre et Sablés)
Biscuiterie Van Loo, 200 ,avenue Cha-
zal, Bruxelles.

Biscuits de Reims : Derungs Henri,
biscuits, Reims.

Condiments : Florida, plus fine que
la moutarde, & La Villa (Marne). Re-
présentant: G. Fivé, 89, rue Tenbosch,
Bruxelles. Tél. 44.91.63.

Jambons d’Ardenne ;: M. Jules Lau-
rent, 2 La Roche en Ardenne.

Macarons : Zuéde (patisserie), a
Marche-en-Famenne.

Patisserie « Au Macaron », 34, Lge
rue d’Argile, Anvers.

Massepains : Derungs Henri, bis-
cuits, Reims (Marne).

Poissons de mer et crustacés, — Ex-
pédions rapides dans tout le pays. Mai-
son Herman Gitsels, Minque 25, Os-
tende; T, 711.23; ap. 18 ha'T..771.01:

Pain : Roscam, 16, rue Nicolai, Bru-
xelles; 2, rue du Dragon, Anvers 226,
rue de Lourdes, Gand. — Pain com-
plet rationnel et hygiénique.

Traiteur : Lippler, 68, rue I'Ensei-
gnement, Bruxelles, tél. 17.31.29. —
Spécialités : nouilles fraiches, ravioli,
canelloni, fondue Parmesan, escargots,

Porte & domicile, envois en province.

LIQUEURS ET APERITIFS

Bols (Les Grandes Liqueurs). Mai-
son fondée & Amsterdam, en 1575. Di-
rection générale France : Moltzer et
Cie, 36, rue Hoche, Paris (82). Tél
Carnot 01.38.

Cointreau, a Angers, et 24, rue de
Bosnie, & Bruxelles.

Jacobert, grandes liqueurs et eaux-
de-vie d'Alsace. Agent: Rob. Fink,
203, boulevard Léopold II, Bruxelles.
Tél. 26.78.43.

Liqueurs Marnier : Grand Marnier
cordon rouge, Cherry-Cognac Marnier,
Cognac Marnier « Chéateau de Bourg »,
Charente. — Repr. : M. de Schrijver,
fils, 11, avenue Van der Elschen, Bru-

xelles. Tél. 44.71.22.
Marc de Mouton Rothschild : pro-

duit par la distillation au Domaine des
Marcs de Chateau-Mouton-Rothschild.

— N’est mis en vente qu'aprés au
moins dix ans de vieillissement dans
les Chais du Chéteau.
Extrait sublime, dont on peut dire,
comme Rimbaud :
« Et qu'il renferme, gros de séve et
[de rayons
« Le grand fourmillement de tous les
[embryons.»
Agent général : Jacques Souhami,
7, rue de Laekenveld, Bruxelles. Tél.
6.55.28.
Cognac Martell le préféré depuis
220 ans. Georges TFourcrey et fils,
47, Cantersteen a Bruxelles (Shell

Building). Tél. : .12.50.65.

Marc d’Armailhacq : vieux marc sé-
lectionné par le Maitre de Chais de
Chéateau-Mouton-d'Armailhacq.

Cognac « Cavo» : de la Sté Ame
des Cognacs Authentiques et Eaux-de-
Vie d'origine Cavo, & Angouléme. —
Les Cognacs « Sélection Rothschild ».
« Réserve Rothschild » et « Réserve
Rothschild Extra », mis en vente par
cette Société, sont ainsi désignés parce
qu'ils correspondent aux choix effec-
tués pour leur réserve personnelle, par
les propriétaires de Chateau-Mouton-
Rothschild, grand cru classé du Médoc.

Agent général : Jacques Souhami,
27, rue de Laekenveld, Bruxelles. Tél.
26.55.28.

BIERES, CIDRES, DIVERS

Jus de raisin frais garanti sans al-
cool : Jurozé, Cie Uvale de Nissan
(Hérault). Vente exclusive en Belgi-
que : F, Veillet, Beaumont (Hainaut),

VINS,
GRANDS VINS DE BORDEAUX,
©RANDS ORDINAIRES DE TABLE :

Société Vinicole de Pauillac (orga-
ne de distribution et de propagande
des Vins de Mouton).

Grands Vins de Bordeaux, rouges
et blancs.

Mouton Cadet «Sélection Rothschild».
Rosé de Bordeaux « Sélection Roth-
schild V.

Grand vin rosé du Médoc sélection-
né par le Maitre de Chais de Chéateau-
Mouton-Rothschild. Se distingue des
vins rosés des autres régions par son
bouquet particulier, sa séve, son fruit
et sa chair. C'est un vin sec trés
agréable en toutes occasions.

Chateau-Mouton-d’ Armailhacq.

Chateau-Mouton-Rothschild.

Agent général : Jacques Souhami,
27, rue de Laekenveld, Bruxelles. Tél.
26.55.28.
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Bureaux de Paris : 11, rue Lord
Byron (8¢).

Cuvier, Chais et Caves a Pauillac
Médoc (Gironde).
PROPRIETAIRES - VITICULTEURS :

Cave Coopérative de Rauzan (M.
Martin).

Comice Agricole de Blaye (M. Jac-
quereau, a Cartelégue).

Cave Coopérative de Générac (M.
Broquaire, & Villeneuve de Blaye).

Comice Agricole de Saint-André de
Cubzac (M. Pioceau, & Saint-André de
Cubzac).

GRANDS VINS DE BOURGOGNE
Maison Jules Belin, fondée en 1817,
Anciennes Maisons Charles Vienot et
J. Remond. — Propriétaires des céle-
bres Vignobles Clos Arlot et Clos des
Foréts Saint-Georges, a Prémeaux,
Nuits-Saint-Georges (Céte d'Or).
Repr. : Jacques Souhami, 27, rue

Laekenveld, Bruxelles. Tél. 26.55.28.

COTES DU RHONE

Baron Le Roy, propriétaire du Cha.
teau Fortia, premier grand crii de Cha-
teauneuf du Pape. Agent général
Belgique : A. Bécret, 11, Vieux-Mar-
ché.aux-Grains, Bruxelles.

VINS DE CHAMPAGNE

Vignobles Henriot, a Epernay, Le
Mesnil-sur-Oger.

Champagne Henriot, & Reims, —
Fondé en 1808.

Grande marque exceptionnelle.

Champagne Doyen et Co, & Reims.
— Fondé en 1895,

Le Champagne élégant.

VINS D’ANJOU :

Breyer (Maison Alex), Rochefort-
sur-Loire (Maine-et-Loire), Quarts-de.
Chaume Chéateau de Suronde, premier
grand crid de 1'Anjou.

VINS DE DESSERT

Societe Coopérative de Vins Blancs,
a Salses (Pyr. Orient.), Malvoisie,
Rancios, Grenaches, Banyuls.

VINS DE PORTO ET DE XEREZ
(Sherry) :

Delaforce. Vieux Portos. Maison fon-
dée a Oporto, en 1838. Direct. génér.
France : Moltzer et Cie, 36, avenue
Hoche, Paris (8¢). Tél. Carnot 01.38.

Jems’s S.P.R.L., Porto Jems’s, Sher-

ry Jems’s.

Bureau de vente et dépét : 27,rue
Laekenveld, Bruxelles - Maritime. Tél.
26.55.28 - 25.08.75.

LE PORTO
TEL QU’'IL SORT
DE PORTO.

JACOBERT

SON KIRSCH D'ALSACE

VINS DE TOKAY :

Beeli N., 33, rue Berckmans, Bru-
xelles. Tél. 12.40.27. — Monopole de
vente de la Société Coop. des Viticul-
teurs de la région de Tokay.

Les Bonnes Tables
de nos membres restaurateurs.

BELGIQUE
LUXEMBOURG

Bruxelles

Au Grand Vatel, 61, boulevard d=
Waterloo (Ch. Wurtz et Michel). Tél.
12.61.73. Menus a la carte.

Hotel Albert I° et Le Souverain, pl.
Rogier, 10. Tél. 17.22.50. — Menus
30, 35 et a la carte.

Canard Sauvage (Auberge du), im-
passe de la Fidélité. Tél. 12.54.04. —
Menus 25, 32, 50 et a la carte.

Cosmopolite (Hotel), place Rogier.
Tél. 17.40.80.

Filet de Beeuf (Au), 8, rue des Ha-
rengs. 1él, 11.95.59. Menus 40 fr.
et a la carte.

Filet de Sole (Au), |, rue Grétry.
Tél. 12.68.12.

Grand Chateau (Restaurant), 20,
quai aux Briques. Tél. 11.53.93. (A

la carte.)

Londres (Restaurant de), 22, rue
de I'Ecuyer. Tél. 11.06.43.

Silver Grill, 11, rue des Augustins.

Tél. 11.48.59. — Menus 30, 40 et a
la carte.

Werhli V. (Patisserie), 10 boulev.
Anspach. Tél. 12.98.23, — Lunch a

12 fr 50 et 14 francs.

Restaurant La Coupole, Porte Loui-
se. Tél. 11.15.13. — Menus 16.50,
22.50, 35 et a la carte. Buffet froid.

La Toison d’Or, 6, Porte Louise.
Tél. 12.64.44. — Menus 12.50, 18.50.
Dimanche 16, 22 et a la carte.

Rétisserie Ardennaise, M. Barnich,
et fils, 146 bd Ad. Max. Tél. 17.58.17.
— Menus 35 et a la carte.

Le Grand Hoétel, boulev. Anspach,
29. Tél. 12.66.00. — Menus prix fixe

et a la carte.

<
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Environs de Bruxelles

BOIS ET FORET DE SOIGNES :
AUDERGHEM (Forét de Soignes) :
Abbaye du Rouge-Cloitre, rue du

Rouge-Cloitre, Tél. 33.11.43. — Me-

nu 25. — Trams 25, 21, 35, 40, 45

VERT-CHASSEUR (Bois de la Cam-
bre) :

Restaurant du Vert-Chasseur, 964,
chaussée de Waterloo. Tél. 44.66.30.
— Menus 12.50 - 17.50 et a la carte.
Pension 45.

DREVE DE LORRAINE (Forét de
Soignes) :

Chalet de la Foret. Tél. 44.84.16.
— Menus 25. 30 et & la carte.
DREVE STE-ANNE

Le Relais (M. R. Rucquois). — Me-
nus & la carte.

TERVUEREN :

Beausoleil (Fr. Cloetens), 6 avenue
Elisabeth. Tél. 51.64.51. — Jardins
splend., Roseraie, Solarium, Piscine.
BOITSFORT :

Maison Haute, place Communale.
Tél. 48.33.90 - 48.19.32. Trams 16,
30, 31, 33 (term.). — Menu 25.
STROMBEEK :

Le Bon Accueil, chaussée Romaine,
558. Tél. 26.37.77. Prop. : Renard.
QUATRE-BRAS :

Auberge Alsacienne (Le Belvedére).
Tél. (02) 51.61.91. — Menus 30 et a
la carte.

CAMPENHOUT :

Castel Tudor (Domaine des Eaux
Vives). Tél. 113. — Menu 25 (dim.
et fétes). Carte les autres jours.
PETITE ESPINETTE :

Hétel Ancienne Ferme de la Petite
Espinette (M. Daubresse). T. 52.01.49.
32, Dreéve Pittoresque, Rhode-Saint-
Genése. — |1 chambres s. de b. —
Menus : 12.50, 16, 20 et & la carte.
Pension 35. Week-End 60.

Petite Suisse

LA HULPE :

Auberge du Peére Boigelot (Gare).
Tél. Brux. 53.62.11. — Menus 12 et
a la carte.

GENVAL :

Restaurant Mar-Ca-Tchou (Lac de
Genval). Propr. Verbrugghen - Musy.

DEUX SERVITEURS FIDELES

la seule bonne base d’une nourriture
et digestion normales est le

Pain intégral des Flandres

R OSCAM

Demandez avis a votre docteur.
Analyse & la disposition, sur demande.

GAND :

226, rue de Lourdes. — Tél. 142.35.
ANVERS :

74, rue du Verger. — Tei. 913.94.
BRUXELLES :

16, rue Nicolai. — Tel. 17.98.78.

0000090090000 90000060000¢

Tél. 02-53.68.47. — Chef de cuisine
frangais. Renommée pour spécialités
étrangéres. W.-E. Pension 50 & 60 fr.

Restaur. André Musy, Genval Parc,
27. Tél. (02) 53.68.47. — Menus 18,
25 et a la carte. Spéc. américaines.
CHAUMONT-GISTOUX :

Chez le Pére MARIUS (M. Hulot),
— Menus a prix fixe et a la carte.
VILLERS-LA-VILLE :

Hétel des Ruines (M. Lebon). TéL
10 a Tilly. — Week-End et Pension.

Menus a prix fixe et a la carte.

Anvers - Campine Anversoise

ANVERS :

Café Frangais, Joray, place Verte.
— Menu 15 et buffet froid.

Atlantic (Taverne), |, avenue de
Keyser, — Menus 18, 25.

Grand Hétel de Londres, 58 avenue
de Keyser. Tél. 259.60 (7 lignes). —
Menus 20, 25, 35 et a la carte. Pen-
sion dep. 85; demi-pension 65.

Trois Rois (Café-Rest. des), a Ste-

R SRR Y0, RS D - A O ke e, s

|
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AMATEURS DE CHAMPIGNONS

affiliez-vous & la Société Les naturalis-
tes Belges, 33, rue Berckmans, Bruxel-
les. — Cotisation : 20 francs 1'an. C.

C. Post. 2822.28. Bulletin mensuel,

excursions, conférences, expositions.

(2222 22 2 2 2 22 2 22 22 2222 adad

Anne, sortie tunnel piétons. Téléph.

310.35. — Menus 15, 25 et carte.

HEYST-OP-DEN-BERG :

Au Vieux Chaudron. Tél. 22. —

Menus en sem. 15; dim. 25. W. 60.

SINT-MARIABURG :
Grand Hétel de la Chapelle. Tél

Capellen 421.03. — Menus 15, 20.
Pens. 40.
LIERRE :

Hoétel Terminus, 9, place Léopold.
T. 402.11. — Menus 12, 15. P. 35.
GHEEL :

Hétel - Restaurant de I’Agneau, 54,
Grand'Place. Tél. 59. — Menus 15,
10. (11 chambres.)

MOLL :
Hotel Belle-Vue. Tél. 87. — Menus

12.50 a 25. Pension 25.

Pas de bonne TABLE,
Pas de bonne CAVE,
Pas de bons COCKTAILS,

sans

COGNAC
MARTELL

Le Préféré depuis

plus de

220 AND

JACOBERT

SES VINS FINS D'ALSACE |

Vers la Campine Limbourgeoise
ASCH :

Hotel Mardaga. Tél. 34. — Menus
15 a 25, Pension 30, 40. W.-E. 35, 45.
LANKLAER :

Hotel Beau Séjour. Tél. 17. — Me-
nus 12.50,15, 12.50, 16,50. (23 ch.,
eau ch. et fr.) Garage.

DIEST :

Hotel du Progres, L. Dellevoet-Pa-
guet, 25, Grand'Place. Tél. 112. —
Menus 15, 20. (16 ch.,, eau ch. et
fr.). Garage.

Route de Bruxelles a Liége

TIRLEMONT :
Nouveau Monde (Station). Tél. 20
Menus dim. 20 et 30.

Liége et environs
Plateau de Herve
TILFF (Vallée de I'Ourthe) :

Hotel du Casino.
DOLEMBREUX (Tilff) :

Restaurant « Le Normandie » (Mme
R. Lallemand). Tél. 817.07 — Menus
20-30 fr. 16 chambr. eau ch. et fr.
Garage.

LOUVEIGNE (Stinval) :

Relais Fleuri (H.R.). Tél. Louvei-

gné 42. — Menu 25.

Fagne-Gileppe-Baraque Michel
SPA :

Hotel Rosette, 61, av. Reine Astrid,
Tél. 92. — Menus 25-35 et carte.
35 chambres, eau ch. et fr. Garage.
SART-LEZ-SPA :

Hotel du Pont de Belleheid, Tél. 90.
— Menus 20, 25. Pension 50.

La liste des bonnes adresses se
poursuit aprés les pages rédaction-
nelles.

0000000000090 00900000909

MACARONS DE MARCHE

MARQUE DEPOSEE
Seuls fabricants pour la Belgique
et le Grand - Duché de Luxembourg.
34, rue Longue d’Argile, ANVERS
16, Grand’Rue, MARCHE

<
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Belgique, France, Grand-Duché de Luxembourg, Suisse Romande

ORGANE OFFICIEL DU CLUB DES GASTRONOMES

but lucratif

Association sans

Président d’Honneur : CURNONSKY

PRINCE ELU DES GASTRONOMES

Rédaction : 83, rue Royale, Bruxelles. — Téléphone : 17.52.69

Pour la Publicité en Belgique et le Grand-Duché : M. G. DERINE, 35, Avenue de Mars
Bruxelles - Tél. : 33.61.55

Pour la Publicité en France : M. WILLEMS DE LERIA, 13, rue Juliette Lamber
PARIS (17¢) - Tél. : Carnot 72.42

LES REUNIONS
DU CLUB DES GASTRONOMES

C'est le samedi, 27 juin, qu’a eu lieu dans le Temple de la
Gastronomie qu'est le Relais Fleuri de Stinval-Louveigné, le der-
nier déjeuner gastronomique, avant les vacances, du Club des
Gastronomes.

L’'assistance ne fut pas des plus nombreuses, mais la qualité
des convives suppléait a la quantité.

Tout fut un enchantement depuis les Truites du Relais Fleuri
qui ont maintenant conquis droit de cité et qui seront une des
grandes spécialités de la maison, jusqu'aux « ris de veau maison »
qui sont une pure merveille et le poulet roéti accompagné de la
salade Béatrix qui enchanta tous nos convives.

Les vins furent de grande classe et nous avons particuliére-
ment apprécié un Vosne Romanée 1926 de Jules Belin, qui était
un vrai nectar.

MMmes Colsaet et Leurquin, cordon bleu et les propriétaires
de ce fameux établissement doivent étre classées parmi les meil-
leurs restaurateurs du pays.

Certains de nos membres ayant demandé la recette de la salade
Béatrix, Mme Colsaet a bien voulu nous indiquer la fagon de la
préparer.

La voici : Assaisonner en vinaigrette fortement relevée des
haricots verts cuits, les dresser en salade. Ranger autour des la-
mes de tomates, puis incruster dessus une poignée de cresson
sur lequel on séme du jaune d’'ceuf dur haché.

La publication de « La Bonne Table » est suspendue pendant
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la période des vacances; elle reprendra a partir du 15 septembre
prochain.
|
Nous nous faisons un plaisir de rectifier la signature de ['article
sur la Banane paru dans « La Bonne Table » du 1°" juin, page 673.
Cet article est extrait d’'une étude sur « La Banane Francaise »
paru dans le journal « L'HOTELLERIE » du 10 mai, sous la signa-
ture de H.C.H. RENE H. ANDRE,
Secrétaire général.

CARNET
D’UN CASTRONOMADE

Une randonnée obligatoire m’a conduit la semaine derniere
en Haute Sabne et je me suis arrété dans un restaurant qui m’a-
vait été particuliéerement recommandé : Hotel des Bains et Villa
des Fleurs que le chef Henri Duvillard dirige avec ses fils. « Vous
y trouverez une cuisine délicieuse préparée selon les principes de
la vieille cuisine francaise, — m’avait-on dit, — et des spécia-
lités remarquables. »

Je n'ai pas été décu, au contraire, j'ai été particuliérement
enchanté et de la saveur des plats qui m’ont été servis et de la
modicité des prix. ]'avais a choisir parmi les spécialités offertes
entre la Truite au beurre Maison, les Quenelles de Brochet, le
Saumon a la Francaise, le Coq au Vin, le Poulet aux Nouilles, la
Timbale Luxonienne, les Ecrevisses, etc. Ce que j'ai mangé fut
parfait et notamment la Timbale Luxonienne dont j'ai demandé
la recette a votre intention. La voici :

Composée de ris de veau, quenelles, champignons, morilles,
liés avec une sauce madére, fortement crémée et beurrée. Tout
le secret de cette timbale repose sur la facon de braiser les ris de
veau qui étuvent d’abord avec des tranches de lard sec, oignons,
carottes et ail, sont ensuite déglacés au cognac et couverts quel-
ques minutes, mouillés ensuite au madeére et au fond, ils cuisent
au four. C’est avec cette cuisson a laquelle s’ajoute celle des mo-
rilles, des quenelles et des champignons que |'on fait la sauce dans
laquelle on ajoute la garniture ci-dessus et les ris de veau coupés
en lame.

Avec cette Timbale Luxonienne, il m’a été servi un Gevrey-
Chambertin 1911, une merveille !...

Si vous passez a Luxeil-les-Bains au cours de vos vacances, vous
commettriez un gros péché contre la gastronomie si vous ne vous
arrétiez pas en cette chapelle du bien manger et de la bonne

LESRPRESIDENT.
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LE VIN DE BOURGOGNE

Par CAMILLE RODIER.

Le Docteur de Saint-Rapt, Officier de la Légion d'Honneur,
Conseiller du Commerce Extérieur de la France, et chef de la
Maison Jules BELIN, a Prémeaux-lez-Nuits St-Georges, nous a
remis ce livre de documentation fort intéressante, au langage
clair, agréable et facile a lire, rédigé par son ami et confrére en
Chevalerie du TASTEVIN, Camille RODIER, Grand Chancelier de
cette célebre Confrérie.

Nous publierons dans nos prochains numéros des extraits de
ce livre, digne de la Grande Bourgogne, certains de faire plaisir a
nos membres et lecteurs.

Entretemps, nous conseillons a ceux qui voudraient, comme le
dit Camille RODIER dans sa préface, « connaitre |'état actuel du
vignoble et de la propriété dans la Cote d’'Or, les soins qu'il faut
donner au Vin de Bourgogne, comment on doit le boire; en un
mot tous ces mille détails qui font la distraction du gourmet et
du maitre de Maison recevant ses Amis », de se procurer ce livre
chez L. Damidot, éditeur a Dijon.

Jacques SOUHAMI,
Vice-Président du Club des Gastronomes,
Commandeur de la Confrérie des Chevaliers
du Tastevin.

BOURGOGNE D’AUSTRALIE

« Peut-on donner le nom de « Bourgogne » a du
vin récolté en Australie ? Telle est la question qui
s'agite en ce moment a Melbourne. »

(Les journaux.)

Vous étes par trop rigolos, Il faut avoir un fier toupet,
Australiens immenses ! Pour mettre une étiquette
Mettez bien dans vos ciboulots Semblable, a votre vin suspect,
Ou regnent les démences, Véritable piquette !
Qu’il n’est d’autre vin bourguignon Il n’est, chez nous, maigre pinard,
— Croyez-en un ivrogne — Qui ne soit cent fois brave
Que celui que nous bourgognons Comme le vin le plus gaillard
Aux coteaux de Bourgogne. De vos meilleures caves.
Et la Bourgogne, elle est ici, Appelez-moi de quelque nom
Et non en Australie. Que vous voudrez... Pancrace,
Mémement la Gascogne; aussi, Népomucene... Agamemnon...
La Champagne jolie. Mais, mes enfants, de grace,
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N’appelez pas vin Bourguignon
Le vin de votre flore.
Enfin, pour votre instruction,

Que vous dirai-je encore 7...

Vous planteriez, 6 Melbournois !
Sur vos coieaux barbares,
Les plus fins de nos ceps gaulois,

Nos pinots les plus rares,

En vain ! Car a ces gaillards-la,
A ces vrais gentilshommes,

Il faut ce terroir de gala,

Dont, Dieu merci ! nous sommes.

Ils ont besoin de ce soleil,
Qui couvre notre France.
Et n’a nulle part son pareil,

Parlant par réverence !

En revanche, plantez ici
De votre vigne piétre
Le rejeton le plus transi,

Vous le verrez renaitre !

Notre sol, au bout d’un moment,
Lui sera salutaire,

Comme aussi notre ciel clément :

Voila tout le mystere.

De méme qu'un lourd Allemand
Peut devenir tout autre,
S’il quitte opiniatrement

Sa « Kultur » pour la notre.

Mais j'entends un Australien,
Dans I’aimable assistance,
Qui me dit : « Parbleu ! citoyen,

J’admire ta jactance !

Et pour parler si posément
De ce vin d’Australie,
En as-tu gotité seulement ?... »

— Las !

oui, jusqu’a la lie !
Méme, si je m’en souviens bien.

C’est en dix-neuf cent, voire
Au pavillon australien

Qu’il m’arriva d’en boire.

A cette époque-la, du moins,
Vous aviez de la vergogne
De ne le point, devant témoins,

Dénominer Bourgogne.

Non. Vous l'appeliez « Tintara »
Mais, j’en jure la Bible,
Jaurais préfére « Cholera »,

C’eut été plus plausible.

Car, huit jours apres avoir bu
De ce soit-disant... Beaune,
Je sentais encore, vois-tu

Dans mon ventre, un... cyclone !

RAOUL PONCHON.
« La Muse du Cabaret »

(Eugéne Pasquelle, éditeur.)

2000000000900 090000000009000900006006000900600000060¢

Pour établir un BON MENU, une alléchante CARTE DES VINS

ou une simple copie, rien ne vaut la MACHINE A ECRIRE

REMINGTOCN

2, RUE D'ASSAUT, BRUXELLES —— ET PARTOUT
Téléphones 17.59.16 - 17.83.19

6=



I

‘6

Y TN R G RS O 0L

LA BONNE TABLE. 701

Le Service des Vins

Le vin fait, il faut savoir le boire.

[l existe deux sortes de buveurs : celui qui lampe et 'autre qui
apprécie. C'est a ce dernier que je m'adresse. Pour apprécier le
vin, pour le savourer, il est utile de savoir I’harmoniser avec les
mets. Il est évident que ce n’'est point aux viticulteurs qu'il faut
s’adresser pour obtenir des renseignements impartiaux; leurs con-
seils sont souvent intéressés.

Le signataire a parcouru tous les vignobles de France. Il laisse
néanmoins 4 ceux qui le connaissent, le soin de juger de sa com-
pétence.

Il est difficile & 1'amateur de se faire une opinion tellement celles-
ci varient. Ce sont les nétres que nous exposons. Nous les avons
souvent expérimentées.

Il est un point capital pour jouir des qualités du vin : pas de ces
verres a fioritures, pas de cristaux colorés, évitons ces formes bi-
zarres decone ou de triangle : le verre idéal doit étre grand, d'un
léger cristal blanc, bulbé et haussé d'un pied élégant.

La table mise, voici comment j entends le service des vins :

HUITRES, COQUILLAGES, POISSONS, HORS-D'(EUVRE.

Chablis, Pouilly-Fuissé, Chavignol, vins blancs de Savoie et du
Bugey, Pouilly-Blanc-Fumé, Sancerre-Sauvignon, Vouvray sec, Gra-
ves secs, Hermitage blanc, Tavel, Seyssel, Meursault, Puligny-

Montrachet, Chassagne-Montrachet, Montrachet, Alsace, Champa-
gne nature et tous les vins blancs secs.

VIANDES BLANCHES ET VOLAILLES.

Bordeaux rouges du Médoc et des Graves, Bourgueil, Chinon,

Arbois rouge, Bouzy rouge, Fleurie et les Bourgogne rouges légers.

VIANDES ROUGES, GIBIERS, FOIE GRAS ET FROMAGES.

Pomerol, Saint-Emilion, Néac, tous les grands Bourgogne : Beau-
ne, Pommard, Volnay, Monthélie, Hospices de Beaune, Corton,
Nuits-Saint-Georges, Clos Vougeot, Musigny, Chambertin, Romanée,
Richebourg, etc... Aussi quelques vins corsés du Beaujolais : Moulin-
a-Vent, Morgon, Juliénas et les Cotes du Rhone : Cote-Rétie, Her-
mitage rouge, Cornas, Chateauneuf-du-Pape.

ENTREMETS ET FRUITS.

Vins liquoreux de Sauternes, Barsac, Monbazillac. L.’Anjou et le
Vouvray de grande année, ou encore le Champagne.

Le champagne peut d’ailleurs se prendre tout le long d’un repas.

Certains servent des vins liquoreux, voire simplement demi-sec, au
début du repas; c'est la une erreur, car si le cru dégusté parait
agréable, par contre, ceux qui accompagneront les autres plats
donneront l'impression de fadeur. Il faut aussi présenter le vin
léger avant celui plus corsé.
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Je ne connais pas de vin qui puisse s allier avec de la salade et
comme celle-ci arrive presque au terme du repas, je conseille ['eau
minérale pour l'accompagner, elle facilitera la digestion...

Avant de savourer le vin, il faut avoir soin de prévenir son invité;
c’est une faute grave que d’indiquer « qu'un petit vin accompagnera
le repas ). La suggestion représente une part importante dans le
jugement. Il faut donc avertir que le cru que l'on va servir est
tout simplement remarquable, la bouteille rare...

Lorsqu’il s'agit d'un trés grand vin, le maitre de céans fera lui-
méme le service, en priant les invités de passer tour a tour leur
verre; 'impression ressentie atteindra alors le maximum.

Bien entendu, il faut savoir & qui vous offrez un grand cru, car
c’est un sacrilége de déboucher une fameuse bouteille pour un
personnage incapable de |'apprécier.

LLa température joue aussi une part importante dans la dégus-
tation. On présentera les vins blancs secs, frais; on frappera les
champagnes; si les vins sont liquoreux, ils supporteront la glace
avant le service; plus ils sont doux, plus ils doivent éire rafraichis.

Les vins rouges seront montés de la cave au début du repas afin
qu'ils prennent la température de la salle & manger; ils seront
aussitot débouchés pour que se dégagent les éthers.

Mais faudra-t-il encore choisir le bon millésime, le vin de

la
grande année!

(Extrait de la « Revue du Vin de France »).

Le Clos des « Foréts St-Georges » est un cru classé « Hors Ligne »
de Nuits St-Georges et le « Clos de 1'Arlot » est classé comme « Pre-
miére Cuvée ». Ces deux vignobles appartiennent a la Maison Jules
Belin, fondée en 1817 & Prémeaux prés Nuits-St-Georges.

C’est une histoire écossaise. Sur la route d’Aberdeen, un police-
man rencontre un Ecossais & cheval, mais montant a 1'envers, c’est-
a-dire la téte tournée vers la croupe de sa monture. Le policeman
ayant interrogé cet étrange cavalier sur les raisons qui lui faisaient
choisir une si incommode posture, 1'autre répondit

— C’est que mon cheval, tout & I'heure, a avalé une piéce d'un
penny...

FIELIXIR DE SPA

créé en 1658 :
\ TONIQUE et DIGESTIF

'SCHALTIN, PIERRY.C?
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Le Pessimisme, voila 'Ennemi !

LA PLUME
DU DOCTEUR PINARD.

Léon DAUDET raconte dans ses Souvenirs, |'anecdote suivante:
« Un jour que plusieurs centaines de Députés étaient réunis au
Palais Bourbon, tous somnolents, mornes et broyant du noir, —
ils venaient d’entendre un raseur quelconque, — le célébre pro-
fesseur PINARD monta a la tribune et se lanca dans une diatribe
violente contre les médecins marrons et les « faiseurs d’'anges »
qui, par leurs manceuvres criminelles, contribuaient au dépeuple-
ment de la France.

» Emporté par sa fougue oratoire, le professeur s’écria sou-
dain : « Songez, Messieurs, qu'avec cette simple plume, je pour-
rais faire avorter n'importe lequel d'entre vous ! »

» Un éclat de rire homérique accueillit ces paroles et secoua
I'assemblée pendant un long instant. Le calme revint, mais I'am-
biance était dégelée, les esprits nageaient dans |'optimisme, et
la séance se poursuivit dans un tumulte joyeux... »

Plusieurs personnes sont assez semblables a ces Députés que
des discours assommants avaient plongés dans |'ennui. |l nous
appartient de ramener le sourire sur les lévres des attristés, par
un bon mot d’esprit lancé a propos, ou par une argumentation
optimiste.

@

NOUVELLES PILULES FORTIFIANTES
DE PAUL REBOUX.

Il ne faut pas se laisser décourager par |'objection : « C'est
trop cher ! ». Cette phrase, les clients la prononcent pour se
donner a eux-mémes |'impression qu’ils sont encore raisonnables
a la facon des grands-péres. Mais ils savent bien que le temps
de nos grands-péres est fini. :

|

Acheter cher, c'est agacant. On se le reproche au moment ou
I'on paie. On ne le regrette pas plus tard. Acheter bon marché,
c'est agréable. Mais on se le reproche en utilisant I'objet acquis.
Par bonheur, son usage ne dure guere.

®
LE PORTO

Une admirable région couverte de tous les bienfaits de la terre
et du ciel : la « vallée du Douro », LA RIVIERE D’OR, le plus bel
ornement, parmi tant d'autres merveilles du Portugal; c'est la
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que, dans un terrain maigre ou la vigne trouve a travers le chiste
friable une eau nécessaire, pousse une vigne célébre entre toutes,
qui, sur les flancs arides du Douro, recoit les rayons d’'un soleil
ardent. A la RIVIERE D'OR, la vigne a fait une parure d'or.

Surveil ée, réglée, ordonnée par ces institutions familiales que
sont les « quintas » (le pendant des « chateaux » du Bordelais) ,
la vigne produit les raisins dont sera fait le vrai vin de Porto,
celui-la qui, seul, mérite d'étre appelé « Porto ».

La ville méme de Porto, marraine du Portugal, ne saurait tirer
sa renommée de produits mensongers; c'est le vrai vin, — lente-
ment élaboré dans la vallée du Douro, tel le « PORTO JEMS'S »
recueilli dans les cuves des quintas et alimenté par le domaine
le plus important du Douro, qui a porté aux quatre coins du
monde la renommeée inégalable du Porto.

r . .
Recettes Méridionales
ARTICHAUTS A LA GRECQUE.

On utilise les cceurs d’artichauts tendres, qui devront d’abord
tremper dans |'eau légérement vinaigrée, pour leur conserver
leur blancheur.

Dans une casserole en terre, faites bouillir : I'eau, I'huile, poi-
vre blanc en grains, coriandre, citrons coupés en rondelles, jus de
citron, oignons, laurier, ail, thym, sel. A ['ébullition, ajoutez les
artichauts et laissez cuire vingt minutes. Placez-les dans un sala-
dier recouvert d'un papier huilé.

Pour douze artichauts : eau, huile, 100 grammes; trois gousses
d’ail; trés petits oignons; trés peu de poivre en grain blanc; quel-
ques graines de coriandre; une cuillerée a soupe de vin blanc sec.
Faites bouillir vite. Un verre de Porto.

Docteur Louis CAMOUS, a Nice.
% = %
RILLETTES DE LAPIN.

Mettez dans une casserole un poids égal de chair de lapin désossée
cru et de la poitrine de porc frais, le tout coupé en dés de méme
grosseur.

g
v

Couvrez d’eau. Ajoutez deux carottes et un oignon de grosseur
moyenne, une petite gousse d'ail et un bouquet garni. Assaisonnez
de sel, poivre et épices. Cuisez doucement pendant huit heures
(guatre heures la casserole couverte, et quatre heures a découvert).

Egouttez la viande et hachez-la. Remettez-la sur le feu, en la
mouillant avec le jus de cuisson restant. Remuez le tout sur le feu,

jusqu’a ce que le mélange soit parfait. Rectifiez 1'assaisonnement,

si c'est nécessaire. Mettez en petites terrines.

¢

Docteur Heynen, Bruxelles.

FRUITS AU VINAIGRE.
PRUNES, par exemple. Ce sont des fruits confits qui se con-
servent des années durant. Proportions : 2 livres d’Altesse, 3 livres
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de sucre, une once de canelle, trois ou quatre clous de girofle (13
grammes), 2 litres de vinaigre.

Essuyer les prunes, les piquer, les mettre dans un vase; faire fon-
dre le sucre dans le vinaigre en laissant bouillir un instant avec la
canelle. Verser le mélange bouillant sur les prunes. Laisser neuf
jours.

Mettre ensuite dans une bassine; laisser bouillir cing minutes;
oter les prunes a 1'écumoir et les mettre dans les vase

8 ClC conserve,
I_‘aISSt‘l‘ réduire ]t’ Sil'Op. L.(‘ VEerser sur 1(‘8 prunes. /\\

ouvrir le len-

demain seulement. Docteur Pierre Tison, Le Cateau.

BOUILLABAISSE.

C’est une soupe de poissons qui conclut une partie de p@cht‘ et

qui s’appelle « bouillabaisse » (j’en demande pardon aux manes
d’Ali Baba) parce qu'elle « bout abaissée », la marmite sur trois

galets, ‘tout le monde autour (« bouille-a-bas », basse, a ras de terre).

Les cuisiniers se mettent a |'ceuvre, vident et ne:toyent les pois-
sons.

Sur un feu de brindilles ou de pommes de pin, puis de branches
séches, une premiére marmite est portée a ébullition et mise de
coté dans le faitout. Parfois, on fait cuire a 'avance des pommes
de terre, a |'eau ou sous la cendre.

Ensuite la vraie marmite chauffera un fonds d'huile, dans la-
guelle on fera revenir les troncons d'une langouste, coupée vivan:e,
ou les tranches de muréne, vivante aussi, si les casiers n'ont rien
donné. Ces troncons bien revenus, on les met de c6té pour laisser
au fond de la marmite 'huile de leur cuisson et, dans cette huile
restée briilante, on fait faire un tour aux oignons, a 'ail, a 'échalote.
Cela fait, sans retirer de la marmite ces aromates frits, on va réaliser
le bouillon en jetant sur eux I'eau restée trés chaude dans le faitout,
aprés lui avoir ajouté sel, poivre, safran, tomates fraiches coupées,
ou purée_ de tomate en conserve.

Ce bouillon cuit trés doucement, & petit feu, pour retarder 1'ébul-
lition — le parfum de la bouillabaisse se révele déja — on fait le
point de sel, de poivre, de safran et on attend les premiers gros
bouillons. A ce moment précis on jette peu a peu les trongons de
langouste et de muréne, puis les petits poissons qui vont subir le
feu pour la premiére fois (congres gris de rocher, murénes, gron-
daous, pajots, rascasses, sars, Saint-Pierre, chapons, rougets, girelles
et grives).

[’ébullition se rétablit vite, et vingt minutes apres la bouillabaisse
est terminée.

Elle est trempée dans le faitout garni de tranches minces de pain
séchées au feu mais non grillées, retiré avant qu'il ait pris couleur.
Les morceaux de poissons sont dégustés en méme temps que le
bouillon, et parfois que les pommes de terre.

Les proportions varient selon le nombre des convives et I'imprévu
de la péche.

A Paris, je fais réaliser une excellente bouillabaisse avec homard,
congre, lotte, Saint-Pierre ou cabillaud. Docteur G. Lebret, Paris
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1938
1937

1936
1985

ke,
1933

1932
1931

1228

1928
1927
1926

1925
11924
1923

1921
1920

1938

1937
1936

1935
1924
1933
1932
1931

11929
1928
1927
1926

1925

LES QUALITES DES MILLESIMES DE
BOURGOGNE ET DE BORDEAUX
BOURGOGNE.

: Qualité moyenne, se rapprochant de 1935 pour les rouges.
: Bonne année en blancs. Année trés prometteuse en rou-

ges, par comparaison, il faudrait sans doute remonter
an[io2:3

: Année médiocre.
: Année moyenne, vins moins gras que ceux de 1934, vins

blancs fins et élégants.

: Trés grande année, une des meilleures du siécle.
: Année qui parait devoir étre excellente, les vins rouges se

sont beaucoup améliorés en bouteilles depuis un an.

: Année médiocre.

: Année médiocre, mais supérieure a 1930.
1930 :

Mauvaise année.

: Tres grande année, vins souvent légers en raison de la

production abondante, certaines bouteilles parfaites.

: Millésime au-dessus de la moyenne.
: Trés mauvaise année.
: Vins corsés, un peu durs, ce millésime n’a pas tenu ce

qu'il promettait.

: Mauvaise année.
: Année moyenne.
: Grande année.

1922 :

Mauvaise année de production abondante.

: Bonne année de vins un peu secs.
: Année moyenne.

BORDEAUX.

: Année qui parait devoir étre bonne en rouges, serait supé-

rieure a 1936 et 1933.

: Grande année en blancs, et trés prometteuse en rouges.
: Année au-dessus de la moyenne, certains vins de vendan-

ges tardives sont réussis, vins généralement légers.

: Année au-dessous de la moyenne.

: Trés bonne année.

: Année jalouse, au-dessus de la moyenne, vins légers.
: Année médiocre.

: Année médiocre.

1930 :

Mauvaise année.

: Trés grand millésime, qualité rarement égalée.

: Bonne année.

: Mauvais en rouges, convenable en blancs.

: Ce millésime donne beaucoup de désillusions en rouges,

les blancs sont moyens.

: Médiocre. Les rouges a boire maintenant sont quelquefois

agréables.

;)
3
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. Demandez une

"VIEILLE CURE”

LA GLOIRE DES GRANDES LIQUEURS FRANCA.ISES

)

1924 .

1923
1922
1921

12S
1918
191
1916

1915

1938

19317
1936
1935

1933
1932
1931

1929
1928
% 1927
1926
25
1924
1923

1922
1921

Bonne année, nettement au-dessus de la moyenne, cer-
tains crus excellents.

: Année médiocre.

: Tres moyenne en rouges, bonne en blancs.

: Trés grand vin en blancs. Trés bon en rouges.
1920 ;

Bonne année en rouges, moyenne en blancs.

: Quelconque.

: Bonne année en rouges, médiocre en blancs.

: Bonne en blancs, vins rouges légers, élégants.

: Trés belle année en rouges, mais bouteilles inégales faute

de soins dans quelques vignobles, c’était la guerre...

: Mauvaise année.
1914 .

Bonne année en blancs, vins rouges souvent « claqués ».

LES QUALITES DES MILLESIMES DE
CHAMPAGNE

: Les vins, souvent vendangés sous la pluie, ont tendance a

présenter un peu d’acidité. Dans les crus bien vinifiés
on trouve quelques agréables cuvées.

: Année de qualité.

: Année médiocre, vins acides.

: Bonne année, vins élégants et fins.
1934 .

Excellente année, vins fins, élégants et parfumés.

: Trés bonne année, vins charnus et racés.

: Année de qualité au-dessous de la moyenne.
: Année médiocre.

1930 :
: Vins souples, racés, élégants et parfumés.

: Trés grande année, vins puissants et racés.

: Mauvaise année.

: Vins parfumés, racés et souples.

: Mauvaise année.

: Qualité moyenne.

: Bonne année, certains vins sont néanmoins un peu durs et

Mauvaise année.

manquent de souplesse.

: Grosse production de mauvais vins.
: Qualité de premier ordre. Petite récolte de vins trés races

et trés souples.
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1920 : Qualité moyenne.

1919 : Bonne année.

1918 : Qualité au-dessus de la moyenne,

1917 : Médiocre.

1916 : Qualité médiocre.

1915 : Tres bon millésime.

1914 : Trés grande année, mais presque entiérement consommé
en nature par les soldats de la Grande Guerre.

(Revue du Vin de France.)

@ Le Syndicat du Commerce des Vins de Champagne de France
a estimé que la Maison Doyen et Cie vendait ses trés grands vins,
trop bon marché. C'est une belle référence.
@ Les Vignobles HENRIOT ont alimenté pendant plus de 50 an-
nées de trés Grandes Maisons de Champagne.
@ Le Champagne DOYEN est alimenté par les Vignobles HEN-
RIOT, le domaine privé le plus important, situé uniquement parmi
les grands crus de la Champagne.

Les caves DOYEN font 22 kilomeétres, a 40 m. sous la terre.

— Papa, un train de décrets, c’est pour prendre les voyageurs?
— Mais non, mon l:nfan‘;, c est pour pr(‘ndre seulement leurs

billets...

« Je ne puis comprendre comment vous faites pour garder votre
calme, quoiqu’il arrive. )

« Oh! ce n'est gu'une question d’entrainement. J'ai une femme,
cing enfants, deux chiens et un briquet. »

Let;,on c]e grammaire.

LLa maitresse. — Voyons, mes enfants, je prends mon parapluie,
guel temps est-ce?
1 ra by ® o A .
Une éléve aussitot. — Le mauvais temps, Madame.

(2222222222222 222222 22222222222 222222222224 2.2 2 2 20
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PENSEES

Je veux! C'est le mot le plus souvent employé, mais aussi le

plus fréquemment usurpé de notre langue.
» Lorsqu'un- homme en a le secret terrible, soyez sfir que vous
le verrez quelque jour au plus haut sommet de la destinée.
Lacordaire.

Lorsque vous entendez parler de quelgqu’'un que l'on vient de
découvrir, dans le domaine des sciences, des lettres, des arts... ou
du commerce, vous pouvez tenir pour certain qu'il s'est lui-méme
découvert bien des années auparavant et qu'il y a bien longtemps
qu’il travaillait et peinait durement afin de se rendre digne d’étre
découvert par I'élite de ses contemporains.

HIER... AUJOURD'HUI... DEMAIN!

On ne doit pas dire : c'était hier ou ce sera demain! Mais : c’est
aujourd hui!

Le passé est pour toujours enfui. Le futur n’est pas encore arrivé.
C’est pourquoi, quel que soit le but fixé, vous devez ticher de 1'at-
teindre « maintenant ».

MOUTON-CADET.

Appellation Haut-Médoc contrélée. LLa marque Mouton-Cadet
« Sélection Rothschild » est une marque commerciale déposée pour
la vente des grands vins de Médoc. C’est ainsi que certaines récoltes
ou parties de récolte de Chateau Mouton-Rothschild et de Chateau
Mouton-d ' Armailhacq sont souvent vendues sous cette marque.

HOMMES D’AFFAIRES : HOMME DE QUALITE.

C’est une erreur que d'affirmer, comme beaucoup de gens le
font, qu'une heureuse carriére dans les affaires exclut certaines
qualités d’esprit et de cceur.

Les affaires développent un homme, et, loin d’affaiblir les bonnes
qualités, elles les renforcent. Un véritable « monsieur » n’est pas
diminué par les affaires. Bien au contraire, un rustre réussit en
affaires, en dépit de sa grossiereté, et non a cause d elle.

Parmi les plus authentiques gentlemen que j'ai connus, il en est
qui sont devenus de trés heureux hommes d’affaires.

Ils se conduisirent toute leur vie en hommes d honneur et de ta-
lent.

Et dans la dure compétition de la vie moderne, leur intégrité, leur
courtoisie et leur distinction méme, ont assuré leur succes.

COMME UN INVITE.

On demandait & un célébre vendeur comment il s'y prenait pour
atteindre de tels succés au cours de. ses tournées.

— Pas difficile, répondit-il : lorsque je me rends chez un client,
je suis exactement dans 1'état d'esprit du monsieur qui a recu une
invitation & déjeuner. J'entre donc avec le sourire et en irradiant
un courant de sympathie qui prédispose le client en ma faveur. Et
je fais de telle sorte qu’il me rende la courtoisie que je lui montre
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La culture des asperges
a Malines

Plusieurs de nos confréres nous ayant questionné sur la facon
dont sont cultivées les asperges a Malines, nous avons demandé
a un spécialiste de bien vouloir nous faire une petite monographie
A ce sujet et puisque la saison de ce délicieux légume sera bientot
terminée, nous la publions ci-dessous.

NATURE DU TERRAIN.

Terrain sablonneux, profond, pas trop humide.

Semis : les graines d'asperges se sément au printemps en pépi-
niére ou en lignes de préférence, ce qui facilite le binage : les jeunes
plantes d’asperges s'appellent griffes.

PREPARATION DU TERRAIN.

La terre que l'on destine a la culture des asperges doit subir au
préalable un labour profond de 50 a 60 cm. On chaule la terre a
raison de 50 kilos par are. On utilise la chaux grasse que I'on dé-
pose en tas, que ’on recouvre de terre; quand la chaux est éteinte,
on l'étend et on 'enfouit par un léger labour; ensuite, on fume le
terrain a raison de 500 & 600 kilos par are (fumier de ferme) que
I'on enfouit également par un profond labour. Le chaulage se fait
en automne ou en hiver tandis que la fumure se pratique en février-
mars. |l est 4 conseiller de faire d’'abord une culture de pommes
de terre.

PLANTATION DES ASPERGES.

Aprés un labour profond, on creuse, en lignes droites, des sil-
lons de 40 cm. de profondeur et de 40 cm. de largeur et distants
entr'eux de | m. 50; on garnit le fond du sillon d'une couche de
fumier décomposé de | cm. d’épaisseur que l'on recouvre de
|0 cm. de terre. Ensuite, on procéde a la plantation des asperges.
On arrache les plantes au moyen d une fourche pour éviter de briser
les racines des jeunes plants. On les plante dans les sillons a 50 cm.
I'un de 'autre. On procéde comme suit : on forme dans le fond
du sillon un petit mamelon sur lequel on dépose la griffe en étalant
bien dans tous les sens ses racines; on recouvre légérement de terre
en la tassant bien.

Sarclages et binages quand les besoins s’en feront sentir.

Les terres, entre les sil]ons, peuvent étre cultivées la premiére

2
4
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année, soit en pommes de terre, soit en petits pois ou haricots, soit
en tornates, etc.

A T'automne, suivant, on fume (fumier de ferme) les sillons ou
sont plantées les griffes d’asperges et |'on referme complétement
de facon qu’'il en soit plus apparent; avant de combler les sillons,
on aura, au préalable; répandu de 6 a 800 kilos de phosphate ba-
sique (Scories) et de 4 a 500 kilos de kainite & ’hectare. L’hiver
suivant, méme fumure. Toutefois, le fumier se met alors entre les
lignes d’asperges pour éviter de blesser les plants. Au printemps, on
suréleve la terre légérement de facon que le billon soit apparent
(10 cm. de hauteur).

- La premiére année, on cueille 'asperge durant trois semaines,
ceci pour ne pas trop affaiblir le plant; ensuite, on récolte jusque
fin juin. Chaque année, la récolte finie, on étale la terre, on fume
entre les lignes (bien enfouir le fumier) et on reforme les sillons au
printemps. Il est nécessaire de tenir la terre en état de propreté
afin de ne pas la laisser envahir par les mauvaises herbes. Une cul-
ture d’asperges bien entretenue peut durer vingt-cing ans. J’en con-
nais qui ont 32 ans d’'Age. LLes premiers frais sont assez importants
mais minimes en comparaison de la durée de la culture.

(Communiqué par M. Serneels @ Rijmenam.)

LA BONNE TABLE.

Nous lisons dans « AUJOURD'HUI » du vendredi 2 juin, sous
la rubrique « Le Carnet intime d'un Bruxellois », un article dont
nous extrayons ce qui suit :

« ... On peut d’ailleurs trouver, en Belgique, maints endroits ou
passer d’agréables vacances et si on veut bien chercher, on peut
méme trouver des « caboulots » ou les fines bouches se régale-
ront.

Ainsi, & Ostende, vous aurez la surprise de trouver, dans un
petit restaurant du quai des Pécheurs, beaucoup de membres du
Tout Bruxelles assis & c6té de tel gros fermier de Maldegem.

C'est que nos Bruxellois sont de fins gourmets qui aiment a
émailler leurs souvenirs de vacances de quelques alléchants récits
gastronomiques. Nous vous assurons gue ceux qui auront diné au
« Belgica » vous mettront I’eau a la bouche rien qu'en évoquant
les mets savoureux qu'ils auront dégustés.

Ce temple de Lucullus — sans prétention — peut rivaliser har-
diment avec les endroits les plus renommés pour la finesse de
sa cuisine et quand vous aurez pu apprécier par vous-méme la
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qualité et la préparation savante de ses poissons et crustacés,

comme nous, vous décernerez au « Belgica » la premiére place
3 131 . 2

apres le célébre « Prunier

Tout se passe « en famille », dans le petit restaurant; c’est la
patronne elle-méme qui prépare les grands plats et le matin vous
la rencontrerez faisant son marché, armée de paniers et de sacs
pleins de provisions alléchantes.

Les restaurants fameux ne manquent pas au littoral et vous avez
certainement découvert vous-méme quelque paradis des fines
bouches dans une de ces stations. Que cela ne vous empéche pas
d’aller faire une visite au « Belgica »; cela en vaut vraiment la
peine. Nous vous parlons d’expérience: on peut y satisfaire sa gour-
mandise en échange d'un modeste louis. « Allez-y donc, qui vous
empéche ? » — comme dit Jean Tranchant — et... vous nous
en donnerez des nouvelles !... »

Il nous plait de rendre hommage a toute bonne maison dont

la cuisine est un hommage a la nature dans ce qu’elle nous offre
de gourmandises : chére et vins.

LA BONNE TABLE.
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Hotel de Sart. Tél. 65. — Menu 20.
HERBESTHAL :

Herren (Hotel). Tél. 101. — R.
17.50. Pension 50.
VERVIERS : .

Restaurant Nicolas, 47, rue du Col-
lege. Tél. 10.252. — Menus 17 et 20.

FRANCORCHAMPS :

Hotel Bel Air (Marcel Jacob). Tél
14. — 12 chambres et Garage. Menus
prix fixe et a la carte.

Vallées Ambléve et Ourthe

LA GLEIZE :

Les Tchéous (Hotel-Rest.). Tél. 60.
— Menus 20, 30. Pens. 50, 60. W.-E
55, 775. — Route de Spa.
REMOUCHAMPS :

Belvédere Hétel, anc. de I’Ambleve,
Tél. Aywaille T58. — Menus 16, 18,
24. Pensions 45, 50.

Royal Hotel des Etrangers. Tél. Ay-
waille 6. — Menu 30 fr. — 30 chamb.
eau ch. et fr. Garage.
LIGNEUVILLE :

Hotel des Ardennes (M. Georges).
Tél. 3. — Menus 25-30. 30 chambres,
Eau ch. et fr. Garage,

TROIS PONTS :
Hétel de la Salm, 1, rue du Marché,

Tél. 44. — Menus 14 et 16. 18 ch.
eau ch. et fr. Garage.
AYWAILLE :

Hotel du Casino (M. Servais), 3 rue
du Rivage. Tél. |. — Menus a la carte,

20 chambres, eau ch. et fr. Garage.

STAVELOT :

Grand Hétel Mignon. Tél. 47. —

Menus 12.50, 25, Pens. 40, 45. W..E.
%

Hétel d’Orange. Tél. 5. — Menus
17, 25:. Pens, 45, 50. W._.E..'96 (2 j
pleins).

ROBERTVILLE :
Hétel du Lac (Ch. Fagnoul). TélL

Waismes 35. — Menus 15, 30. Pens.
50, 60.

Hoétel du Centre (Jos. Blesgen). Tél.
Elsenborn 90. — Menus 12 et 22 fr.

Pension 40 fr. Eau ch. et fr. Garage.
Hébtel International. M. et Mme De-
thier-Elsen. Tél. Elsenborn 91I.

Bruxelles vers Namur
TEMPLOUX :
Hoétel Denet. Tél. St-Denis-Bovesse
65. — Menu 35.

Vallée de la Meuse
NAMUR :
Patisserie Seresia, 29, rue Marcho-
velette.

LIEBIG

Adjuvant
culinaire
sans égal !

0006090009000 0000000000000¢

Hotel-Restaurant du Cirque (Mai-

ret), place Léopold, 7. — Menus a
prix fixe et a la carte.
DINANT :

Hotel Terminus, avenue de la Gare.
Tél. 135. — Menus 15 a 30.
BOUVIGNES-LEZ-DINANT :

Auberge de Bouvignes, (Leyman).
Tél. 556. Vue sur Meuse. — Menus
35, 45. 10 ch. eau ch. et fr. Garage.

ANSEREMME :

Grand Hotel, Tél. Dinant 114. —
Menus 18, 25. Pensions 50, 60. W.-
E. 60.

CELLES-GENDRON :

Hotel-Restaurant du Centre. Tél. 63.
— Menus 25 et 35, 22 et 30. 16 ch.
Garage.

WAULSORT :

Hotel La Pergola. Tél. Hastiere 96.
— M. 18, 35. Pens. 45/60. W.-E. 60.

PAYENNE-HOUYET :

Auberge du Grand Virage. Tél. 64.
Vue sur la Vallée. — Menus 20 et 15.

9 chambres. Garage.

CINEY :
Hotel-Restaurant de [’Univers, 62,
tue du Commerce. Tél. 5. — Menus

15-25 - 18-30. — 20 chambr. Eau ch.
et fr. Garage.
ANHEE :

Hotel-Restaurant « Les Terrasses »
route de Dinant (Rabozée et Wauthier)
Tél. Yvoir 90. — Menus 20-30 et a
la carte. Pension 45. W.-E. 60. — 10
chambres. Eau cour. froide. Garage.

Vallée de la Molignée
FALAEN :

Hétel de la Truite d’Or. Tél. Falaén
74. — Menus 15, 30.

Hétel de la Gare (Omer Cobut). T.
5] Falaen. 19 chamb. eau cour. ch. et
fr. — Spécialités truites et jambon. —
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Pension 35-45. W..E. 45-50. Menus
1.2.50;, 20, 22-50,:25; 34.

Ourthe et Condroz
(Voir aussi Tilff et Esneux, dans la

région de Liége.)
HAVELANGE :

Hostellerie de la Poste (Reuliaur).
Tél. 0. — Menus 25 et 30.
MARCHE :

Hotel du Cygne (A. Fontaine). Té-
léphone 136.

DURBUY :

Hotel du Sanglier. Tél. Barvaux [34.
Menus 20, 25. Pensions 45, 60.
HEYD-sous-Bomal :

Hotel des Cretes. Tél, 92. — Menus
15, 22, 50. Pens. dep. 35.
EREZEE :

Hétel de Belle-Vue, TéIL

perm. n. 2.

g MEHUS ]5, 20 Pens. dep. 35
RENDEUX.-sur-Ourthe :

Le Pacolet, René Dubois, Restau-
rant Le Pacolet, Tél, 55, — 8 ch. eau
ch. et fr. Garage.

HOUFFALIZE .

Hotel du Commerce. Téléphone 25.

Vallée de la Lesse
HAN-SUR-LESSE :
Hotel Belle-Vue et Grotte. Tél. Ro-

chefort 27.
HOUYET :

Hotel de la Lesse. Tél. 2. — Menus
15, 30. Pens. 40, 70. (Fermé I'hiver.)

NEUPONT-HALMA :

Chez le Pere Finet. Tél. Wellin 35.
Menus 15, 30 et & la carte. Truites de
la Lesse, escargots, etc. Pension 35.

W..E. 40.

Semois et Pays Gaumais

VRESSE-SUR-SEMOIS :
Glycine (A la). Hotel-Restaur. Tél.

1l. — Menus 20, 30, Pens. 50, 60.
W..E. 60.
BOUILLON :

Hotel de la Poste. Tél. 6. — Ses

menus du dimanche a 30 fr.

Hotel des Ardennes (Dachy et Vi-
gneron), 53, Grand'Rue. — Restaurant
de premier ordre, cuisine trés réputée.
Spécialités régionales.

CHINY :

Hotel du Point de Vue. Point de vue
unique sur Semois. Excellenie cuisine.
Treés bons vins. Tél. Florenville 422.
Menu & 20 francs. Pension juillet-aofit

45-50 fr. 15 chambres.

Auberge des Touristes. Tél. Floren-
ville 52.
BASTOGNE :

Elite (Hotel-Rest.-Taverne). 9, rou-

te d'Arlon. Tél. 253. — Menus 20, 30.
Pens. 45. W..E. 75.
ARLON :

Hotel - Restaurant du Parc, avenue
Nothomb. Tél. 20. — Menus 15 et a
la carte. Pens, et W..E. a forfait.

Suisse Luxembourgeoise

BERDORF (Grand-Duche) :

Grand Hotel Scharf. Tél. Echter-
nach 179. — Menus 12, 15, 18. Pens.
385510, WL 50 85
DIEKIRCH (Grand-Duché) :

Beau Site (Hotel). Tél. 78. — Me-
nus 12, 25. Pension 60. W..E. 90.
ECHTERNACH (Grand-Duché) :

Hotel des Ardennes, Tél. 108. —
Menus 12, 18. Pensions 45, 55.
EHNEN (Grand-Duché) :

Hotel Simmer, T. Wormeldange 30.
— Menus 12, 25. Pension 45.
LUXEMBOURG :

Buffet de la Gare.

MERSCH (Gr.-Duché) :

Buffet de la Gare. Tél. 98. — Me-
nus 12, 18 et & la carte.
MONDORF-LES-BAINS (Gr.-Duché) :

Hétel-Pension Welcome, av, Marie-
Adélaide, Tél. 139. — M. 12, 15, 18.
MULLERTHAL (Grand-Duché) :

Hotel Central (M. Lentz). Tél. 8.
Vue sur la vallée. — Menus 12, 18 -
12y 29.

VIANDEN (Grand-Duché) :

Hotel Klopp (anc. Ensch). Tél. 10.
— Menus 12, 25. Pens. 45, 55, W..E.

90.
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Hotel Heintz, Grand'Rue. Tél. 43
— Menus de 12 & 17.

WILTZ (Grand-Ducheé) :

Hétel de la Gare (M. Eiffes). Tél.
81. — Menus 12, 15, 18, 20. Pens.
40 a 50. W.-E. 100 (deux j. comp.).
ESCH-SUR-SURE :

Hotel des Ardennes (M. Pierre Fer-
ber). Tél. 8. — Menus 12, 18, 25.
Pension 40 et 45. 30 chambres. Con-
sommation de premier choix.

LAROCHETTE :
Grand Hoétel de la Poste (M. Tschi-
deren). Tél. 7. — Menus fixes. Pens.

40 et 45. Eau ch. et fr. Garage. Ou-
vert toute l'année.
RODANGE-SUR-ATTERT :

M. Ahrens. — Menus fixe et carte.
Spéc. de vins de la Moselle luxemb.

Vers Chimay et la Fagne
NIVELLES :

Hotel - Restaurant de I’Union, 39,
Grand’'Place. Tél. 42, — Menu carte.
BARBENCON :

Ma Temaine. Tél. Beaumont 92. —
Prix fixe et a la carte.

VIRELLES :

Hotel du Lac. Tél. Chimay 72. —
Prix fixe et a la carte.

LOVERVAL.

Le Faisan Doré. rue du Calvaire. T.
167.46. Menus 15 et & la carte. —
6 chambres. Garage.

Vers la Cité du Doudou
MONS :

Hoétel Terminus (M. A. Dubois Den-
ghien), place Léopold, 3. Tél. 1493.
— Menus 15 et 22.50, et a la carte.

Auberge du Dragon (F. Lusiaux),
coin du Bois d'Havré. Tél. 2039. —
Menus a la carte.

SOIGNIES :

Hétel Moderne, rue de la Station.
Tél. 14.

LA LOUVIERE :

Hotel-Restaurant Excelsior, 39, rue
Albert ler. Tél. 1268. — Menu fixe
et a la carte. 6 Chambres.
HAUTRAGE :

Hétellerie du Gros-Chéne (chez Ro-
bert). — Menu 17.50.

BINCHE :

Hoétel Haubruge, 44, Grand'Place.
Tél. 178. — Menu fixe et & la carte.
8 Chambres.

Mont de I'’Enclus — Tournaisis
ENGHIEN :

Hotel du Pare (Meulemans), rue de
la Station. Tél. 10. — Menus 10, 15

et a la carte. Pension 45.

Grand Marnier

LIQVOR
11, av. Van den Elschen, BRUXELLES
9900000060000 0000000009

RENAIX :
Hotel de la Cour Royale (ex-Lison).
T. 50. — Menus sem. 17, 25; dim, 25.

BONSECOURS :
Hotel du Grand Logis. Tél. Péru-

welz 5.

Les Flandres vers I'Yser

AUDENARDE :

Hoétel de la Pomme d’Or. Tél. 56.
Menus sem. 12.50, 16, 18; dim. 12.50,
16. Menu spécial 20. Pension 28, 35.
COURTRALI :

Hoétel du Damier, Grand'Place. Tél.
154. — Menus 18, 20.

MOUSCRON :

Hétel Elberg, Grand'Place (M. Re-
my Boudlet) Menus prix fixe et &
la carte. 20 chambr. Eau ch. et fr. —
Salle de fétes.

DEURLE :
Hétel Rallye Saint-Christophe. Tél.
Gand 930.74. — Menus a prix fixe

et a la carte.

Les Flandres vers Ostende

GAND :

La Ducale, 32, rue de Flandre, TéL
131.79; M. 12.50-20 et carte.

Hotel Terminus, 5, Place Marie-
Henriette. Tél. 110.45. M. : prix fixes
et a la carte.
WETTEREN

Chalet Nicolas (M. Mouronas) sur
la chaussée vers Gand. Menus prix fixe
et carte.
SAINT-NICOLAS-WAES :

Hétel du Miroir (Burm fréres et

sceurs). Tél. 122 et 729.

BRUGES :
Singe d’Or (M. Pollet), place de la
Gare, 15. Tél. 337.64. — Menus 13,

17 et a la carte.

Grand Hétel, rue St-Jacques. Tél
331.14, — Menus 25, 30 et a la carte.
Pension 70. W..E. 120 (1 1/2 j.).

Osborne Hétel, rue des Aiguilles.

Tél. 322.52. — Menus 15, 22. Pens.
45, W.-E. 95.
Hétel Verriest et Restaurant de I’Ab-
baye, 30-36, rue Longue. Tél. 227.64
(10 mai-10 oct.). — Menus 15, 20,
25 et carte. Pension 55. W.-E. 100
(1042 Jour):

o ——
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Sur la Cote Belge
OSTENDE :

La Renommeée, 47, rue Longue. Té-
léphone 723.55.

Shakespeare Hotel (The), face gare
Maritime. Tél. 714.60. — Pens. de-
puis 40 fr.

Hotel du Parc (M. Libert), Square
Marie-José, 4. Tél. 716.80. — Menus
15, 20, et a la carte.
BLANKENBERGHE :

Restaurant Mousson, 20, rue des
Pécheurs: Tél. 415.18.

Royal Pier Hotel, Digue (face Pier).

Tél. 410.72. — Menus 15, 20, 25.
Grand Hotel Majestic, Digue de Mer,
Tél. 416.49. — M. a prix fixe etala

carte. Pension 50 & 70 francs.

Hétel de Flandre et Capiau (M.
Doetch), rue de I'Eglise, 135. Tél.
410.71. — Menus 15, 20 et a la carte.
50 chambres, eau ch. et fr.
MIDDELKERKE :

Hotel Pension Select, 119, avenue de
la Reine. Tél. 202. Pension dep. 50.
OOSTDUINKERKE :

Chez Omer (H. Groenendyck Pla-
ge). Tél, Nieuport 286. — Menus 15,
20, 25, Pens. et W..E. 45 et 50.

Hotel Relais de Saint-André, rue
Royale. — Menu 20. W.-E. 50, 60.
LA PANNE :

Hotel Central (M. Herregat) tél. 22,
— Menus 12, 25 et a la carte. Pension
40, 45. 44 chambres, eau ch. et fr.

Ma Goélette (Pension), 18, avenue
des Chaloupes. Tél. 348. Menu 20.
Pension 50.

Hétel du Parc, 30, avenue Albert
Dumont. Tél. 77. — Menus 20, 22.50,
25. Pensions 50, 60.

KNOCKE :

Britannique (Hotel), 7, avenue Van
Bunnen, au Zoute. Tél. 376. Menu 15.
Pens. dep. 40. W.-E. dep. 75.

Morel (Rest. - Trait.), 146, avenue
Lippens. Tél. 613.01. Menus 15, 35.
COQ-SUR-MER :

Atlanta (Hotel). Tél. 792.21. —
Menus 25, 30. Pension depuis 75.

Golf Hotel (M. de Fonseca), 35, rue

R()yn\e. — Menus a prix fixe et carte.
Littoral Hotel, sur la Digue (M. L.
Devries). Tél. 790.79. — Menus fixe

et a la carte. Cuisine soignée.
WENDUYNE-sur-Mer :

Wellington (Hétel - Restaurant) (].
Vanden Bossche), 7, bd De Smet de
Naeyer. Tél. Blankenberghe 412.48. —

Menus 18-25 et a la carte.

HEYST-SUR-MER :

Hotel Astoria Lion d’Or (de Fonse-
ca), Digue de Mer, 160. Tél. 106. —
Menus 15-20. 100 chambres. Eau cour.
ch. et fr. Garage.

Hotel de ’'Univers (Ch. Renson). T.
514.05. Menus a |5 et a la carte. Pen-
sion de 35 & 50 fr. (saisonnier).
WESTENDE :

Auberge «Ma Campagne» (R
Cromphout, chef de cuisine). 151-153,
avenue de Lombartzyde. Tél. Nieuport
168. Décor original. Spécialits. Menus.

W.-E.
FRANCE

Flandre - Artois - Picardie
AMIENS (Somme) :

Grand Hotel, 19, rue Lamartine. —
Menus 18 & 25 et a la carte.
BOULOGNE-s-MER (Pas-de-Calais)

Hostellerie Excelsior (P. Delatre),
6, rue Monsigny. — Menu 20.
SAINT-QUENTIN (Aisne) :

Hotel de France et d’Angleterre
(Hoétellerie Normande), rue E. Zola,
28 (Mulatier, ex-direct. Grand Hbtel

Amiens). Tél. 20.56.

Normandie
CAEN (Calvados) :

Hotel de la Place Royale (Diamy),
place de la République. Tél. 21.57. —
Menus 17, 20. Pens. 60, 70. W. 90.
LAIGLE (Orne) :

Hotel du Dauphin (Bernard). —
Menus 15, 18.

SAINT-OUEN, par Envermeu (S. Inf.)

Restaurant Prieuré de Bailly-Bec, L.
Chauvat.

VIRE (Calvados) :

Hétel du Cheval Blanc (Delaunay).
— Menus 15 (cidre compris) et carte.
ROUEN :

Hotel de la Poste (M. Lebrun). —

Menus & prix fixe et a la carte.

Bretagne
VANNES :

Hotel Central Bretagne, Restaurant
Chauchet, avenue Victor-Hugo. Tél.
207. — Menus 18, 20 et carte. Cham-
bres 18, 40; avec bain privé 55, 65.
DINARD (Ille et Vilaine) :

Hostellerie de la Marjolaine (H. Se-
roin, chef de cuisine), rue Levasseur.
Tél, 381.85
SAINT-BRIEUC (Cotes du Nord) :

Hoétel de la Gare (]J. Rioux). Tél
0.03. — Menus 10 & 15 (carafon ci-
dre compris).

NANTES (Loire Inf.) :

Central Hotel, 2, rue du Couédic.
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Vendée - Saintonge - Poitou
POITIERS (Vienne) :
Hotel de France, 28, rue Carnot.

Hétel du Palais, 2, rue Boncenne.

Cote d’Argent

BORDEAUX (Gironde) :

Restaurant L’Aiglon, 39, rue Porte-
Dijeaux (A. Foussats). Menu 14.

Hotel-Restaurant du Chapon Fin, 5,
rue Montesquieu (J. Sicard); Carte.

Hotellerie du Chateau Trompette
(Béziat), rue Chateau-1rompette.

Royal-Gascogne (Hotel), rue Condé
(G. Brisson). Menu 25.

Pays Basque - Béarn
ASCAIN (Basses-Pyr.) :
Hostellerie Etchola (E. Fréville).
Tél, 8. — Men, 16, 18. Pens. 35 a 65.

Champagne
EPERNAY (Marne) :

Café de Rohan (R. Jeantet), rue de
Chalons. Tél. 244. — Menu |4.
REIMS (Marne) :

Restaurant Le Lido, 171, rue Vesle.
Tél. 51.33, — A la carte.

Ardennes - Lorraine

NANCY (Meurthe-et-Moselle) :

#Excelsior et Grand Hotel d’Angle-
terre (Paul Maujean), |, rue Maza-
gran, — Menu 25.

Paris - Ile de France
PARIS :

Taverne des Flandres (Tournier),

8, boulevard de Denain.

Grand Hoétel et Restaurant au Pa-
villon, 36, rue Echiquier. Tél. Prov.
17-15 ou 54-34. Repas a parir de 25.

Grand Hotel du Printemps, |, rue
d'Isly (gare Saint-Lazare), M. Martin,
Attenante a ['hétel : Brass. d'Alsace.

Rétisserie Périgourdine, place Saint-
Michel, 2. Tél. Danton 70.54 — Le
Temple du bien manger.

L’Ecu de France, rue de Strasbourg
(gare de I'Est). — Cuisines régionales
et vins de choix.

Rotisser.e de la Reine Pédauque
(Pierre André), 6, rue de la Pépiniére.
— Le soleil dans la cave et vieille cui-
sine francaise. — Méme maison 2
I'Exposition de Liége.
FONTAINEBLEAU :

Grand Hotel de ’Aigle Noir (M. Ch.
Lezier). Tél. 20.27. — Menus a la

carte et prix fixe 30 et 38 fr. — 50
chambres.
SOISSONS (Aisne) :

Hoétel du Lion Rouge (M. René Re-
torié). Tél. 152. — Médaille d'Or de
Gastronomie a |'Exposition de Paris
1937.

LAGNY-THORIGNY (S.-et-M.) :

Hotel Belle - Vue (G. Nicolas). —
Menu 16.

BARBIZON :

Les Charmettes, hotel-restaurant ré-
puté dans un attrayant cadre de ver-
dure. Ouvert toute 'année. Tél. 21.
SENLIS (Oise) :

Hotel du Nord (Lucien Pierrard)
66, rue de la République. Tél. 116. —
Menus i prix fixe 20. (dimanche : 25)
Ch. de 20 4 45. Garage. Spéc. Terrine
de gibier (en saison) ei cote de veau
Sylvanzche.

Hotel du Grand Cerf, 47, rue de la
République. Tél. 111. — Menus &
prix fixe et & la carte. 25 chamb. de
30 a 100 fr. Garage.

Orléannais - Sologne - Touraine
AMBOISE (Indre-et-Loire) :

Auberge du Mail (Mme Brailly). —
Menu 25.

BLOIS (Loir-et-Cher) :

Grand Hoétel de Blois (M. Mignon),
3, rue Porte-Cété, Tél. 1-17. — Me-
nus 24, 26. Pension 80.
CHENONCEAUX (Indre-et-Loire) :

Chez Ottoni (Hostellerie de Chenon-
ceaux). Route Nouvelle, 76. Tél. 9. —
Menus 20, 25 et carte. Pension 60.
W.-E. 50.

CHINON (Indre-et-Loire) :

Le Ver Luisant (Restaurant, Salon
de Thé). (Hernoud.) A l'entrée du
Chateau. Tél. 176. — Menus 20, 25.
ORLEANS (Loiret) :

Grand Hétel Restaurant de la Boule
d’Or. — Le meilleur, le moins cher.
En plein centre de la ville et des af-
faires. Vaste garage. Tél. 24-25.
PITHIVIERS (Loiret) :

Hétel des Touristes (]. Laumonier).
TOURS (Indre-et-Loire) :

Grand Café et Restaurant Lyonnais
(Arnoux fréres), 52, route Nouvelle,
10. — Tél. 6.84. — Menus 14, 20.

Auvergne - Cévennes
BOURBOULE (LA) (Puy-de-Dome) :

Ville Internationale (Hétel-Pension) .
Mme Benard. Tél. 178. — Menus 15,
18. Pension 38, 45, pour séjours.
MUROLS (Puy-de-Dome) :

Touring Hétel (M. Milone-Villeneu

- —
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). Tél. 10. — Menus 16, 18. Pens

o

O

reuses, longs séjours, cure de santé

Languedoc - Roussillon
AULUS (Ariege) :
Grand Hotel (Le) (G. Calvet)

Vosges - Alsace
CONTREXEVILLE (Vosges) :

Hotel Continental (Deman). — Me-

nu 18, (Ouv. du ler mai au ler oct.)
MOOSCH (Bas-Rhin) .

Hotel de France (Restaurant Cou
touly).
RIBEAUVILLE (Haut-Rhin) :

Hotel de la Peépiniere (M. Weber).
VITTEL (Vosges) :

Grand Hotel et Restaurant du Casi-
no (P. Raspail). — Menus 25, 30, 35.

Bourgogne - Morvan
VILLEVALLIER (Yonne) :

Hotel du Pavillon Bleu (Mme Tour
tier). — Menus 16, 18, 26. Menu (2
pers.) 90. Parc ombragé unique.
CHATILLON-s-Seine (Cote d’Or) :

Gare et Pavillon Bleu (Hotel-Rest.)
(M. Reignard, dipl. des Purs Cent) —
Menus 16 a 35 et a la carte.
NUITS-ST-GEORGES (Cote d’Or) :

Hotel de la Croix Blanche (Legen-

dre). — Menus 20, 25.

Bresse - Lyonnais - Charolais

CHALAMONT (Ain) :
Hotel des Voyageurs (Delorme).

Savoie - Dauphiné
ECHELLES (LES) (Savoie) :

La Commanderie des Echelles, Re-
lais-Hétel.

TAIN L’ERMITAGE (Droéme) :

Hotel du Commerce (Constant).

Provence

MARSEILLE (Bouch. du Rhéne) :

Restaurant Pascal, pl. Thiers. i B
D. 20.76. int. - A la carte (moy. 25).
ORANGE (Vaucluse) :

Modern’ Hétel (Grand Rest. Pro-
vengal), angle rue République et Rte
Nouvelle, 7. (Mme Vasse.) Tél. 1.89.
— Menu 20.

ST-ANDRE-DES-ALPES (B.-Alpes) :
Le Grand Hétel (M. Coquilhat). T.
50. — Menu 20.

5
25, 45; réd. pr enfants, familles nom-

Cote d’Azur

CAP MARTIN - ROQUEBRUNE
(A.-M.) :

Eden Hotel. Pension compl. 45 fr.

SUISSE - ROMANDE

Canton de Vaud
PAYERNE :
Hbtel de I'Ours (L. Tiiller).
POMPAPLES :

Restaurant du Milieu du Monde (R.
Bula).

P090000000600000000000099

PETITES ANNONCES

ARDENNES BELGES

A vendre, Hotel-Restaurant, avec
cession de fonds de commerce, situa-
tion de passage excellente, travaille
toute l'année.

S’adresser au notaire LEBEAU, a
Stavelot.

A VENDRE

Deux friteuses électriques de 35 x
25 x 25, état neuf, courant 220 volts,

fabrication SEM.

S’adresser a « La Bonne Table ».

REMOUCHAMPS-SUR-AMBLEVE

L’Hoétel Belvédere demande un ap-
prenti cuisinier de 15 & 17 ans pour
débuter fin mars, de préférence fils
d’hételier, mais travailleur.

(Pour toutes nos annonces on
est prié de s’adresser au bureau
du journal qui transmeitra aux in-

téressés).

Les demandes d’ emploi du per-
sonnel d’hétellerie et restauration

sont publiées gratuitement.
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Voulez-vous faire un magnifique voyage de trois jours en Cham-
pagne entiérement gratuit ?

Demandez 3 TOURISME et GASTRONOMIE, 83, rue Royale, a
Bruxelles, qui vous en donnera le programme et les conditions.

Vous les recevrez par retour du courrier...
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qui vous décideront a nous consulter pour

TOUS VOS IMPRIMES

@ livraison soignée dans un délai "record"
® choix unique de caractéres modernes
e toujours 10 % moins cher qu’ailleurs!

IMPRIMERIE

G LG

12, Avenue SleeckXx

Demandez visite du
Délégué par tél. au

15,55,36
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N uantité supérieure

LE PORTO D’ORIGINE TEL QU’IL SORT DE PORTO l..

® Quantite :

@® Qualite :

® JEMS'S :

® Essayez:

Chaque bouteille jaune de Porto JEMS’S No 22, blanc ou rouge
est d’'une contenance de 76 centilitres, alors que les autres bou-

teilles dites 3/4 sont d’'un= contenance sensiblement inférieure.

Le Porto JEMS’S, c’est le vrai vin pur, tel qu’il sort de Porto,
lentement élaboré dans la vallée du Douro, recueilli dans les cuves
des Quintas, et alimenté par le Domaine le plus important du

Douro, qui porte aux quatre coins du monde la renommée
inégalable du vrai Porto.

est une grande marque mondiale qui se trouve exclusivement en
vente dans les meilleures maisons d’Europe, d’Afrique, d’Asie,
d’Ameérique et en un mot ; DU MONDE..

Dans une maison de PREMIER ORDRE, telles les MAISONS :

DELHAIZE Freres & Cie

«LE LION »
achetez une bouteille de Porto JEMS’S No 22, a 27 fr. la bout.
et vous conviendrez que JEMS'S — QUALITE + QUANTITE.

Le Porto JEMS’S « blanc » est corsé, plein de seve, extraordinaire; mais gotitez un

peu le Porto JEMS’S « rouge », son fruit, son velouté, son corps vous captiveront!..

Typo S.A.R., Place de la Vaillance, 18, Anderlecht-Bruxelles

Adm.

-Dir, O. Boute, rue de la Procession, 16, Anderlecht

IMPRIME EN BELGIQUE.




