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					LA VIEILLE CUISINE BOURGUIGNONNE
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					INTRODUCTION qui doit être lue


				


			


			

				

					Ce n’est point une introduction à la Vie Gastronomique, dans le goût de celle qu’écrivit le bon saint François de Sales pour la Vie Dévote, que je prétends placer ici, tout en marquant que la Gastronomie est une sorte de dévotion. N’est-ce pas l’ensemble des règles de l’art de louer Dieu, dans les œuvres délicieuses qu’il sut dispenser aux hommes pour la félicité de leurs sens ?


					Ce petit recueil de recettes n’a point la prétention des ouvrages d’Ali-Bab ou de Paul Reboux. Le premier, comme l’œuvre de Brillat-Savarin, n’est point destiné au commun, le second n’est qu’une affaire d’éditeur. Celui-ci s’adresse surtout à ceux qui ont l’habitude de faire la cuisine. Pour les 


				


			


			

				

					principes et les proportions, il est renvoyé à l’excellent petit volume Recettes de Cuisine Pratique de Mme Schèfer et Mlle François (chez Delagrave).


					A ce propos, je ne saurais trop conseiller l’usage du Guide Culinaire du Maître Escof-fier, pour la haute cuisine ; et du Cuisinier bourguignon du Beaunois Contour, qui peut répondre à tous les désirs d’une maîtresse de maison.


					Ici, j’ai voulu faire profiter mes semblables de recettes simples et bonnes, qui se sont transmises depuis plusieurs générations dans les vieilles familles bourguignonnes, soucieuses de prendre une nourriture quo-tidienne agréable et soignée, mais sans prétention. On y trouvera aussi quelques 
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					recettes de choix, pour aider à accueillir les hôtes que l’on souhaite traiter, avec l’antique et somptueuse courtoisie française.


					Ce ne fut point seulement la maîtrise de quelques traiteurs éminents, tels que les Dastier, les Montoy, les Paul Guillemot, les Roussotte, les Seguin et les Deguignand, qui fit la renommée gastronomique de Dijon.


					Ce fut surtout l’excellence de la cuisine que préparaient dans les familles, soit d’expertes cuisinières de Cordons-Bleus soit même les maîtresses de maison, qui considéraient le devoir culinaire comme l’un des premiers de leur charge domestique.


					Les grands Chefs nous sont demeurés ; je ne les nomme point de peur d’en oublier, mais les cuisines familiales se sont muées en gargotes privées, avec le lamentable concours des inexpériences matronales ou ancillaires.


					La précipitation de la vie contemporaine, 


				


			


			

				

					la haine de l’effort et des soins attentifs, les cuissons industrielles, qui, comme la plupart des progrès tant célébrés, sont contraires, tout bien pesé, au bonheur des hommes, sont les causes de la décadence.


					Je m’attends à ce qu’on me serve un jour, dans une maison respectable, des cardons à la moelle de sureau, ou une oie aux marrons d’Inde. Aujourd’hui que j’écris, une daube est un morceau de carne bovine, flanquée de carottes et de quelques oignons nageant dans trois litres d’eau de Morcueil, qu’on fait bouillir pendant deux heures et qu’on sert aux convives écœurés, sous les apparences d’un mou de veau qui a servi à la pêche aux écrevisses.


					Ô parfums des daubes de mon enfance !


					Durant les vacances, à Gemeaux, au mois d’août, lorsqu’on pénétrait, le dimanche après Vêpres, dans la cuisine obscure de ma grand’mère, éclairée par un rayon de soleil 
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					où valsaient les mouches et les poussières, on entendait comme un bruit de source. C’était une daube qui, depuis midi, bouil-lait doucement sur le réchaud, épandant des senteurs qui tiraient les larmes des yeux. Le thym, Ze romarin, Ze laurier, Zes épices, Ze vin de la marinade, et le fumet de la viande se transformaient, sous la baguette de la fée qu’est le feu, eu un tout délicieux, que l’on servait vers sept heures du soir, si bien cuite et si tendre qu’on la découpait à la cuiller.


					C’était alors le bon temps ; c’est pour qu’un tel temps revienne que j’ai recueilli ces petites formules que je vous offre.


					J’ai toujours aimé la cuisine. La meilleure cuisinière de ma mère m’aimait, lorsque j’étais enfant s’entend, parce qu’elle avait compris que je la comprenais. Elle me tolé-rait maternellement auprès d’elle lorsque, comme dit Rabelais, je me ruais en cuisine, pour voir quels rôts étaient en broche. Depuis 


				


			


			

				

					ce temps je n’ai pas cessé de m’intéresser à cette incomparable chimie, et à en recueillir les meilleures formules.


					On ne trouvera dans ce petit florilège culi-naire que de rares recettes provenant de res-taurants insignes. J’ai cru cependant devoir y placer celle du « homard à l’Américaine », plus exactement : « à l’Armoricaine », don-née à ma mère en 1878, chez Brébant, par le chef Pascal, son inventeur.


					Cette recette donne un résultat si remar-quable, et diffère tellement de celles qui pré-sident à la confection de ce plat merveilleux, dans la plupart des restaurants, que je n’ai pas cru devoir la conserver pour moi seul ; M. de Villemessant, fondateur du Figaro, la reproduit textuellement dans ses Mémoires, avec la même indication d’origine. J’ai aussi donné quelques recettes émérites de restau-rants dijonnais, auxquels je rends grâces. 


				


			


		


	

		

			

				

					8


				


			


			

				

					Elles peuvent être réalisées facilement dans les ménages.


					Si j’ai pu contribuer au bonheur de mon prochain, à la paix conjugale dont la mau-vaise cuisine est un terrible ennemi ; si j’ai pu démontrer à quelques jeunes femmes que mes recettes l’emportent sur celles du Maître-queux du Radeau de la Méduse, sur lequel elles font volontiers une croisière, je serai heureux, après avoir remercié les 


				


			


			

				

					aimables collaborateurs qui m’ont aidé à présenter ce modeste et succulent recueil.


					Il faut soigner le corps pour que l’âme s’y plaise, et pour bien servir Dieu. Vous voyez que nous n’étions pas aussi loin qu’on le croyait de la Vie Dévote et du bon saint François de Sales que je tiens pour un char-mant esprit et l’un des meilleurs écrivains de langue française.


					Pierre Huguenin.


					Gemeaux, le 4 août 1936.


				


			


			

				

					

						[image: ]

					


				


			


		


		

			

				

					9


				


			


			

				

					Veau a la minute


					Il faut deux bonnes heures, ce qui ne ressemble guère à une minute, prendre du veau en tranches un peu épaisses, les couper en portions pour une personne, et les faire revenir dans une coquelle de fonte, à la graisse bien chaude. Vous ajoutez quelques petits morceaux de lard maigre, vous hachez un bon morceau de mie de pain rassis, 4 échalotes, un bel oignon, bouquet de persil, abondant, une ou deux crépi-nettes. Lorsque ce hachis est fin et que les morceaux de veau, tournés et retour-nés, ont pris une belle couleur, vous 


				


			


			

				

					versez dessus votre hachis et l’égalisez avec le dos d’une cuiller. Vous regardez si le veau a rendu de l’eau, ce qui dépend de la qualité de la bête ; s’il y a peu de jus n’ajoutez point d’eau, si c’est trop sec mettez 2 à 3 cuillers d’eau, couvrez et mettez au four moyen de chaleur. 1 heure 1/2 au moins. Au moment de servir voyez s’il faut encore ajouter une cuiller d’eau pour obtenir un plus beau jus et offrez très chaud à vos convives, dans la coquelle.


					Brioche de veau


					Matières à employer : Rouelle ou épaule de veau, 
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					1 kg ; filet de porc, 1 livre 250 ; jambon, 2 tranches ; lard gras, 125 grammes ; chair à saucisses, 100 grammes ; coiffe de porc.


					Dépouiller la viande. Couper le veau et le porc en tranches un peu épaisses, les partager dans le sens de la longueur. Couper le jambon en lamelles et le lard en morceaux comme pour larder. Faire une farce avec les débris de viande, un peu de jambon et de lard, le tout haché fin ; un peu de truffes bonifie. On peut ajouter un soupçon d’échalote et une très petite pincée d’épices. Étendre la coiffe de porc ; pla-cer dessus un lit de tranches de veau, ensuite irrégulièrement les lardons, un peu de farce, les lamelles de jambon, de la chair à saucisses en petite quantité toujours dans le sens de la longueur, puis un lit de filet de porc, et on recom-mence la couche de lardons, farce, etc., 


				


			


			

				

					une nouvelle couche de veau et ainsi de suite jusqu’à épuisement. Entre chaque couche de viande, saler légèrement, à peine de poivre et d’épices. On enveloppe le tout dans la coiffe et on ficelle soit en donnant la forme d’un gros saucisson qu’on devra découper en travers, soit en formant un pain rond qu’on ficelle de façon à obtenir des côtes qui simulent une vraie brioche, ce qui est beaucoup plus joli si on présente le plat avant qu’il soit découpé. Quelques truffes donnent beaucoup de qualité.


					Deux modes de cuisson :


					1° Faire légèrement jaunir la viande de tous côtés dans du beurre et du saindoux à feu suffisant, puis mettre le couvercle et faire cuire très douce-ment pendant plusieurs heures (4 ou 5). La viande devra rendre son jus. Il est bon 
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					de percer la coiffe en plusieurs endroits avec une pointe de couteau pour facili-ter l’écoulement du jus.


					2° Mettre dans la casserole de la crème à bouillir, 6 cuillers au moins. Placer la brioche sur cette crème sans faire jaunir et laisser cuire très douce-ment avant de servir, ajouter un jus de citron. La sauce doit être réduite, alors il n’y a plus trace de crème, plus rien qu’un ensemble très savoureux qui est aussi bon froid que chaud.	


					(Mme Marcel Bourée.)


					La ballottine dite « brioche de veau à la nuitonne »


					Pour 6 personnes ayez : Une livre et demie de filet de veau, une livre et demie de filet de porc, une demi-livre de lard frais, une coiffe de veau.


				


			


			

				

					Coupez les viandes en petites tranches de un demi-centimètre d’épais-seur, 7 centimètres de long, 4 centi-mètres de larges, les mettre mariner dans une soupière en porcelaine avec : une bouteille de très bon vin blanc sec et corsé ; 3 cuillers de fine champagne ; 5 cuillers de madère ; 3 cuillers d’huile d’olive ; carottes, oignons, 1 gousse d’ail et bouquet garni, sel 20 grammes, poivre 5 grammes.


					Après 2 jours de marinade, sortir les viandes, les égoutter. Étendre la coiffe de veau sur la planche à hacher, ranger les morceaux en alternant veau, porc, lard, truffes, donner la forme d’une galantine de 25 centimètres de long, 12 centi-mètres de large, 12 centimètres de haut. Bien envelopper avec la coiffe et ficeler.


					Mettre jaunir dans une cocotte en 
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					fonte, ajouter toute la marinade et un pied de veau ; laisser cuire doucement pendant 3 heures.


					Retirer la brioche de la cocotte en fonte et la placer dans une casserole en terre ; passer le jus, ajouter un demi-litre de très bonne crème et une livre de mousserons ; lier la sauce avec une cuiller de fécule.


					Servir chaud dans un plat long et creux avec la sauce et les champignons ; découper comme une galantine.


					(Mme Rodier.)


					Bœuf bourguignon


					Dans une cocotte de petite gran-deur et en fonte que vous lardez tout autour, mettez, pour 7 ou 8 personnes, 1 kg de bœuf rassis, pris dans la tranche 


				


			


			

				

					(surtout pas d’autre morceau) et dé-coupé en morceaux de la grosseur d’un beefsteak. Vous foncez votre cocotte de quelques rondelles de carottes et d’oignons, thym, laurier, persil. Ensuite vous placez un rang de vos morceaux et vous parsemez dessus assez largement ail, oignon et peu d’échalotes hachés et des champignons de couche émincés. Continuez ainsi jusqu’à épuisement des morceaux, sans oublier de saler et poivrer à chaque couche. Ensuite vous mouillez uniquement de bonne fine champagne et d’un excellent madère, que le mouillage vienne au tiers de la hauteur de la cocotte. Placez sur le tout une belle barde de lard, couvrez et lutez, c’est-à-dire entourez de pâte faite de farine et eau le couvercle de la cocotte de façon à ne laisser aucun jour par où la vapeur pourrait s’échapper. Faites 
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					partir en ébullition, et laissez cuire très doucement pendant 6 heures. Surtout ne pas découvrir avant de servir.


					Présentez la cocotte sur un plat avec une serviette pliée et offrez comme surprise à l’un et surtout à l’une de vos convives de briser la croûte qui s’est formée et de découvrir la cocotte.


					Je vous laisse à penser le parfum qui se dégage.
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