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PAR LAURENT SEMINEL

'ART ET LA (BONNE) MANIERE
PAR LISELOTTE

un Guide des Conpenances pour connaitre les usages
@ emplayer lors d'un diner. Grice & louvrage
qui nous accupe icl, et qui fut édité — et réédite de
nombreuses fois — par le Petit dcha de lo mode sous la
plume d'une certaine Liselote, nous allons enfin
savoir déguster correctement un ceuf i la

IE peut parfois etee wtile de se replonger dans

coque: "Les aufs a la coque se
cassent avee la petite euiller,
soit par le gros bout. soit par e
petit bout ; 'euf éant ouvert,
an se sert, pour le manger, de
la petite euiller qu'an enfonce
légerement dans le liquide: on
mange en méme lemps quelques
morceaux de pain beurré au cou-
teau,” Liselotte continue en pros-
crivant un wsage qui pourtant plait au
gourmand en affirmant: 711 fant bannir
lusage des mouillettes: dailleurs leur
emploi n'a rien d'élégant.” Puisque nous en
sommes aux eeuls, saches que "Les ceufssur le plan
se mangent & o fourchette,”

Le turbot se sert "le cité blanc en dessus” alors
que si le homard et bs langouste se servent décou-
s, les éerevisses se montent "en buisson, mélan-
gées b des branches de persil”, Quand aux cre-
vettes, elles "se dépouillent avee le couteau et la
fourchette, ce qui est asser complique; il est pré-
ferable de n'en manger que dans intimité, on les
épluche & la main.”

Lusage autorise de manger avee la main, les
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“pommes de terre frites & Paméricaine”, les radis
om les artichants, Mais pour ces deeniers, Liselote
précise que “dans les repas priés on ne seri que les
fonds d'artichaut, ils se mangent a la fourchette.”
Mais tout ceci était bien trop facile, ear lorsqu’il
sugit de manger des fruits, celn se compligue un
peu. Ainsi, "les poires sont coupées en quar-
tiers avec le couteau ot la fourchette, puis,
piguant un guartier avee la fourchette,
de Li main gauche, e le tenant un pes
élevé au-dessus de Vassiette, on le
pele de la main droite; on coupe le
quartier pelésur Vassiette.” len
et e méme pour les pommes,
Le raisin "se mange encore
aver les doigts: je dis encore,
car il ne Faut pas prdjuger de
Usvenir. nous wvons déja fait
tant de chemin dans cetwe voie "
Pour finir, nous nous attarderons sur
le petit-déjeuner oi Pon sert du chocolat, du eafié
aw lait, du thé. mais aussi de la revalescibre (pré-
paration & base de farined, Mais la aussi, "lingé-
niosité de la maitresse de maison doit s'exercer...
de telle sorte qu'il lui sera aisé de procurer chague
matin, i sa famille ou b ses hotes, la surprise d'un
petit-déjeuner différent aux siens.” Libre b elle de
proposer, comme Uindique cet ouvrage, du chou-
ke {mélange de café et de chocolm). ou du rmcahout
tmélange de fécule de cacan, de suere et de fleur
de riz), Les bonnes manitres sont parfois pleines
de surprises. =

Les Cahiers de [a Directeur

(LTI

Jean-Pierre Desclovoaus, Menu Fretin

Lrastronamie

want ddités par

Menu Fretin

e catpEration avec
I'Inmitut Europden

' Histaire et des Culiures
de |"Alimentation,

«t le soution de

fa Réglan Centra,

Tarifau numéra:10 €
Abonnement France: 2 €
Diipa ligal

novembre 2OLT

de la publication

et de ln redaetion =
Laurent Seminel
Comité de cédaction
TEHCA:

Franeis Chevrior,
PFierrs Sanner,

Kilien Stongel
Impression: Chasvean

Ont collabore

hoce numdna:

Marjon Bretonniere
Le D, Gélime Brivset,
Catherine Coutam,

2| ES CAnIERE OE LA GASTROMNOMIE™™

w HEVER 2018

Christian Duteil, Rene
Elkaim-Ballinger,
Laurent Feneau,
Jean-Claude Ribau,
Numéro IS8 sr05-6hog
ISBN  g78-2-g15008-15-5
Numérode commission
paritaire: en cours

9 rue de Reverdy
28000 Chartres
Tel.: 0% 27 5596 58

www, mneaalvetlin.dr

Taufle repitdiartion il représentston
intisgrale ou partiedle, par quelgue
PSS 2 S0, e pages o
Imndpes pbbisg dans 18 présenle

ebslesfing, taihs sam Faulirmston

Berite o TédRrest Mcte o
comabiben (1ng contrelacon,
(Lo chy 1] i 1967, it 40 et A1
o code pisal art 425

SOMMAIRE

AMUSE-BOUCHE

EDITORIAL

BOMPAS & PARR ; JELLY MONGERS

FLAUBERT, FAIMS ET SATIETES.

LE CHAMPAGNE DE CLOS

LA BLANGUETTE D'AGNEAL

A LA TABLE D'EMILE Z0LA

DOSSIER
CUISINE ET SANTE : TOUTE UNE WISTOIRE!
LES ALIMENTS SAINS SONT-ILS RESERVES
AUX RICHES 7
QUELLE EST LA PLACE DU PLAISIR A TABLE ?
LA DICTATURE DU NUTRITIONNISME 0U
DU KUTRITIONMELLEMNT CORRECT
COMMENT ABORBER L'EDUCATION ALIMENTAIRE
DES JEUNES ¥
FRENCH PARADDX, QU'EN EST-IL VRAIMENT 7

LE GARDE-MANGER

MILLEFEVILLES

CALENDRIER NUTRITIF DE GRIMOD DE LA REYNIERE

WON DICO

BULLETIN D'ABONNEMENT

LE MOT BE LA FIN

B2
PR3
P4
P.E
4]
R
P14

18

P20
P22

P

P26
P28
r
P32
P34
P42
L k]
P44

EDITORIAL

LA RIPAILLE
CEST .
LA SANTE!

e neuvieme numeéro des Cakiers de la Gastrona-
c mie débute | troisieme année d'existence de

notre vevie, Aprés le rendez-vous mangué
que constitun la premiere édition de la Féte de la
Gastronamie — le 23 seprembre — qui se transfor-
ma davantage en grosse fite commereiale qu'en
mise en valeur de la gastronomie dans Ia culture
framgnise, V'espace dévolu a la gastronomie semble
loujours aussi éLrodt.

Naus consaerons notre dossier aus sctes dea
Rencontres Frangois Rabelais qui se sont tenues
I'an dernier et exploraient les liens entre la cui-
sine, le plaisie et la santé.

Ce numéro des Caliers de la Gostronomie vous pra-
pose également de jeter un il gourmand sur
l'euvre de Guatave Flaubert et  la table d'Emile
Zala, mais dgalement de s'interroger sur la pré-
sence des Clos en champagne et sur la blanguette
d'agneau.

Nous conclurons ce numéro sur la relecture
d'un extrait (novembre #1 décembre) du calen-
drier nutritil d’Alexandre Grimod de la Rey-
niere, Grimod, pére fondateur de la gastrono-
mie, qu'il serait juste et bienvenu de voir honorer
comme il devreait U'étre, le 29 septembre ou tow
autre jour du calendrier,

Sur ce, il ne me reste plus gu'a vous souhaiter
une belle fin d’année et une bonne lecture..,

Laurent Seminel
directeur de la rédaction
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