




Pour tout Français, la Bou rgogne est pays
de Cocagne : le so leil y bri l le que l'o n
nomme " le bourguignon », on y rit , on y
chante , on y lutine les jolies filles , on y boit
des vins excellents, on y fait haute, grasse et
bonne chère. Telle est l'image de marque de
cette prov ince. S'y ajoute le souvenir, vague
et embelli par la légende, de l'o pulente épo ­
que des Ducs et de leurs somptue ux fes tins .

Ai nsi s'est étab lie une réputat ion de
rég ion de grande cu isine , de gast ronom ie
(le mot est dû au poète Joseph Berchoux,
qu 'elle revendique). Réputat ion di ffic ile à
soutenir, parfois injustement occultée, par­
fo is trop exaltée, le plus souvent légit ime ­
ment maintenue grâce au ta lent de bons
chefs et au x apt itudes de bonnes maîtresses
de maison. Ce n'est sans doute pas pur
hasar d si des conf réries com me ce lle des
Cheva liers du Tastevin ou la Commanderie
des Co rdon s bleus de France, pou r ne citer
que les plus importantes, sont nées et pros­
pèrent ici, et si se tient chaque année à
Dijon, avec un succès qu i ne se dément pas ,
une foire gastronomique internationale.

J'entends bien que la publicité, les chron i­
ques des spéc ial istes da ns la presse peu­
vent auréoler une région. Encore faut- il qu'à
la base, dans la réa lité, existe que lque chose
qu i serve de support à une telle entreprise.

Aussi peut-on à bon droit parler de gas-
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" Hélas ! nous n 'avons p lus l'estomac de nos
pères »

J. Berchoux " La Gastronomie »

t ron om ie bourguig no nne, encore que ce
soi t un peu jouer sur les mots, car la Bour­
gogne est une entité territoria le dont les
limites furent, au cours des siècles, très
changeantes et dont l'unité de meure fac­
tice , voire fictive.

A s'en tenir à la Région de Bourgogne, il
est visib le qu'e l le const itue une mosaïque
de ce que les géogra phes appe lle nt des
" pays», défi nis par la nature du so l, le relief ,
le c li mat , l'hydrog raphie, les ressources
naturelles et tout ce que les act ivités
humaines en ont tiré ou y ont apporté. La
région de Bourgogne en compte une ving­
taine comme le Morvan, la Côte, la plaine de
Sâone, la Puisaye, le Châtillonnais, etc ...

Et dans chacu n d'eux, pour de s raisons
éviden tes qu i t iennen t au x produ ct ion s­
mê mes, existe, ou mieux a ex isté , une gas­
tronomie , plus justement une alimentation,
une cuisine dont l'origi na lité n'est pas
contestable et qui , selon l'adage " d is-moi ce
que tu manges , je te dirai qui tu es », a
façonné jad is la population. Si donc il n'y a
pas, au sens propre du mot, une gastrono­
mie bourguignonne, il ya in dubitablement
une gastronomie morvandelle (faib le, carde
pays pauvre) , niverna ise (no toire), bre s­
sanne, charol laise (ric he et même opu ­
lente), dijonnaise (célèbre) .
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Souvenirs, souvenirs...
Au demeurant et il faut b ien se rendre à

l'évide nce, ces traits part icu liers s'est om­
pent , se gomm ent. Ce qui était enco re vra i
jusqu'à 1920-1930, ces codes de vie, ces
nourr itures de chaqu e pays, dev ient d e plus
en plus un souvenir , un th ème du fo lklore
nostalg iq ue.

Les prog rès du transport et de la conser­
vati on des prod uits (par le froid notamment)
ont co ntribué grandem ent à l'uniform isa­
t ion de l'alimentat ion. On consomme par­
tout des prod uits de pa rto ut , en saison et
hors de saison . Une infini e variété a rem­
placé la monotonie du quotidien . La moin­
dr e aub erge du mo indre vi llage proposera
des met s inattendus en un tel lieu et cela par
la ver tu du congélateur.

Si à cette mutation on ajoute celles qu i
pro cédent de la diététiq ue, du sou c i de la
lign e, du sno bisme de la « nouvelle cui sine »
(<< nou veaut é» imitée du moyen-âg e qu and
ce n 'est pas de la Rome ant ique) ,d e l'améri­
ca n isation du mod e d e vie (d' où les éta bli s­
sements de resta uration rapi de , «fast food - ,
hambu rgers, etc ...), il apparaît à l'évide nce
que les cu is ines régi on ales sont d es peaux
de chag rin qu i cha que jo ur se rét réc issent.
Cela fa it part ie du pat ri moi ne, en l'occu r­
re nce du patri mo ine bourgu ig non. On l' é­
voquera avec reg ret, poét iq uem ent. Les
off ices du touri sme s'en serviront pour leur
propaga nd e. Cett e gastron omie rég iona le,
avec so n cô té rétro et son appa rence
décentrali sée peut plaire et i l n'est pas exc lu
qu 'un jour elle so it à l'honneur. N'empêch e
qu 'e lle ne s'épanouit pas, mais au co nt ra ire
s'ét io le. On la pr o longe comme on prolong e
un mal ad e gravem ent atte int. Qu 'est-ce
qu 'un e gast ron omie qu e ne pratiquent plu s
les habitants de la région , eux -mê mes ayant
perdu par le bra ssag e des popu lat ions les
caractè res qu i d ist inguaient enc ore au siè­
cle dernier , par exemple, les Bourgui­
gn on s ? O son s l e dir e : l es m et s
spéc if iquement locau x et tr ad iti onnels (les
esca rgots, le coq -au-vin , le boeuf bo u rg ui-
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gnon ...) i l n'y a gu ère que les étrangers et les
voyageu rs venus d'autres provinces qui les
choisissent , par curiosité sou vent, sur la
carte de nos restau rants où ils figurent à titre
q uasi- fo lk lo r ique , un peu ou pr esque
comme da ns une fou le en fête se trouvent
quelqu es per so nne s en costumes d'autre­
fo is, souhaités dans un souci de couleur
locale.

On se leurre ou on t ro mpe le lect eur ,
quand on pr étend t ransc rire pour chaque
province une centaine voire dava ntage de
recettes régionales.

Cette exag éra t io n se base su r le raisonne­
ment suivant : est régional tout mets réa lisé
avec des viandes , des légumes, de s fruits
produits dans la rég ion. A ce compte, quelle
pr ov ince ne pourrait revend iquer, c omme
sp éc ialité, l'omelett e au x pommes d e ter re
ou la tart e au x fraises!

En 1901, un maîtr e-queu x de Beaune,
Alfred Contour , publ ia «Le Cuisini er bour­
gu ign on ». L 'o u v rage prop osait 851
recett es ! Un simp le coup d'œil à la tab le des
mati ères mo nt re que si l'aut eur est bourg ui­
gnon , les rece ttes , elles , so nt de tout e la
Fran ce ! Sans alle r jusque-là, il semble bie n
qu 'un e certai ne co mp lai sanc e, doubl ée
d 'un certain esp ri t impé rial iste, soit ind is­
pensable à qui pr étend off r ir 150 ou 200
rece tte s de notre province.

Fon t nombre ce lles qu i traitent de pr épa­
rati ons ru st iqu es et ar chaïques ut il isant tel
ant ique ust ensile auj ourd 'hui introuvabl e,
ou se réa lisant sur un e feuille de chou dans
le four à pain apr ès sorti e des mich es et des
bonnes grosses pâtisseri es ménagères !
Nous pourrion s en fournir une tr ent aine,
d'un e authenticité indi scutab le, d 'un pitto­
resque curieux ill ustran t un mode de vie
révo lu , mais d'un e réalisat ion to ut à la fo is
impossibl e et d 'ai lleurs superf lue. Nou s n 'en
avons don c mentionn é aucune. La page est
tourn ée.

Pas davant ag e nous ne nous so mmes



adressés aux fameu x vieux cahiers ou car ­
nets de grands-mères ou de grands-tantes
auxquels sont censés se référer tant de col­
lecteurs de recettes. Quel le autorité ne leur
confèrent-il s pas ! avec quelle soumissi on
révére ntielle ne recopient-i ls pas ces pages
jaunies, écrites d'une encre que les ans ont
pâlie (ce sont les habi tu els cl ic hés) Et pour­
tant.. . Ne tombe-t-il pas sous le sens que les
recettes notées n'étaient ja mais ce lles des
mets hab ituels , si fréquem ment préparés
que leur composit ion était inscri te dans la

Tout un art
Les vocab les «gastronomie», «gast rono­

mique » ont pl usieurs accept ions. Un menu
n'est pas «gastronomique» parce qu 'il offre
de nombreu x plats , ou parce qu 'il propose
des innovations ou des présentations ou des
appellations insolites. Un plat n'est pas gas­
tronomique parce qu 'il est fait avec des pro­
duits de première qua lité préparés
ju dicieusement. Les frites , mêmes excel­
lentes et dont on se régale à l'occasion , ne
relèvent pas de la gastronom ie.

La chose exige une certaine recherche
des accords harmonieux, des soins di li­
gents et, co nvenons-en, à défaut d 'une tech­
nique bie n maît risée, des aptitudes innées et
fréquemment exercées.

Nous avons pensé , en présentant nos
recett es bourguig nonnes , aux hommes
(pl us nom breux qu 'on ne croi t) et aux
femmes qui aiment fai re la cuisine et réus ­
sissent assez bien.

Tou tefoi s, la gast ronomie , à ses sommets ,
reste le fait de professio nnels. Il s'agit d'un
art. Et si certai ns chefs, in fatués d'eux­
mêmes et de leu r gén ie, se croient des
Mozart ou des Rembrandt du fo urneau et se
rendent par fai temen t ridi cu les, il n'en reste
pas mo ins que la réalisat ion de maintes
recettes très élaborées (sophistiquées, si
vo us préférez) exige du métier, des pro duits
et un matériel que seuls possèdent des spé­
cia listes trè s expérimentés .

De ces rece ttes, nous do nnons cependant
quelques-unes, parmi celles qui présentent
le moins de diff icultés, parce qu 'elles font
partie en permanence du panorama culi­
naire bourguignon.
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mémoire de celle qui les réali sait ! Et si la
maîtresse de maison ou la cuisinière avait
un tour de main (très impo rtant, cela) ou si
son talent ajoutait à la préparation quelque
ingrédient imprévu , il s'agissait là de
«secrets» qu 'elle n'eût pas livrés à l'indiscré­
tion possible du cahier!

Au deme urant, il conviendrait de s'ente n­
dre sur le sens à do nner au mot «gast rono­
mie » et de bien faire la d iff érence entre la
cu isi ne domest ique et la cuis ine de
professi onnels .

No us nous en sommes te nus à des mets
tradi t ionnels car ce sont les seuls à ill ustrer
l'origi nalité de la région , la «nouvelle cui ­
sine » n'ayant pas de patrie, grande ou
petite. Notez aussi que ces met s mettaient
en oeuvre des produits qui , pour la plupart ,
malheureusement, n'ont plus la saveur
qu 'ils avaient autrefois , saveur don t le sou­
venir disparaîtra à jamais avec ceux qui l'o nt
gardée dans leur mémoire gustative. Mais il
faut bien faire avec ce qu 'on a! Et si légère
déception il y a, la responsabilité n'en sau ­
rait incomber à la recette - éprouvée,
con trôlée - mais à la qualité de ce qui a été
employé.

Qu 'es t donc la cuisine da ns notre pro­
vi nce? Elle y fut toujours tenue en haute
con sidération. Pays de bien-manger, cui­
si ne soli de équi librée, sans excès ni truc u­
lence. Elle fait penser non aux grasses
f lamandes de Rubens, mais à la belle
femme, potelée, pu lpeuse, dod ue sans êt re
empâ tée , de not re Belle Epoqu e.

Cependant, gardons-nous de tou t lyrisme
insp iré par le chauvin is me cul in aro ­
to uri stiq ue . Et gardons-nous aussi des att ri ­
bu tions abusives et plus encore des
impostures . Les noms de Bossuet, de Buf­
fon et de Piron ont été do nnés to ut à fai t
arbitrai rement , qu i 8 un gâteau, qu i à une
truite, qui à un râble de lièvre. Pareillement
des no ms de villes ou de pays on t servi à
baptiser tel ou tel mets par pure fantaisie.
Mettre en vedette, dans une publication offi­
cie lle , «le steack morvandiau » est propre­
ment aberrant. Mais avec «la fondue





bourgu ig nonne » on atteint l'ext ravagance
et on donne dans la tromperie , car il n'y eut
jamais de «fondue bourguignonne » autre
qu 'un «fondu bourgu ignon » parfois attesté
- assez raremen t - sorte de cousin d e la
fo ndue (au fro ma ge) c omt o is e ou
savoyarde . Quant à la prétend ue «fondue
bourgu ig nonne » où rien ne «fond» , ces

Les produits du cru
Qui d it Bou rgogne pen se vin. L'Yonn e, la

Cô te-d'o r, la Saôn e- et-Loi re et même la Niè­
vre, nos quatre départ ement s,en pr odu isent
du bon et du meill eu r. Rien d'éto nna nt à ce
que le raisin, et su rtout le vin bla nc ou rouge
en tre nt dans un grand nomb re de prépara­
tions c ulinaires . Rien d'étonnant no n plus à
ce que soi ent recherchées et presque co di­
fiées les alli ances de tels me ts et de te ls vi ns
(1), encore qu 'en la mat ière il fa ille se mé fier
des op in ions péremptoires (la véritable
compétence est toujours discrète , modeste
et même hési tante). Do nc , du vin dans la
cu isi ne. Et, renommée ob lige , du cassis
éga lement, en baies ou en liqueur, et pas
seu lement pour la pât isserie.

Par assoc iat ion hab ituelle d' idées, à la
Bourgogne est lié l'escargo t. à la Bresse la
poularde et les ga udes ; Dij on appe lle mou­
tard e et pai n d 'ép ices ; le Charo llais le boe uf
de cette rac e.

Les escargots , qu'autrefo is on maudi ssait

(1) Même si ce la prête à souri re. le lect eu r ap pre ndra
qu ' à Sau lieu, le 21 août 1983. ont été cé lébrées «les
noces de cr ista l de la Viande Cha rolaise el des Vins de
Bourgogn e". L 'ép ouse aur a de nombreux maris,
semble-t -i l!

A Gevrey-Ch ambert in, dans la cave de Jean Trapet.
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cubes de vian des frites que l'o n trem pe dans
des sauces diverses dont aucune n'est d e
chez nous, il faut savo ir que so n orig ine est
helvét ique, plus précisément berno ise et
qu'ell e est tout e réce nte , pas pl us d 'une
ving taine d 'années . Ma lh eureuseme nt cette
imposture, cette insult e à notre génie cu li­
nair e a trou vé créa nce mêm e chez nous !

et détru isait et qu'a ujo urd 'hu i on rech erch e
au point qu 'i l a fall u en rég lementer la
«chasse», ces escargo ts so nt ac commodés
à la bou rgu ignonn e, ma is la plupart de ce ux
q ue l 'on co nsomme ne sont pas de s auto ­
chtones . Des immigrés plu tô t , c 'est- à-dire
im po rtés , surtout des pays d e l'Est.
. Les gaudes. c'est la fari ne d 'u n maïs légè­
rement torréf ié. Sous forme de bouill ie,
espèce de po lenta, elles ont co nstit ué autre ­
fo is la base de l'al imen tat ion d ans la partie
or ientale de la Côte-d 'Or et en Bresse, d 'où
le surn om de «vent res jaunes » donn é au x
Bressans.

Ceu x-ci s'en rient , sachant que leur gloire
t ient à des célèbres vo lai lles d on t la qualité
mér ite b ien qu'on les pa ie beaucou p plus
che r que les infort unés et mé diocres vo la­
t iles , descend ant s dégénér és et indignes du
noble pou let domin ica l de nag uère !

Dijon do it un e bo nne part d e sa renom­
mée à la moutard e et au pain d'épi ces.

La fab ricat ion de la pr em ière remo nte au
XIII' sièc le. Ell e se faisait alo rs avec des
grain s ind igènes , mais dès le XIXe on
importa d 'Ukraine, de l'Ind e, du Canada , des
USA, les produits nécessaires à cette
fabricati on .
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Ce tte ind ust rie flori ssante res te ac tive a
Dijon . «Mo utarde de Dijo n " tout co mme
« Pain d 'épices de Dij on " dé finit des procé­
dés de tra itements , ga ranti t la composi tion
et la technique , ma is null em ent le lieu de
fab r icatio n (à l' inverse de ce qui existe pour
le «Cassis de Di jo n ", véritable appe llation
d'origine contrôlée ).

Il demeure que le Bourg uig non reste un
grand consommateur de moutarde, so it en
accom pagnement , soit dans l'élaborat io n
de nom breux plats . Détail s révélateu rs : la
p lus connue des mar q ues d e l'époq ue ins ti­
tua, pendan t l'occ upat ion al lema nde, à
Dijon , un ra tio nneme nt par tick etd e la mou­
tard e qui d 'ailleurs n'était q u'un «c o nd i­
ment " . Et i l ya mo ins de d ix ans une viei lle
ép icer ie di jo nnaise détail la it encore la mou­
tard e, au sortir d 'u n fût spécia l, comme
jadis .

Le Bo urg uignon n'aime d'a il leurs que la
moutarde forte , piquante (au vinaigre, faute
de ve rjus). Il dédaigne les douces et méprise
la moutarde un peu sucrée dont certains
pays étra ngers font leurs délices.

L e pa in d'épices n'a pas les mêm es lettres
d'an c ien neté bo urg uignonne que la mo u­
tarde. On l'a fab riqué à Rei ms et mêm e à
Par is b ien ava nt le XVII Iesiècle , époq ue à
laq uell e co mmence la fab ricati on di jon­
naise et accesso irement c ha lo nna ise .

C'est au XIXesièc le que le pa in d 'épi ces de
Dijon a co nnu l'apogée de sa gloire : on
co m pta pl us de 200 spécia l ités! La fabrica­
ti on alla ensuite en décli nant et si, en 1940, il
demeurait 14 fabr iques produisant 25
tonnes par jour, il n'en subsiste que 3, pro­
duisant seulement 2 tonnes. Cette désaffec­
tion est imméritée. Même si le pain d'épices
ne posséde pas toutes les vert us d igest ives
qu'on lu i prête, i l co ns tit ue , te l que l ou en
associatio n avec d'aut res prod ui ts, un
exce lle nt d essert , vo ire une bon ne co mpo ­
sante du petit déjeun er .

On n'en fini rai t pas de sig na le r to utes les
spéc ial ités locales (do nt ce rta ines son t fan ­
taisistes ou devenues mythi q ues, tel s les
navets d 'All ig ny ou de Jarnoy, et le fameux
melo n suc ré vert de Dijo n) ma is il convient
de signa ler encore, avant les fromages , le
boeuf de race charola ise . C'est une race à
vian de déjà célèbre (vcœ ur de charola is »)
et dont la « promotion " se fait d e plus en plus
ac t ive . O n d it et écr it «le c harola is " (avec , o n
ne sa it pourquo i, un seui l) alors q ue le pays
d'origi ne est le Cha roll ai s (avec de ux l,
co m me Ch aro l les). Prod uit de haute qu alité
dont le no m est parfoi s i lléga lement

em pru nté pour présen ter un m édi oc re tou r­
nedos. Mais les co nsu ls ve illent et la lo i
pu ni t contre fac teu rs et fra ude urs .

La Bo urgog ne reve nd ique Br ill at- Savarin
- historiquement , e lle le peut - apôtre du
fromage.

Des fromages , elle possède plus de vingt­
sept variétés , tr ente si on inclut ceu x du
bord de la Haut e- Marn e : moyenne supé­
r ieure à la moyenne nationale!

Il convien t d 'a i lleurs de reconnaître que la
pl upart n'o nt q u'u ne noto riét é locale, qu'au­
cu n n'atteint la cé léb rité du com té , d u
roq uef ort ou du ca me mbert d o nt cependa nt
l'épo isses et le cî tea ux, ent re au t res,
seraient tout à fai t di gn es.

Laisson s de côté les f ro mages «ind us­
t r iel s " , de « marq ue " et ci to ns , parmi les f ro ­
mages au lai t d e vache , l 'A m i du
Chambertin , la Bo u lett e de la Pierre-q ui­
vire , le Cendré d 'Aisy , le Cîteaux , les Ducs,
l'Epoisses (qui fut encore meilleur qu 'au ­
jourd'hu i mais dont l'affinage est devenu

- trop onéreux) , le Sa int-F lorentin , le Sou­
ma intrai n trop méconnu .

Parm i les fr omages de chèvre, le Chevre­
ton de Mâcon , to ut pe tit et délic ieux, le Ver­
ment on , le Vézelay et bien d 'aut res car
nomb re de c itad ins aya nt fait leur «reto ur à
la ter re " se so nt recon vert is d an s l'él evage
des chèv res et la fab r icati on des fro mages
lesquels sont consommés mou s, de mi -secs
o u secs, t rès durs (le type bouton-de­
c ulotte) .

Il conviendrait d 'y ajouter le «f ro m age
fort " préparé avec ces derniers, du beurre ,
du bouillon de poireau , de l'huile de noix, du
vi n blanc, du marc de Bo urgogne, co nservé
dans un pot de grès et au x eff luves singuliè­
rem ent pu issants , et aussi la ca ncoillote ou
«cancoyotte » , ve nue de Franc he- Co mté
dan s la pla ine de la Saô ne, fait e de lait de
vache. Le caillé dev ie nt en grumeaux le
«rnetton » qui ferm ente dou cement , bl ond it

l 'odeur est agréabre aux narin es des
seu ls amateurs! - et que l'on fo nd avec du
lai t et du beurr e, éve ntuelle men t de l'ai l. Le
com merce offre de la cancoyotte tou te pré­
parée, contra i rement au fromage fort dont la
confection demeure domestique.

Telles sont br ièvement et très incomp lète­
ment résum ées les principales ressources
alimentaires, culinaires, gas tronomiques de
la Bou rgogn e.

No us no us so mmes vo ulus auss i objectifs
que le permet l'am our que nou s portons à
not re be lle p ro vin ce. Par exe mp le , si nou s



do nno ns la rece tte de la pôch ou se (vocab le
à quatre graphies possib le!) nou s no us gar­
dons b ien d 'aff irmer, co mme tel opusc ule ,
que " parto ut lacs, rivières et éta ngs regor­
gent d e po issons » (à l'en croire le baig neur
aurait l'impression de nager dans un vivier! )

Non , nous nous sommes abstenus de
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pa re r no tre c uis ine de presti ges fall aci eu x,
de qualités usu rpées .

M ince est d 'ai lleurs not re méri te: de ces
ar tif ices , qu'a-t-e lle besoi n? Si vo us en dou­
tez , ve nez sur place vous rend re compte:
l'hospital ité est une ve rtu reconnue de la
Bourgogn e et des Bo urguign on s.

Charles Bert het

Gougère bourguignonne
250 g. de farine
8 œufs
1/2 litre de lait
5 g. de sel
1 pincée de poivre
125 g. de gruyère
120 g. de beurre
2 cuillères de crème

Met tre dans une casse ro le , le lait , le
be ur re, le se l et le poi vre. Fair e bouillir, reti­
rer du feu , in corpor er la farine en remu ant
t rès vite avec une c u il lè re en bois.

Rem ett re une minute sur le feu en
remuant avec la cui llère pour desséc her la

pâte qui ne doit pas co l ler à la casserole .
Ret irer du feu et incorporer les œu fs (2 par
2) puis le gruyère coupé en lam ell es et la
crème en mélangea nt bien.

Beurrer un moule à flan , yéta ler la pâteen
badigeonna nt le dessus à l'œuf batt u, parse­
me r la su rface de petites lamell es d e
gr uyère.

Cu ir e de 20 m inu tes à un e de mi-heure
j usqu 'à ce que la croûte so it dorée et " inté­
rieur moell eu x.

Ser vi r ti ède
Pou r l'ap éritif , disposer sur un e pl aqu e

beurrée de to ut pet it s tas de pâ te car ce l le-ci
va go nf le r et s'éte ndre.

Tourte de canard Henri Colin
Préparation: 2 heur es.
Cuisson: 2 h 30.
1 canard de 1,5 kg à 2 kg ,
1/8 1d 'huile,
gelée du commerce pour environ 1 li tre.
Farce :
250 9 de gorge de porc,
250 9 de lard,
600 9 de porc,
250 9 de foies de volaille.
Marinade:
1 bouteille de vin blanc,
3 cui llerées à café de se l,
1 de poivre,

2 d e qua tre épic es,
1/4 d e li tre d e por to,
5 cl de cognac,
6 éc ha lo tes ,
thym, laur ier.
Pâte brisée:
800 9 de farine ,
400 9 de saindoux,
20 9 de sel,
3 œufs,
1/4 de li tr e d 'eau

Couper le la rd , le po rc et les foi es en gros
dés. Désosser le c ana rd et le décou per en





lanière. Faire mariner pendant 48 heures, le
canard marinant à part.

Confect io nner une pâte brisée.
Un grand moule ro nd , assez haut. Séparer

la pâte en deux. Avec la p remi ère part,
fon cer le moule (la seconde serv ira pour
faire le couvercle).

Placer une pre mière couc he de farc e.
Dessus, un e couche de lan ières de canard

Saucisson en brioche
1 sauci sson ou cervelas de 1 kg enviro n.
500 9 de farine
2 50g de beurre
25 9 de levu re de boulanger
5 g de sel
10 cl d 'eau tiède
5 œu fs

Deux heures et de mi e aupa rava nt, faire
pocher le saucisson ou le cervelas duran t
un e demi -heure.

Jambon persillé
1 kg . de porc salé (épaule et jambon)
1 pied de veau
2 ou 3 couennes tre îches

Escargots à la bourguignonne (recette page 18).

Photo des pages suivantes :
Œufs en meurette (recette page 18).
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puis, de nouveau , farce , canard et ainsi de
suite.

Fermer avec le couvercle de pâte en amé­
nag eant une cheminée . Orner ce couverc le
avec des restes de pâte et dorer .

A fo ur moyen , deu x heures et demie de
cuisson . Laisse r refro idi r et coule r la gel ée
par la cheminée .

Se déc oupe à la façon d'une tarte.

Pend ant ce t emps , prépar er la pât e à
brioch e: mê ler f arine , œufs, eau ti ède,
levure, incorporer le se l en dernier et le
beurre en pom made.

Laisser lever la pâte dans un endroit doux
pend ant une heure. La retrava iller et la lais­
ser repo ser encore une heure.

Prendre un mou le à cake et le masquer à
moitié avec la pâte. Mettre le cervel as dont
aupa rava nt on aura enlevé la peau . Recou­
vrir av ec le reste de pâte .

Cuire à f ou r chaud . Servir chaud .

1/2 lit re de vin biencsec
1 carotte
1 oignon
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2 gousses d 'ail
1 bouquet garni
1 tige d 'estragon
2 clous de girofle
2 cuillères de vinaigre de vin
250 grammes de persil haché
Sel
Poivre

Faire dessaler le morceau de porc selon
deg ré de salaison pendant 2 ou 3 heures en
changeant l'eau

Blanchi r le pied de veau
Mettre dans un grand fait-tout , le porc, le

Œufs en meurette
2 œufs par personne
5 lardons par personne
50 g de beurre
2 cuillerées d 'huile
1 bouquet garni
1 litre de vin rouge
1 oignon
1 gousse d 'ail
Sel
Poivre

pied de veau , les couennes, le vin blanc, l'ail ,
l'oignon, la carotte, le bouquet garni. l'estra­
gon . Ajouter de l'eau à hauteur , ne pas saler.
Couvrir et faire cuire doucement pendant 2
heures et demie. Laisser tiédir.

Sortir les viandes, ôter les couennes,
écraser à la fourchette, en mêlant avec la
moitié du persil haché et le vinaigre.

Mettre dans un saladier en alternant une
couche de persil et une couche de viande,
terminer par le reste du persil. Passer le jus
de cuisson et le verser dans le saladier.

Laisser prendre en gelée en tassant avec
un poids.

Faire revenir doucement dans le beurre
et dans l'huile, les lardons . Ajouter l 'ail,
l'oignon et le bouquet garni.

Ajouter le vin et faire bouillir 15 à 20
minutes .

Retirer les lardons, passer la sauce et y
ajouter les lardons. Laisser mijoter et ajou­
ter les œufs un à un. Saler. Poivrer .

Servir chaud.

Escargots a la bourguignonne
100 escargots moyens
500 g. de beurre
8 gousses d 'ail
4 échalotes

Bœuf bourguignon (recette page 24).

100 g. de persil
1 jus de citron
Sel
Poivre
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Hacher finement l'ail , les écha lotes et le
pers i l. Sa ler. Poivrer . Bi en mélan ger avec le
beurre et le ju s de ci t ron .

Dans les co qu il les bie n nett oyées et
sèc hes, mett re un peu de farce, puis l'escar-

got, et obturer avec de la farce.
Les d isposer sur un plat à alvéoles et me t­

t re à fo ur chaud . Ne pas laisser se dessé­
che r, mais se rvir quand le beur re est encore
mou sseu x.

Cassolette d'escargots Françoise du Pré
6 dz d 'escargots
BOO g de c hamp igno ns de bois : cèpes ou
giro ll es
125 g de beurre
3 échalotes
1/2 litre de crème épaisse
5 cl d e marc de Bourgogne
1 cuillerée à soupe de moutarde
1 branc he d 'estragon
Sel, po ivre.

Carpes en meurette
2 kg de ca rpes
150 g d e lard maigre frais
100 g d e beurre
1 litre de vin rouge
1 bouquet garni
5 gousses d 'ail
1 oi gn on
1 cuille rée de farine
Sel, poivre.

Ecailler les ca rpes , les vider , les ess uyer et
les co uper en tr onçons, les mettre da ns un e

Pôchouse
2,500 kg. de poi sson de rivière : broche t,
ang ui ll e, ca rpe , perc he, tanche.

Hacher fi nement les éc ha lo tes, les faire
suer au beurre dan s une saute use .

Bien égoutte r les escargo ts et les champi ­
gnons , les fair e reven ir deux ou tr o is
m inutes, flamber au marc de Bou rgog ne.

Aj outer la crème et laisser réduire di x
min utes. Saler. Po ivrer. Mett re les feui lles
hach ées de l'es trago n.

Au d erni er mom ent ajouter la moutarde .
Rect if ier l'assaiso nnement si néc essair e

et se rvi r en casso lettes .

cocotte avec l'o ignon, l'ail , le bou qu et ga rn i,
le lard détaillé en lardo ns, le se l et le po ivre.
Mou ill er avec le vin rouge. Po rt er à ébu ll i ­
tion à grand feu jusqu 'à ce que le vin s'en­
flamme . La i s s e r b ouillir pendant
20 minutes . Réd uire le feu .

Préparer un beurre man ié avec le beur re
et la farin e et l' inco rpo rer. Laisser alo rs
mi jot er pend an t un e demi -h eure.

Servir tr ès c haud ento uré de croû to ns
revenus au beu rr e et légèremen t fr ottés à
l'ai l.

2 bouteill es de vin b lanc (ali go té de
préfére nce)



1 tête d 'ail entière
2 oignons
Thym
Laurier
Sel
Po ivre
12 croûtons revenus au beurre
Beurre ma nié : 40 grammes de beurre, 20
grammes de farine.

Dépo ui l ler l'anguill e, écail ler les pois­
sons , les vider, les éponger sa ns les laver,
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les couper en tronçons , les mettre dans une
cocotte avec le sel, le poivre , l'ail , les
oignons, le thym , le laur ie r et le vin b lanc

Po rter à ébu ll it ion , rédui re le feu et la isser
mijoter 20 à 30 m inutes. Lier avec le beurre
man ié .

Faire do rer les croûtons au beurre , les
frotter très légèrement à l'ai l. les déposer au
fo nd du p lat de serv ice et disposer dessus
les morceaux de po isson .

Passe r la cu isson et la verser dessus.
Servir t rès chaud .

Mousseline de brochet
1 kg de chair de brochet
6 cl de lai t
6 b lancs d 'œufs
6 beaux champignons de Paris
Beurre
Sel

Passer la c hair du broc het au mixer. Ajou­
ter le lait , les b lancs battus en neige , les

champ ignons hachés tr ès fin.

Beurrer de petits moules ou des rame­
quins . Les remp lir avec l'ap pareil et les cuire
au ba in-marie 10 à 15 minutes dans un fo ur
chaud .

Les serv ir avec une sauce Na ntua ou bien
avec la sauce des écrev isses don t la recette
su it.

Ecrevisses à la bourguignonne
3 dz d 'écrevisses
2 carottes
2 échalotes
2 oignons
1 bouquet garni
Estragon
1 litre de vin blanc aligoté
3 g de beurre
30 g de farine
3 cuillerées de crème treiche
1 cuillère de concentré de tomate
Sel, poivre

Photo des pages suivantes :
Coq au vin (recette page 26).

Tai l ler en dés minuscu les les caro ttes,
oignons, échalotes. Les faire étuver q ue l­
ques minutes dans le beurre. Verser le vin ,
ajou ter le bouquet garni , l'estragon, saler et
po ivrer. Fai re boui l lir jusq u'à réduct ion
d '1/3 .

Dan s ce court-bouil lon jeter les écre­
visses vivantes après les avo ir c hâtrées et
essuyées .

Quand el les sont devenues bien rouges ,
les réserve r et les garder au chaud .

Rédui re de moitié le court-boui l lo n, le
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passer. Manier le beu rre et la farine , l'incor­
porer afin de lier la sauce.

Ajouter le concentré de tomate et la
crème. Arrêter l 'ébull it ion. Servi r chaud.

Filet de brochet dijonnaise
1 brochet de 2 kg.
125 g. de lar d gras
250 g. de beurre
250 g.de champig nons d e Pari s
1/2 bouteille de vin b lanc
3 cl de cognac
4 cl de ma dère
6 échalo tes
1 bouquet garni + du pers il
4 cuillerées de crè me îreîctie
Sel
Poivre

Lever les filets du brochet à cru et les
laver. Les piquer avec le lard.

Bœuf bourguignon
1,500 kg . de bœuf rassis ( tranche, paleron.
plat de côte ).
6 ba rdes d e lard
250 g. de champigno ns
15 cl de madère
5 cl de fi ne cham pagne
5 carottes
5 oignons + 200 g. de petits oignons
5 échalotes
1 gousse d 'ail

Potée bourgu ignonne (recett e page 26).

Les fai re marin er un jour avec les éc ha­
lotes, le bouquet garni , le vin blanc , le
mad ère et le cog nac . Saler , poi vrer et
couvrir .

Hacher les champignons et le persil , en
fa i re une farce et la mettre en attente.

Beurrer copieusement un p lat à gratin , y
déposer la farce à la cu illère et dessus, les
fil ets de bro ch et. Passer la marina de et la
ve rse r dessus.

Fair e cu ire à fo ur vif 20 m inutes env iron,
il s do ivent être dor és.

Au mo ment de servir, verse r la crème et au
besoi n, ajouter que lques petites noisettes
de beu r re.

Thym
Laurier
Persil
Sel
Poivre
2 bouteill es de vin ro uge co rsé (Passetout­
grain )

La veille faire marin er la viande découpée
en cubes dans le vin , les carott es, les
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oig nons, les échalotes, l'ail , le thym, le lau­
rier et le persil.

Détailler la bard e en lard on s, les blan chir .
Prendre un e cocotte en font e, y faire reve­

nir les lard ons puis la via nde . Flam ber à la
fine c hampagne, ajouter le madè re et mou il-

Coq au vin
1 coq de 2 kg
150 g. de lard de poitri ne non fum é
20 petits oignons
200 g. de champigno ns d e Par is
1 li tre de vin rouge
1/2 verre de fine champagne
2 gousses d 'ail
1 bo uquet garn i
100 g. d e beurre
1 cuill erée de farin e
Sel
Po ivre
2 à 3 croûtons par personne

Découper le coq en mor ceau x, les fair e
reveni r dans un peu de beurre ainsi qu e les
lardons bl an chi s et les oi gnon s. Fla mb er à la

Potée bourguignonne
1 pa lette de porc
1 mo rc eau de lard d e poi tr ine 4 à 500 g
Au tan t de côtis salé
Autant de pointe d e culotte
1 beau chou
3 oignon s
12 carottes
12 pommes d e ter re
6 b lancs de poire au
1 rave
Poi s mange-tout , fèves tr eîcti es, har icots
bl ancs.

1er avec la marinade passée.
L aisser cuire 3 heu res. Emincer les c ha m­

pignon s, les faire reve ni r au beurre, les aj ou­
ter ains i qu e les petits o ign on s.

Vér if ier J'assaison ne me nt et servir très
c haud .

fi ne c ham pagne, verser le vin rouge (Bour­
gog ne corsé de préf éren ce), ajo u ter le bou­
qu et garni, l 'ail , sa ler et poivrer.

Po rt er à ébull it ion , couv r ir et lais ser c ui re
douceme nt, 2 heures env iro n. Pendan t ce
temps, étuver au beurre les champignon s,
en t ie rs ou coupés se lo n la grosseu r.

Qu and le co q est c ui t , ret ir er le bouq uet
garni et l'ai l.

Fair e un beurre manié (beurre et farine)
ajo uter à la sauce pour la lie r, ramene r à
ébulli tion, servir très chaud.

Garn ir avec les croûtons reve nus au
beurre et légèrement fr ottés à l 'ail.

On peut faire ma rin er le coq pendant 7 o u
8 heures avan t.

La ve i lle , f aire dessaler les vian de s et le
lard .

Les fai re bou ill i r avec assez d 'eau pen d ant
1 heure 1/4 . Retirer le cô tis s'il est cuit et
ajo uter les légu me s en rés er vant les
po m mes de te rre et le chou q ue J'on ne m et­
tra qu 'u ne d em i- heure avan t la f in . Cu i re un e
he ure encore, goûter l'assais o nn em en t.
Ret irer les légu mes et les égoutte r, dresser
su r un p lat cr eu x et garn i r la viande autour.

La cu isson se ser t co m me potag e.
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Lapin rôti à la moutarde
1 arrière de lapin (cuisses et râble )
100 g. d e moutarde
100 g. de beurre
1/2 lit re de vin blanc
3/4 li t re de crè me
1 dl d 'hu ile
Sel
Po ivre

Prendr e l'arri ère du lapin, le saler, poivrer ,
badi geonn er avec la moitié de la moutard e.

Le mett re dans un plat à rôtir avec le beurre
et l'hu ile . Mett re à four chaud 30 minutes en
le retournan t et en arro sant so uve nt.

Déglacer avec le vi n blanc et ajouter la
c rème. Laisser cuire encore '1/ 4 d 'heu re.

Ret irer le lapi n, le ga rder au chaud .
Laisser un peu réduire la cuisson, inco r­

por er l'aut re moit ié de la mou tard e.
N app e r avec la sa uce et se rv ir

immédiatem ent.

Saupiquet des Amognes
2 tranches d e jambon c ru de ménage, pas
trop salé par personne .
60 g. de beurre
6 échalotes hachées
1 grand verre de vin b lanc
2 cuillerées de vinaigre de vin
Po ivre

Faire gr il ler légèrement dans une poêle
les tranches de jambon .

Fai re une réductio n d es écha lotes
hachées avec le vin blanc, le vinaigre. le
poivre .

Passer la réduction et la verser sur les
- tranches.

Servir chaud .

Tarte à la mie de pain
250 g.de farin e
125 g. de beu rre
150 g. de mie de pa in
125 g. de sucre semo ule
2,5 dl de lai t

Photo des pages suivantes :
Pavé glacé dijonnais (recette page 30).

30 g. de poudre d 'am andes
5 œufs
3 cu illerées de kirsch
1 pi ncée de sel
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Mettre la far ine dans une terri ne ainsi qu e
le sel. Incorporer le beur re en pom made et
une goutte de lait. La pâte doit être ferme, la
ten i r au frais pendant 2 à 3 heures.

Dans un saladier, émietter la mie de pain,
l' imbiber de lait. Incorporer le sucre, la pou­
dre d'a ma ndes, le kirsc h et les 5 ja unes

d'œufs.
Batt re les 5 blancs en neige , les incorpo­

rer doucement. Verser cette préparation
dans une tourtière qui aura été , au préala­
b le, foncée avec la pâte obtenue.

Faire cu ire à four moyen , pe nda nt 30 à 40
minu tes .

Tarte morvandelle aux pruneaux
500 g. de farine
250 g. de beurre
2 œufs entiers
3 cui lle rées de suc re semoule
1 pincée de sel
1 verre de peau de lait ou à défaut de crème
Pru neaux dénoyautés et cuits

Disposer la fari ne en fontai ne . Y casser les
œu fs. Verser la peau de lait ou la crème et le
beurre lég èrement ramoll i.

Bi en pétr i r, rouler en bou le et laisser repo-

Pavé glacé dijonnais
1 pavé d 'une livre de pain d 'épices
150 g. de sucre
150 g. de baies de cassis
1 litre de sorbet cassis
1/2 litre de crème fleurette
1 dl de marc de Bourgogne

Mo nter en chant il ly la crème et le sucre.

Vacher in glacé cassis (recette page 32).

ser 2 heures. Fon cer une tourtière de cette
pâte .

Ecr aser quelques pru neaux à la four­
chette , en garn ir le fond. Di sposer su r cette
couche, les pruneaux en rangs serrés.
Déc ouper des bandes de pâte de 1centimè­
tre de largeur, quadriller la surface de la
tarte.

Cu ire à four c haud et quelques mi nutes
ava nt la f in de la cuisson , sa upoudrer d e
sucre semou le.

Peut se manger chaude ou fro id e.

Décou per lon git udi nal emen t le pain
d'épices en t roi s rec ta ng les . Les imbiber
avec du marc . Masqu er la pre mière t ran ch e
de pain d 'épices avec 1/ 2 litre de so rbe t.
Poser dessus la deu x ième tranche et la mas­
q uer avec le 1/2litre de sorbet restant. Poser
la tro isième tranche de pain d'ép ices; la
recouvrir de chant illy et par semer de baies
de cassis .
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Vacherin glace cassis
800 g de sucre semoule
5 blancs d 'œuf
1/2 litre de pulpe de cassis
1/2 litre d 'eau
1/2 litre de crème flu ide

Préparer la meringue en battant les c inq
blancs bien fermes . Incorporer 300 g de
sucre. Su r une plaq ue be urrée et far inée .
avec un e poc he à douille , en tournan t en
co limaço n, réaliser trois d isques de même
diam èt re et les cuire à fou r do ux (100°), pen­
dant une heure.

Sorbet cassis: porter à ébull ition le demi ­
li t re d'eau avec 400g de sucre. Rédui re le
feu et ajouter la pulpe de cassis . Bien mélan­
ger, lai sser refroidir et tourner dans la
so rbeti ère.

Monter le vac herin en alternant les dis ­
ques de meringue et le sorbet cassis.

Fouett er en C hanti ll y la crème et les 50 g
de sucre resta nts .

Décorer à la poch e à dou il le et mett re au
co ngé lateur à - 18°. Peut se servir accom­
pagné de baies de cass is .

Poires Belle Dijonnaise
Sirop vani lle : 1 lit re d 'eau, 1 gousse de
vanill e, 250 g. de suc re.
1 kg. de po i res
1/2 li tre d e glace cass is
1.5 dl de crème
250 g . de framboises fra iches
Ama ndes grillées

En couverture :
Lapin rôti à la moutarde (recette page 27).

En dern ière page de couverture :
Poires Belle Dijonnaise (recette page 32).

Peler les poires en gardant la queue .
Les poc her d ans le si ro p vanil lé penda nt

1/4 d 'heu re. Laisse r refro id ir.
Faire ou acheter la g lace cass is à laq ue lle

on in corpo rera la c rème. Disposer dessus
les po ires . Napper avec la purée de fram­
boises. Parsemer d 'ama ndes grillées.
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