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La gastronomde connatt un engovement extraordmaire depuis quelgue temps. Dans
tous les pays, on constate un renorveau d'intérét de la part du public pour toat ce g
enttoure 1 alimentation, mais encore plus, la gastronomae, en tant gue Uart du bien
targer.

Lattention gque les populations des différentes régions portent avx produits de leur terroir, la défense des
traditions culinaires locales, la prolifération de foires, de séminaires, de voyages 4 théme culinaire, tout ce
mouvement autour de la gastronomie nous enthousiasme. Les mediaz, trés attentives au développement des
goiits des lecteurs, nous couvrent d'articles et de programmes de télévision, mais is ne nous rendernt pas
towjours service, car I'intéret pour le bien manger est traité en tant quiune sunple mode, un autre « fad » desting
a 5 éteindre de lni-mEme comme toute chose éphémere : une banalisation d'une expression de la culture des
peuples.

Hos Académies jouent un 18le primmordial 4 réorienter le public vers aspect culturel et historigque de 17art de 1a
cusine. Un aspect que les gens découvrent de plus en plus, car jusgqu’icl i o'y avait pag eu de réflexion sur la
dimension culturelle de la gastronomie en tant qu’expression de Uhistoire et de la culture des peuples.

En tant que Président International, je vous incite 3 profiter de cette wague d'nteéret pour les causes que nous
défendons depuis des décermies. Je wous sollicite & faire euvre de prosélytisme dans chacun de wos Pays.

& grandissez le nombre de vos membres. Les gens ant 'ambition de faire pattie de nos académies nationales

g opérent en faveur de valeurs o leur tiennent tant 4 coeur. Renforcons nos cadres, diffusons mieux et plus
latgement nos principes s1 bien exprimés dans nos statuts.

Cect est mon v le plus chalenreux pour la nouwelle année, et 1l wous patvient avec mes pensées les plus
affectuenses pour vos famdlles et vos académdciens,



= 74 LETTRE - Décembre 2004

Sommaire :

- La Letire du Président
-« ELBULLI» Gerona (Espagne, quillet 2004, « Rencownfre avec wn Magicien »

-« FHéutdon 4 STOCEKHOLM » - le Président G. Dell’'Oszo et le Secrétaire Géndral, G, Husnd reficontrent
I'Académie Suédoise

. « GASTRONOMIE ET HUMANISME S$UR LES TERRES DE RABFELAITS = Marufestation internationale (Chinon
-a, et 10 Octobre 20045

® [éjeuner chez Jean Bardet 4 Tours sous la Présidence de
MMonsienr Fenand Dontedien de Vabres, IMindstre de la Culture

- A LA DECOUVERTE DES CHATEAUX DE LA LOIRE(11 au 14 actobre 2004
- LA TRUFFE BLANCHE D’ALBA (Turity, 7 et & décembre 2004

- COMMUNAUTE EUROPEENNE : les Nouveaux Adhérenis etla Gasironomie
o Correspondance avec Mme la Commissatre Viviane Eeding

- DINER. SYRIEN - le 30 Janvier 2005 i 1'Hitel LE BRISTOL

CONSFIL D' ADMINISTRATION - 31 JANVIER 2005 (9H 30)

ASSEMBLFE GENERALE - 31 JANVIER 2005 (10H 30)

CALENDRIFR POUR 2005

- DIVERS :
0 HMNomination
0O Les Cravates et les Boutonmiéres de I AIG

ACADEMIE INTERNATIONALE DE LA GASTRONOMIE

Secrétariat de Rédaction
e-mail : intergastronomia@tiscali.fr




Une Reunion du Bureau de I' AIG
Dimanche 25 juillet 2004
dans les Salons de 1'Hiotel Majestic 4 Barcelone
(Espagne)
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RENCONTRE

Pour clore cette réurion le Président Fafael inson
avalt réserve une table chez Ferran Adria au farnenx
¢ El Bulli »

Il existe un endrodt face 4 la mer g méste plus
guune visite contemplative et oU la gastronomie
appattient 4 cette précieuse catégorie de la
science et de Iart gt joue entre le divin et
huamain. A latable d°El Bully, une explosion
de saveurs et de créatrvité se combine avec
Uexpérience d'un chef, un « Maestro ». Goliter
sofy ceudvre est une science, apprécier est un
att.

Daranit six mois, le restaurant hibernie. Cfest
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Fertan & dria

Caipirinha-nitra con concentrado de estragon
Barba-papa que se va, pifia colada

Lazo de remolacha con polvo de vinagre
Obleas de frambuesa a los aromatioss

UAtelier qui travaille en créant, en invetitant Chicharrdn de patas de polio

des nouveau plats, des tapas, des réalisations, : Pistachutnes

des techniques et des outils. Chicharrones de "espardenyes”
S g il

Ha grande contribution a été non seulement 1a
techerche et la création mais aussilillusion et
la Magie qui ont influencé les jeanes

chefs et les zastronomes.

Macamones de pdrex y mantequilla de coeo

Empanadilla transparente de eucalipts v grosalla

Leche elécrica "sechuan button™

Mube de palsmita

Bocadillo |Ibérics

Corte halado de parmesano

Huevo de oro

Jamon de taro

Pétalos de rosas en témpura

i Caviar de medsn

! Trufa de pestacho

! Ravicl de maiz a la vainilla

! Miguiri da navaja con spray de jengibre

i Aire de zanahcria con contentrado de mandarina

! Cluinoa helada de fole-gras de pato con consomeé

i Crape de yuba oon trufa

! Gnocchis de patata con su juge v raviolis de mantequilla

: Tagliatellls de consomé a ka carbonara
:
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

Fafael Atizon

Qslras con cinta Ibérica, sopa mentada con su grasa y emulsién de pistacho

Husvo de espdrragos con frufa

Raviclis de sepia con coco

Bogavante al natural

“Espardenyes” con ruibarbo y mentaiks

Etajert préserts : 1o Présidet Giseppe Tudtana caviar

g:]l DE? Rafaeei Eim’ D?nerfMaus, Shirico de té con granizads de limén
orges Husm, eppe Tome. ,

Rueds de especias

A tire représertatifide lenr Acadénue Tierra de chocolate

natonale daiet ezakemert préseats - -.Maorphings

MM . Jose Bados dos Sartos (Porhagzal),

Michel Dndillenl Francoenr (France), Al
Esad GokselTmque], Artome Maanal
(Liban).

Vaigzelle dessinée par Salvador Dali
Confiée par José Bento dos Santos

elBulli, Roses, 25 de Julio 2004




MEETING IN STOCKHOLM — SEPTEMBER 20™", 2004

The International Academy of Gastronomy represented by his President
Dr. Giuseppe dell'Osso has planned a trip to Stockholm for @ meeting with
the Swedish Academy.

This trip took place on September 200, the President dell' Osso was accompanied by the Secretary Gen-
eral of the |.A.G. Mr. Georges Husni.

Aowarm welcome was reserved to them by Mr. Claes Grill who kept a close relation with the LA G, since a
lang time (Mr. Grill coordinates the visit of the member of the LAG. In Sweden on 2001, by Mr. Gunnat
Forszell and the Prafessor Mr. Stephan Rossner representing the President Andersson who could not
attend the meeting for unforeseen circumstances on the last minute.

WWe were able to iron all the misunderstanding and explain to our hosts the actual frame of mind prevailing
at the LA, Our future plan of action, the decisions that has been taken lately for a wide apening and the
transparency toward all the members of the academy. This politic has already been implemented and we
can see clearly the result of it.

All the details of thiz explanation had a very positive impact on our hosts and we felt their willingness to
rejoin the LA G. by attending the next Annual general Meeting on January 317, 2005 by 2 members from
the Swedish Academy.

During a gastronomical lunch, we have been inwited at, we were able to make more acquaintance and
more knowledge on the Swedish Academy.

This academy has only 17 members and this number cannat be
exceeded. It is worthwhile to know that H.R.H. the King of Swe-
den iz a member of thiz academy. 4

Twa formal meetings take place each year with more informal
ones. '

An entity has been caonstituted around the Swedish Academy
and it is named

" The Friends of the Swedish Academy” This association like 8
the mwedish Academy are a non profitable entities. It has 400 B
members approximately and a very close relation with the Acad-
emy and support it

This entity made a wery large substantial donation for the research and the support of the gastronomy in
Swved en.

WWe have proposed that our web site could convey the side of the Swedish Academy and could be man-
aged directly by themselves far their own activities.

In short term, very successful visit which baoth sides were very pleased of

(Gearges Husni
General Secretary

- - Férfattaren Niklas RADSTROM
Toutes les années, I'Académie suédoise aun Kot Parnos wig 3 )
nowvead Président. 1531 50 SALTEIO-DUVHAS Suéde
T Tel : 46028 716 24 58
En EEI.EI-ll o était I'u'I%' Thorsten Andersson. o] -zl lasrards T
Depuis le ler Jarwier 2005, Président de la Gastronomiska Akademisn
c'est Mr Miklas Radstrim




Au coenr du Val de Loire et du Parc naturel régional Lotre-Anjou-Touraine, le Pays de Chinon est un écrin baigné par la Loire
et la Vienne. Clhiinon connall son développement dés le Xilowme siécle, la ville est intégrée au domaine royal en 1205 at deviont

— réstdence royale denx sidcles plus tard.

GASTRONONMIE ET HUMANISME SUR LES TERRES DE RABELATS
ORGANISE PAR L’AC ADEMIE DES GASTRONOMES

VOYAGE ENTOURAINE T au 11 OCTOBEE 2004

PROGRAMME
Jeudi T ociohre 2004
Artivée des participants
Hitel « Le Chinon » tél.: 33(02-47-98-46-46

Vendredi 8 Octohre 2004

- 9h: Présentation de la Réumion par Jacques Puisais
- Sh30 : Départ de I'hdtel pour un tour de wrlle et d'histore sur Chinon
- 1Z2h 00 : Restaurant Jean Bardet 4 T ours
® Déjeuner placé sous Présidence de Monsieur Donnedieu de
Vahres, Ministre de la Culture

- 1Th 00 : Retour 4 Uhitel 4 Chinon

- 1Tk 30 : Wisite de la maison natale de Habelais : La Deviviere

- 19h 30 : Rencontre avec les fouaciers de Lerné au chatean de hlaulévrier
Réception chez Monsieur et Madame Claude Eenault et visite

de la wigne mdemne du phylloxera
- 22h 30 : Retour a 'hitel

samedi 9 Octobre 2004

. Oh : Départ pour la wsite d'une exploitation witicole - Domaine
Couly-Dutheuil, « Relafion exfre vin ef chromafique »
- 10h30 : wisite d'unwignoble : Domaine Olga Raffault. Exercices
pratigques autowr de la notion de Terroir.
- 12130 : 4« La Balade Gourmatide » 4 Bodfé dan Uesprit Babelaisien
préparé par le chef Donunigque Gagvin
- 15k : Visite de "Abbaye Royale de Fontevrault
- 1%h : Eetour 4 'hitel
- 190 30 : Réception par la Confrérie des ¢ Bons Enformenrs
Fabelasiens » dans les caves Famnctes de Chinon. Eencontre avec les
vignerons et Diner préparé par les chefs Dominigque Gauvin et Jean-
Claude Figollet du < Plaisyr Gourmand » 4 Chinon,
. 23k Retour 4 'hitel
Dimanche 10 Ociohre 2004

- B Départ de 'hbtel

- Bk 30 : Wizite des Jardins du chiteas de Villandiy

- 1lh : Arrivée au Chitean d"Artigny
Inauguration de la Borne n® 1 « Le Goi{it Juste » et Déjeuner préparé
pat le chef Francis IMaignant

- 15h : Retour 4 'hitel

- 19h 50 : Diner au chatean de Marcay préparé ar le chef Fréderic

Brisset poutr « Un au revolr & Rabelais et & sa région natales
- 253h : Fetour a I'hitel

Lundill Octohre 2004

- Findu séjour surles Terres de Fabelais
- 9h: Départ des participants

Fossibilifé de prolonger le séjour pour la visife des Chdfenur de la Loire

ALADECOUVERTE DES CHATEAUX DE LA LOIRE
Dull auld ociohre 2004

Dimanche 10 Octobre 2004

- Les patticipants g contirnaent 1a Manifestation ond
e la possibilité de déposer leurs bagages avant le déjeuner et
prendre ainsi disposition de leur chambre au
Chiteaun 4" Artigny
Dimanche soir un petit car les v recondwmront depuais le
chiteau de MMargay aprés le diner.

Lundill Ociohre 2004
- Bh: Départ
- 10k : Visite du chiteau de Langzeais
- 12k 30 : Déjeuner 4 Azay le Rideau
- 14k Visite du Chitean d"Azay-le-Ridean
Fetour par la route des Moulins
- 19 h: Eetour au chiteau d"Artigny et Diner sur place

Mardi 12 ociohre 2004

- Zh30: Départ pour Amboise

- 9h 30 :wisite du chateaun d’Amboise

- 12k 30 : Déjeuner 4 « L'Orangerie » du Chitean de
iZhenonicean

- 1dh : Visite du chiatean de Chenoticean

- 16h : Départ powr Chewvertiy

- 17h: Vizite du chitean de Cheverny

- 19030 Arrivée 4 1'Hiotel des Trois Marchands

- Installation et Diner

Mercredi 13 ociohre 2004
- 9k Départ pour Chambord
- 10h :srisite du Chitean
- 12k 30 Départ pour Chartres
- ldh : Déjeuner 1'Hotel Le Grand Monarque »
- 1éh :wisite de la cathédrale
- 1&h : Betour wers Paris

FIN DE LA MANIFESTATION

L'ensemble du vovage sera effectué en compagnie de
Madame Marie France Lartigau, guide nationale




Du & au 11 octobre 2004, une cinguantaine de memhbres de [
Académie Internationale de la Gastronomie représentant les
academies nationales d'Allemagne, dEspagne, d'ltalie, de France, de
ouisse, du Liban, du Portugal et de la
=yrie a participé a la manifestation
organisee par Jacques Puisals, au nom
de ‘Acadamie des Gastronomes de L 2
| France sur le théme Gastraonomie et A -,_@ﬂn‘mmﬁ---_—g
Humanisme sur les terres de Habelais a i A ..13. s X
Chinon. Un tiers enviran des participants e L ROl Tl X A1 .
prolongé son séjour par une visite des TY TEToroa
Chéateaux de la Loire,

Au coeur du al de Loire et du Parc naturel régional Anjou-Touraine,

le pays de Chinon est un écrin baigne parla Loire et la Yienne.

Chinon connait son développement des le 128me siecle, la ville est intégrée au damaine rayal en
1205 et devient résidence royvale deux siecles plus tard.

Le vendredi © octobre débuta par une présentation du
pragramme par Jacques Puisais, qui =it comme toujours
evelller 'attention des auditeurs par son lyrnisme et sa
grande culture.

La visite de Chinon permit de decouvrir I'histoire de cette
ville qui a garde des vestiges importants de sa gloire
passee, avec son Chateau et son quartier

mediéval, notamment la maison ol Jeanne

d'Arc sejourna avant de pouvoir rencaontrer le Rai
Charles VIl

Apras cette visite éminemment culturelle et touristique, les

participants se rendirent & Tours pour faire honneur a la gastronomie
régionale chez Jean Bardet. Ce déjeuner, préside par Mansieur
Donnadieu de “abres, Ministre de la Culture, fut en tous paints une
réussite, avec en conclusion, la critigue de Michel Degroux Ricard,
Frézident de l'Academie des Gastronomes France (Cf: page suivante).

Le Président Fondateur Michel Génin fit eégalement une courte
declaration se felicitant de la participation si importante des Academies

libanaise et syrienne. Fafael Anson, Georges Husm et le
Président Giuseppe Dell’Osso devant 1a
Pour clfturer cette journée historique et gastronomigue, la rencontre maison qui fut habitée par Rabelais

avec les Fouaciers de Lerné { Cf . vair les gquerres pichrochaling) et la

réception par M et Mme Claude Renault dans leur caves séculaires, ramenerent les paticipants
quelques siecles en arriere, notamment avec le repas essentiellernent composé de fouaces
(galettes de froment non levées, cuites au four ou sous la cendre) veritable cuisine de terrair. (cf:
cammentaire de Jacques Fuisais)

Henr Broussaud
Délegue General




Felouté de coquillage & I'Cursin

Carpaceis de veau au Bie gras de carard
Croque-rsmemsieuy au speck et mozarella

#%a ln mmrocame »

au wanray mwoelleus

; vert de odleri

Sorbet ala menite fraiche

| Dlanes fraiches et Macarans

Le Baypoché et servi dans 1 bowillon axenatsé

Le vohle de Bévre cuising comone un femrord

Panplammisse confit et paals carandlisés, sorbet au

o ' # Carmelorent » au chooolat et Barveme cananélisée

Michel Degroux Ricard,
Frésident

de ['Aradémie des Gasfronomes,
nouas comimetite,

Vons aviez en son terps tows regu le
progrararne de ces jowrrnées dont nous
nions bomerons & évoguer les
rornenits les plus nants et en

. preraier len lallocution de I
Benaud DOWHEDIED de VABRES, Muustre de la Culture et de la
Cornrauracation, gm nons a fait Thonneur de présider le déjeuner d'acenell des
participards an restaurant Jean BARDET & Touws.

our le thérme GASTRONORIE ET HULANIEME SUR. LES TERRES DE
BEABELATS, Ivl. Le Ilirdstre de la Culture et de la Coronardcation a su toucher
son auditorre en soulignant appattenance de la gastronore an monde cultore] et
en atfirmant que corarne d'autres éléments de la culture, ce devait tre un
mstrrnent de respect et de compréhension entre les peuples et les crabisations.

LI Jean BARDET nous a fait part dans la présentation du repas de son
“errvie de cusimer” et g'est défirn comuene "un chef d'orchestre des prodmts de la
nature",

Le rmenu corportat en entrées unvelonté de coguillage 4 I'oursin relesé
de fenomil sarvage, amsi qunn carpaccio de vean an fole gras de canard assort
d'ur mtéressant crogue-rnonsienr an speck et mozzarella.

Il nous fut ensmte serv un bar pocké dans un bowllon aromatizé 4 la
rarocalne. La corlandre était présente mms 1Egére.

Ce fut pour cortirner un rible de hévre cwmsing cormie un hormard an
Vonrvray moellenx accompasné de trés onginany paraplermousses confits et
panals carareé lisés, sotbet auvert de célern. Il s'agmt d'un plat onginal o le rable
de lifvre availt conservé son naturel, les saveurs étant périphénigues, qu'il s'agisse
dn parplemonusse conflt, du panas caramélizé on du sorhet anwert de céler1.

Enfin, un dessert nons fut seri un "cantellom” an chocolat et banane
cararnéhsé e, accormpagné dun délicienx sorbet 4 la menthe fraiche.

Ce déjeuner fut l'occasion d'an débuat d'ratiation an wins g allaient
présider & notre wvovrage, Vorvray pétillant 1996 de chez P, BRISEBARRE,
Chinon rosé 2003 de chez V. LOISEATT, Janiéres 1990 de chez J. GUIGOL,
Vonrvray LE WIOWT 2002 de la mmson HOET avec pour alternatiee un Sauraur
Charapigny 2003 du Dornaime SANZLY. Le dessert fut accorapagné duan
Coteawy du LA VON 1971 de chez ROCHATS.

Ci-dessous | Fafael Anson, Monsieur le Mouste Fenand
Donredien de Vabres, Mmes Attaret Haddad de FASG,

Lettre advessée & M b Minisire Renmid, Donredien de Vabres par ke
FPréndere & Dell’ O

L Nonsieur le Mivisfre,

Ei’appﬂrmm'fé d'échanger aver vous dinféressants §
grropos lors du dgjeuner gui a ew lew a Tows la
2 semaine derwiére, chez Rardet.

* Sespére que vofre voyage en Chine a au le succés

& affervdi ef merits.

AR

s L'Académie mfernafiomale de Ia Gasfrovomie Hevdra
2 son Assemblée Générale [e3 ] javwvier 2005 & Faris. Bn

:E ceffe oocasion, Je me permefs de vous invifer a

2 parficiper au déjeuner de cldfure des fravaur apavt lieu
% le méme jour a 17 heures dans les Salons de 'hdfel Le
'E Erizsfol, 112 rue du Fhg SF Homore,

-Ia_
-Ia_

B R 2225 et L LCLLLELN

'ﬁDepIu.s, ce seralf pour nous W grand hovimaar de vous ¥
2 renconfrer @ siége de vofre Mirisfére powr vous &
- R

s remeffre e & Grand Frix de la Culfure®
& Gasfronomigque » décerné 4 la Ville de Faris, en fard £

3 gue capifale gasfronomigue de France.

A

shtb

 Jal demandé d nofre ami commun, Jacgues Fuisais, de
4 pous remeffre ceffe leffre.

e

$ Daws affente de connaifre vofre décision, je vous prie

2 dagréer, Monsicur le Mivisfre, expression de mes

4 semfiments devones.
-Ia_

-Ia_
g
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La wisite de la maison hatale de BEABELATS,
La Deviniére, fut notre promenade de fin d'aprés-midi

La sowée fut consacrée & une dégustation au Chiteau
de MATULEVEIEER de fouaces et de foués préparés
pat les fouaciers de LERNE. Joyeuse soirée, trés
rabelaisienne, dang le cadre inattendu et authentioque
dune cave garnie comine il se doit de barriques.
L'onginalité de ces mets traditionnels, le vin nouvean, les différents coas, tout portait 4la bonne homeor

Diner au Chiteau de MAULEVRIER

Apres une visite de la Devitnére, maison natale de Fabelais, 11 était logigque de
demeurer imprégnés de ame de notre humaniste et pour cela de passer la soirée
au chiatean de Manlevrier on Claude et Huguette Eenanlt, les chaleureux
propriétaires nous attendaient.

Ils avatent mis a notre disposition, afin d’entrer un peu plus dans ce lew secret, la
CAVE du Chitean aux volites certenaires,

& ceeur de la guerre Ficrocholing, (Rabelais : chapitre 25 du Garganfug), ce fiit
done les Fouariers de Lerné qui étatent chargés de nous restaurer, 4 partar de
fouées et de fouaces.

La fouée est un petit pain plat cut au four 4 bois et gque Uon garnit de wictoalles de
CETEL 48

La fouace, elle, est sucrée et préparée, comme indigque Rabelais « de bon beurre,
jaune d'eufs, heau safran et belles épices =

Comime nous étions 4 Mépogque des vendanges, le premier service fit une fouée
gatrie de bon beurre accompagnée de la Bernache de endrodt, servie par un bon wigneron, fils de Pierre Plouzeau. Ce breuvage titille,
vivifie et emplit le palaiz des senteurs de ce ratzin o est en train de deverar adulte au travers du win. On en goifite et on en « regoiite ».
Le second service voyalt ghsser 4 'intérienr de la fouée, a cité du beurre, de
fines tratiches d'angulles fumées par le maltre Guy Derds du Moulin du
couvert, situé prés de Descartes. La bernache aimait bine cette rencontre
gourmatide et délicate.
Le troisiéme service ful réservé a une fouée garmie de rilleties, spécialite
micontournable de ce jardin de la France, Le win fut tiré d"un tonneas de 1a
récolte 2003 du Chatean Maulévrier. Hous éions alors dans ces instants
priviléziés, d autant que ce vin est issu d™une vigne, jamais atteinte par le
phylloxera et dont certaing ceps sont plus que centenaires. Tout devient alors
noble — fouée, rilleties, win, car tout est simple, transparent, juste.
Pour le quatriéme service, on place dans la fouée ce fromage de « bigue » de
! Sainte Maure. Le win en raconta encore un peu plus et nos redemandes
d suivirent.
& Four terminer, les fouaces furent setvies toutes chaudes, comme les fouées et
i o e e M - pout suivre le texte de Rabelats « car notez que cest wande céleste, manger &
. L :: - -
déjeuner raising avec fouace fraiche =
Dies parders de raisin de pineany furent déposées sur les tables, permettant 4 chacun de « grapillonner », & loisir tout en appréciat la
douceur des fonaces.

Mous repartimes heureux de cette sowée pas comme les autres, dans un endroit gorgé d'histoires o les lienx et les hommes de cette
terre ont de la joie & contribuer au plaisiv des autres.

Jacques Puisais




" |Le lendemain matin 9 octobre fut consacré & I'étude des vins
E i h,,,mﬂ:, de Chinon. Dans une premiére partie, la visite de
l'exploitation viticole du Domaine Couly-Dutheil fut

'occasion pour Jacques Puisais dinitier les participants au
rapport entre wing et chromatigue c'est a dire entre e vin et
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Dans une seconde partie aved |a
visite du vignoble d'Olga Raffaut,
Jacques Fuisais fit cette fois la
demonstration du Réle primordial
du Terrgir avec des exercices
pratigques, en faisant

deguster des wins de méme
cepage elevé sur des sols

....................

En récompense de leur attention, les
participants purent apprécier le déjeuner a
"La Balade Gourmande" a Roiffé dans un
esprit tres Rabelaisien {la substantifique
moelle) preparee par le chef Dominique

Menu

Cuverture de travac de takble

Saumur moustifant Bouvray Ladubay
Et == rillons

2z & moelle et 2a purée chinonaize
Chinon 199 —Chidtean de Ligra

La géline de Touraine en deux services
Et zez deux vinz de Chinon
Domaine MNga Raffaul
Legs Picasses 2002
fos Rarnabas 2002

Figues au Chinon et zon sorbet de cassis



Jacgues Puisais nous dit... I

lointains... Bonjour !

Ce rmudy, nous allons essayer de mette en prabque les prmcipes que notre bon Mattre Fabelals nous a enselzré | Bien manger, bien boire et bien nive car disat-1 : « fixe
est le prapre de Dhomone »

Je vais vous donrer, chers amis allbgénes, une petite leoon dhistome afm que wonis reparties dans wos lontams pays en disard férement & tos vos Amis - Je ams allé &

Chincay, vons savez cette ville doed Fabelats disait

Amis Gastronomes gui représentaient tous ces pays

« Chinon, Chinon, Chinon petite ville, grand renom
Assise sus pierre ancienne, Aun hout le bois, au pied la Vienne ».

Chincay, la premiére ville du monde, constate par le premier architecte du Monde - Cain Li encore c'est Kabelats qui dans ks amées 15530 nous Pexpliqae dans son

Amnds Symene et vwous iouws Andes Gastronomes, aller done dire & dous voz amds de vor boindaine pays que vous &tes allés vister la premuiére ville dumonde.

Wonas lenr divem anssi que vous avez buunbon breton éleve par des vignerons de Chmon. Ce cépage Breton, qui cornve le dit Eabelats © « Fointse cxoit en Bratagnemais
dans ce bom pays de Ferron » afat conone vous k savez laréputation de larézion... Conure le village d°Asérn: qui a ;i résister & Penvalusseur, nous avonsdans nobre
Fégion, - 4 Lemétrés précisément — kb propriétare, le conservatenr, le « parpétuateur » de la seule vigne en France qu n’at pas été atende par le plodloccéra et qu done
est ¢ franche de pled s vous 1Mavez renoord s hier son @ et note an Clande Fenanlt qu enest le dépostaie.

Amds Lihanais et vous dous Amds Gastromomes, aller done dire & dous vos amds de vos loinoaine pags que nom senlemert le vin de Chinon est parfait mais qa’a 'mstar
de Moé qui sanva le premer cep de vigne nons avons sarsé & Chinem les premiers ceps originels de Breton. .. (phis conmminémert appelé cabernet frane).

Wonas lenr divem que vons aves traversé cette campagne ol et lien de fémoes combats pendart les muetres pimocholmes dort Uorigme firt une bataille erdre ks
fouackrs ef les bergers.

Hier, ;ar les liens mémes, je vonis ai parlé da chapitre 25 de Gargaria dans lequel Fabelais nons racorte les ratsons de cette guerre : Fonaces et vin étakert (et sort
togours ... 1) lhibase de note alonentation of mérteraiert bien e guere pouar qu’ils solert préaserves 1

Hous, « Chinonats », révons que Pon ouvre partout en France, voire dans le monde, des malliers de « Founaces-food » dans lesquels seratt servide o2 bonvm de Chinen.

Amiz Crecs ot vwous ious Amite Gartromones, aller done dire 4 dous voe anids de voe binaine pays que le petie village de Chmon fat face 31 etvralissenr pour que
ses produits du teror solent wootwmas dutilé publique et que le vm — enen partioalier cebi de Chmon —est phis apte 3 solgner nos corps et nos esprts qu’afaare b omal
qu’on voudrat quiil £

Amde Tures et vwous ous Ande Gastronomes, aller done dire 4 dous vor ands de vos boindaine pays que la géobgie de Chinonm est trés ancienne of qu’il est bond’aller
se ressourcer an certre de laterre.

Wonas lenr divem anssi qu’bgnés Sorel qui dit-on w'état que grice et beanté [vous cormalssez ce fanen: tablean ol labelle &mnés mordre son sem) a hab#té Chmon poar
étre pEs de son i Charks VII doit elle étatt la mathresse. Depins, 1l 32 di que les chimonaises sont ks phas belles da monde. ..

Amnds Tialiene 1 vous bous, Amde Gastronones, aller done dire 4 dous voz ands de vor Joindaine pays que les fenumes de Clinon sont ks phas belles... mais ks wites

anssi |

Amnds e decing, vos dires & vos corfréres et & tos cem qui savert soigner les oorps que vous étes vermis dans le

pays de oo grand madecm de « vérolles trés pracian:,
Amis Fspagnols, Portugais etvous tous Amis | zouttern:, syphilitiques...ete. qui fitt le prernier 3 traduire o
Gastronomes, allez donc dire 4 tous vos amis | &diter les aphoriames d'Hippocwate et [7Axs FRorwe de
de vos lointains pays o pratigquent art de la
rédecine gquan enfant de Chinon fut un grand
précursenr e la raatiére.

Amir Allennands et vous ous Amds
Gartronomes, aller done dive & touws wos ands de
voz lodndaine pays ce & quol sans Chinom wonls
avezéchappé. .. ef nous narions pas dégusté ce
solr ce supetbe o5 Amoell et tous ces mets

raffinés.

Amis Gastronomes qui venaient de
ces lointains pays, vous allez repartir
rassasis de culiure et d'histoire avec
ce goiit gue laisse sur les hourgeons
gustatifs de voire langue les tanins du
| Chinon. ..

Vous leur direz aussi gque sans Chinon nous
serions trés certainernent anglais et que o'est
srice 4 nous, Clinonais, gqu’en accue llant
Jeanre d’Are en notre chitean nons porvorns
parler notre belle langne et boire notre hon vin.
Car nul doute gu’antrernent vous aurlez mangé
une viande bouillie accompagnée d'une tasse de
the et d™an nuage de lat dans une ambiance trés

British | Tacoues Puisais

Apres ce repas a la « Balade Gourmande s,
les participants purent admirer I'Abbaye de
Fontevrault . Fondée en 1101 {avec |a
particularité 3 I'epoque d'étre un ordre mixte
hommes et femmes) cet important ensemble
monastique a été en grande parie

conserve ; |'Eglise romane (gisant des
Flantagenets), le Claitre gothique et
renaissance, et la monumentale cuisine

ok




d La soirée du 9 octobre fut loccasion d'une

h réception par la Confrérie des Bons Entonnenurs
_ & Fabelaisiens dans les caves PAINCTES &

S CHINON o aprés lintrordsation de certains
des participants dans I'Ordre des Entornenrs Rabelaisiens de Chinon, nons fut servi un diner préparé par les chefs Jean-
Claude BIGOLLET et Dorurocgue GATTVIN en quatre "escuelles et des pourlescheries” qu nons ont fait décomnr une
tourtigre de weau et laperean anx raorilles, un sandre an bewrre rouge, labeuchelle 4 la tourangells, le chabichon aux

ponsses dépinard et la tarte fine aux poires et sorhet an the.

L charue table, nous étions accuedllis par un vigneron u nous a dispensé avec générosité sa production, en
rerontant, plat par plat et décennie par décenrae, des années 2000 juscp’an milien du siécle précédent.

Le rédactenr de ces guelyues notes aura conservé le somrernar d'an CHINON de la maison COULY-DUTHEIL
1959 gt avait conservé fraichenr et force © une décowrerte.
Ilichel Degronx-Ficard

ACADEMIE INTERNATION E BF LA CASTRONOMIE

CGastronomic et Cumeanisn sur les Cenres de Reabelats

organisé par UAcadémie leastrunum:-s de France
¥opage on Touratne 2 of 10 Oictolbne 2004

Repas tenu dans les Caves Paites le Samedi 9 Ocrobre 2004
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: LA CONFRERIE :
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7est avec ravissement que nous avans décorvert les caves Painctes de Chinon on
une réception spectaculare et solennelle nous était réservée par la Confirérie des
Entonneurs Fabelaisiens,

Lime Madeleme Helow, vice-présidente de UAcadémie Libanaige de Gastronomie
et mol-méme, avons été trés agréablement honorés 4 avoir été promus Chevalier
pat les Bong Entonneurs Babelaisiens de Chinon,

Mous avons été profondément imprégnés de Uenseignement du Matre spirituel
Francois Habelais et avons eu surtout la chance de célébrer les wertus du vin de
Chition.

‘ Iltme Louna Haddad entonrée par les Entonnents ‘ Die ganche idroite : Khalil Sara, Jose Banto dos Santos, Pieme drtaki, Mme Salma dttar. Tacques Malard,
Mime. Madeleme Hélonn, Michel Degronpe-Ficard, Cheikh Fouad El Ehamen, Georges Husng,

REPAS TENU LE® OCTOBRE DANSLES CAYVES PAINCTES DE CHINON

KHALIL SARA
Membre de I’ Académie Syrienne de la Gastronomie

L'apothéose de nofre périple gasfrovomigue en Tourane éfeaf, sans confexfe, le repas orgavisé dans les Caves Fainctes de Chinon par
HAcadémie des Gasfronomes de France on nows filmes regus royalement avec ¢ fambours ef frompeffes » par I'Ordre des Enformenrs
Fabelasiens au grand complef.

Le lieu était propice pour un repas vraimeni gastronomigue ol la saveur et la variété des meis préparés par les chefs Jean-
Claude RIGOLLET et Dominigue GAUVIN pour faire plaisir i nos palais étaient égalées par la finesse et la rondeur des vins,

en decrescendo, fussent-ils jeunes (2000/1990) ou sages (1980/1970/1960), et qui représentaient hien le terroir de la Région et sa
douceur 4’y vivre.

Chaque tahle éiaii présidée par un vigneron de la Région qui expliquaii ei faisait dégusier ses vins : les vins de la Région qui
déji régalaient les palais des Rois de France de 'épogque de Jeanne d’Arc et de Rabelais et gui continue nt toujours a régaler nos
palais.

Les chansons de Roger PALL ONE, appréciées de tout un chacun, égayerent cetle soirée agréahle me nt.

Mais 1'événement culminant de la soirée fui incontestablement 1'intronisation, en grande
porpe, de 7 nouveaux Chevaliers® et de 2 Grands Officiers : M. Jacques MALARD venu de
Belgigue, déji intronisé en 1966, et le rédacteur (voire humble serviteur) venu de Damas, déja
intronisé en 1978 a Damas par le Grand-Maibe, . Piexrre COULY : un beau douhle !

L’émotion était vive des deux cotés,car cetévénement hors du commun dénoie le rayonne me nt
de ces Bons Entonneurs Rahelaisiens qui, par leur humanisme, oni perpéiué une tradition quia
ramené les pas de leurs disciples lointains jusqu’aux pories des Caves Paincies.

L’Academe 5_'.?1'.I.EI:'I:I:'I.E 3 Chevaliers,
Cette soirée inoubliable mous a marqués de son empreinte humaniste, autant par sa uwn Grand officier I
gasironomie et ses vins fins que par le cadre merveilleux des Caves ei la réception chaleureuse

des Entonneurs Rahelaisiens.

Elle n'aurait jamais pu aveir lieu sans le concepi moteur du « Goiit Jusie » de noire ami tant apprécié Jacques PUISAIS,
omniprésent pendant toute la soirée.




3 DIMANCHE 10 OCTOBRE 2004 §

Dimanche matin, avec le soleil, les Académiciens partirent visiter les jardins
du Chateau de Yillandry.

Ces Jardins a trois niveaux de parterre, restitués dans l'espnt de la
Fenaissance, offrent une harmonie de couleur et de geometrie avec des
points de vue magnifiques { jardin d'arnement,
patager, jardin d'eau, jardins des simples)

it

le potager offtait la richesse des couleurs de
l'automne selon un ordonnancement
rigourenx qud en fait le charme et le caractére
unigue pour ne pas dire exceptionnel M D-R

Apres ce festival de = Mature =, direction le Chateau
d'Arigny construit en 1920 par le parfumeudr Coby, | fait
actuellernent parie de la Chaine des Relais et Chateaus

Un moment d'émotion a précédé le repas au Chatean d'ARTIGINY
lorsoue fut naugarée "la Borne n° 1 — le goiit juste". 11 s'agit dan projet
parramné par 'ACADELMIE INTERHNATIONALE DU VIN auguel Jacques
PUISAIS attache un grand prix et gu'il lud sera loisible de développer lors
dune prochaine réunion.

Bn ce chdtean d Ariigny, berceau du « gotit juste »,
s'gst ficse | impalpable justesse du véou. La terre

d ‘Bquilibre du jardin de la France en a éte [ écrin.

- Ainsi st neée une réference parmi | univers des

P appreciar Norigina life des tables visitées.
Jacgnes PUISAIS
Bore n® I au Zénith &’ Artigny




Chaque z8nith estum podit péographique ou s'exerce une Broe vitak plus ou mois aride dovce, séche, Faowide, choude foide. .
Chaom de ces poiits représente une pice de lamwsaique de notve dooroe 1errestye QUi 5ans cesse, 5l oaressée pay U aiy capricieu s
Cette bome swnbolise nos odyg sens - lowde, bvae, & wher, Volhorm, b pailt - lesquels nous permettent de commrasiquey,

CORuhENT L4 COPREEFNEION DL ZENETH WOLS COMNDUE AL GoUT JUBTE

Le gpiit, zelon Voliaire, est un nessage polyzenzoniel composé de sencations visuslles, olfacives, pusiatves, chimdgues, actiles, auditives
emanant du hoire et du manger qui owe cotuduil & la parbonomnde, 1'art de faire honne chéxe.

Cet art est considare comnmne m média de conmmimcation, matiatenr de oulture ot de cormrvialida

LA NATSSANCE D'UNE VIE 5'APPUIE SUR TROIS FACTEURS :
L'AIR, LA TERRE ET L"HOMDME.

De cet éventall, on mesure 4 guel point le win, corame tout ce g
nait sous le ventre de la terre, est modelé par le mahiew, et en le goditant,
U est possible de retrorver les ¢ doigts » agiles de la wie gqui lont
W sculpté. On oanTve ainst 4 cette notion d’art plastigque gqm nous est
proposée lorsgue horre a été & Iécoute de ses partenaires, 17air et la terre, afin d’en fare profiter savigne qu’il
a condmte avec ustesse tont au long de Uannée afm de la mener & fimt. Cest cela, la notion d'appellation. Le vin
il eh sera lssu powra alors porer son nom. Elle est d'aillewrs wiedle corarae le monde. Hésiode ne disait-il pas
déja & je venx du vin de Byblos ». On a constaté que Uhorne a tonjours cherché & consoramer des alirments ou
des bolssons ayant une dentité. Linsi 'appellation s'identifie 4 ume
recherche profonde de Uhoraree vigneron g, siécle aprés siécle, essaie de
porter le vin 4 la ressernblance de Dendroit. Aussi fant-i remercier ces
vignemns qui, inlassablement, n'ametent pas d’améliorer, geste apres geste, la fidéhité de lenrs vins. Clest 13
une force de ces régions hgériermes qui, corame toutes les autres, an travers d'essals, pervent Etre arnenées
a 5 écarter de certains usages, voire indispensable s1170n veut continner & avancer tonjoars plus loin dans la
guéte d'une expression encore plus pure et plus juste.

Far le godf des choses ef lewr reldafion avec le miliew, nous
godifons 'air, la ferre de Vendroif ae fravers des cuvres vives de
Phomme. Lorsgue ce dernier esf demenré fidéle a ces éléments,
alors chagque gorgée, chague bouchée regue sur nofre palas nous relie a ewdrolf, nous godifons
Pair, Ia ferre, 'oewvre de homme ef le plaisiy ressenfi nows relie aux éléments nows rappelaif que
Ia ferre esf ronde, quielle est générause, qu'elle fowme powr nows ef gue 51 elle nous faif don de

ses Beaufés nows devons Jardiner son sol pour le rendre ferfile dans wn esprif de péramifc ef non e
meurfrir powr en fiver des richesses aurx gffefs éphémeres.

Le zolit juste nous aide, nous prépare 4 chague instart 4 feudleter dans cet atlas gourmand de 1a
terre alors le rive apparditra sur les visages effagant les ndes de e,

Fom Fim Eoym e
Ce morvument exécudé par le malfre-verrier Jean-Rrangois WIART spmbolise la fransparence
enfourant de nos sens Iimpalpabie fusfesse du fil a plomb. I repose swr wn socle de Tuffeaw placé ici par le maifre-faillewr de
pierres Michel DEINEU ef représente la ferre de Vendroif monfrant la vafure des sols.

IVaufres bornes, compie fenu de la géologie de lewr endrait jalovveront, je [espére, le monde, nous invifart {}@
g cueillir les sources émofionnelles de la vie ef d'en saisiv Haccenf,
Jacgues PULYALY

A lissue de cette cérémonie,
un excellent déjeuner préparé par le chef
Francis MAIGH AL fut servi dans les salons

du Chateau.
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Angolie de Lodve au verjus de raisin Foquefort comrone 19 mougat !
i Ft nwwelle de bayf Vouvray moellews, ¢ Clor du Bours premaéres es »
- Vouvrap see 1998 & Hawt Livw » Doaine Fluet i 1230 Demnzine Fuet i
i Canard sauvage & nok Mouresque en 2 sertices : Tatinde codigs au ngel d 01
- Le filar C Aorber au vin d Rypooras .
Banmpuls Ronage 1994 ! Vouvray moellew, ¢ Clos du Bowry preniéres ies » !
i & In Cowene » Dovmine du Mas Blane 124 Dimeavane Huet
- La Quisse i .
Chinon 2003, ¢ Les Baynabés » Olga Raffault ! Cassamuseauy !
I r
‘ ' !
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L'ACADEMIE LIBANAISE DE LA GASTRONOMIE

RAPPORT DE M. WALID MOUZANNAR
Voyage en Touraine les 8, 9 et 10 Octobre 2004

Organisé par I'Académie des Gasironomes de France sous le titre « Gasironomie et Humanisme sur les Terres de Rahelais »
1- Lieu:

En Rahelaisie, régions de Chinon et de Tours

Auceeur du Val de Loire et du Parc Haturel Rézional Loire-Anjou-Tourainie, 1e pays de Clunon est un écrin baigné par 1a Loare

et la Wienne.

Chinon connalt son développement des le 12éme siécle. La ville est intégrée au domaine royal en 1205, et devient résidetice

royale denx siécles plus tard.

2-  Les Parficipanis :
Les Académies de Gastronomie Allemande, Espagnole, Fratncaise, Italienne, Libanaise, Portugaise et Syrienne..
Patticipants de la délégzation libanaise : Gladys Bechara, Mona Chamimas, Monette et Elie Chaya, Nelly et Antoine Debbas,
JToumana Debbaneh, All Ghandour, Madeleine Helow (rice-présidente), Arlette et Eoland Hayel:, Fouad el Khazen (Président),
Iflona Lahoud, Hawal et Belim el Meouchy, Leila et Walid Mouzannar (secrétaire général), Papou Baadé, Marie-Claude Saradar,
André et JToseph Tayar, Alice el Zeimn.

3- Les Organisateur :
LI, Jacques Puisais, Llaftre Abstracteur de quintessence en matiere de goii, Président de A cadémie du Bon Goiit.

4- Les Principaux Repas :
- Diner chez Jean-Claude Rigollet, propriétaire du restaurant « Plaisiy Gourmand » 4 Chiton.
- Déjeuner en présence du MMintstre de la Culbuare, M. Donnedien de Vabres, chez Jean Bardet a Tours
- Déjeuner 4 la « Balade Gourmande » & Boiffé, dans Uesprit Rabelaisien, préparé par le chef Dominigue Gauvin
- Diner de Gala 4 la confrérie des « Bons Entonneurs Rabelaisiens » dans les caves Pamictes de Clunon. Rencontre avec les
vignerons et tepas préparés par les chefs Dorunigque Gauvin et Jean-Clande Rigollet
- Déjeuner au Chiteau d"Artigny préparé par le chef Franeis IMaignant
- Diner au Chiteau Marcay, préparé pat le Chef Frédéric Brisset

5- Principales Visiies :
- Wisite historigque de la wille de Chinon
- Wisite de la maizon natale de Fabelais « La Devintére =
- Wisite du domaine witicole « Olga Raffault »
- Wizite de UAbbaye Royale de Fontevrault
- Wisite des Jardins du Chitean de Villandiy
- Inauguration de la Borme Mr. 1 « Le Goit Juste » au Chatean d"Artigny

6- « Plats Choisis » dans les divers menus :
- welouté de cocuillage a1 oursin
- soupe crémense el topinambours de la vallée, quenelles de brochets et écrevisses « patte rouge »
- carpaceio de veau au fole gras de canard
- anguille de Loite au verjus de raisins et moelle de beuf
- satudre au beurre rouge, mousseline de célen, petits nignons confis
- 08 dala moelle et sa purée chitionaise
- palet sablé 4la thubarbe et aux figues cutes et crues, grandté de Chinon rouge 19587
- cannellonds au chocolat et banane caramélisée, sothet ala menthe fraiche

7-  Vins Choisis :
- Chitean de Ligré (Cliton 1997)
- Wouwvray Pétidlant 1994, F. Brisebarre
- Jatrieres 1990, ], Gigou
- Chatean de Ligré (Clinon Eouge 1922), La Foche S5t Paul
- Wowvray moelleux 1990, « clos du Bourg premier tri », domaine Huet




8- Echos du voyage :

Le Mirdstre de la Culbure, M. Donnedien de Vabres, s”est spécialement déplacé 4 Towrs pour déjeuner avec les
académiciens vetus des quatre coins du monde, et cecy, malgré son départ le soir meEme pour la Chine avec le
Président Clirac,

A cours du diner de gala dans les Caves Painetes de Chinon, Chetkh Fouad el Khazen (Président de FALG et
Ilme Mladeleine Helow (Vice-Présidente de PALG) ont été intronisés pat la Confrérie des Bons Entonmnenrs
Fahelaisiens.

Une cérémonde impressionnante dans ces caves du 15eme siécle, creusées dméEme la roche, en présence des gratuds
digritaires et habits 4 apparat, au son des trompettes qui devatent sormer avant chacque discours.

Le langzage était moyendgenx, ponctué de « Messites », « Gentes Dames », « Beuvez Ln

Ui dinet trés solennel o s7est « réchauffé » quand Leda Mouzannar a émerveillé 1Magsistance par ses chansons
mexicaines. Elle a eu droit 4 une « standing ovation » et & deux @ Ola» qui circuladent de table en table.

& Tours, lors du déjeuner de Jean Bardet, des vetres 4 ean décorés de mouches (debbénd) en relief, ont wneité
Joumana Debbaneh a se renseigner de leur provenance. Chuelle ne ft pas sa surprise d'apprendre qu'ils étatent
vendus a entrée du restaurant ¥ Plusieurs dames en ont achetés, Joumana en téte évidemment . ..

Comble du raffinement, au Chiteau d’Artigny, nous a été servi un Canard sauvage 4 note mauresque en deux
SEIVICES |

+ le filet, accompagné Banyuals Rimage 1994

+ la cuisse, accompagné de Barnabés 2003

Comble du raffinement © au cours dune dégustation au Domaine Couly-Duthewd, les participants ont dégusté leur
vin en regardant différents tableaws I1 a fallu ensuite associer le gofit du vin aux couleurs du tablean.

Die meme, lors d'une dézustation chez Olga Eaffault, il fallait associer le toucher d'ane poignée de terre 4 la texture
d an vit,

Tout cect pour explicquer qu'il v a une interdépendance des sens (voe, goilt, odorat, toucher et ouie)

AuChitean de Villandey, 1a partie dujardin potager a émerveillé les libanats, qui se sont empressés d'acheter des
graities de thym citronné, de menthe frisée, de cetfeud et de laitues en tot genres.

LIBANAISE ET SYRIEWNHE et dont le succés revient essentiellement & notre ami Jacques PULSATLS;
g il en soit 1e1 particuliérement et chaleureusement remercie,

Ce fut un beau voyage, augquel assistatent quasi-essentiellement des membres des ACADEMIES

Llichel Degrouz-Ficard

Aprés un retour a I'hatel, le diner
d'« Au revair a Habelais » servi par
le chef Frédéric Brisset se déroula
au Chateau de Marcay .

MENU

Confit de lapin « Fex duPoitou s en gelée d'hethes fraiches
Pain au levain

Chinon rouge 2042, Chitean de Ligré GEP, Ferrand

doupe crémeuse de topinambours de la wallée,

Quenelles de brochet et écrevisses « Patte Rouge »
Chanon blane 2003, Chitean de Ligré G&F. Ferrand

% CHATEAU DE MARCAY

Twbot de « Petit bateaw » cut sur aréte
_ Etuvée de haricots « demi-secs », sauce douce
|| Cltinon rouge 1995, Chatean de Ligré « La Roclhe Saint Paul »
&P, Ferrand

Falet sablé 4 la thubarbe et aux figures cuites et craes,

Gramité de Chinon rouge 82
Chinon rouge 1932, Chateon de Ligré « La Rocke Saint Paul »
&P, Ferrand

® CHATEAU DE MARCAY %

Les plus courageux des Académiciens continuérent leur périple par la visite des Chateaux de la Loire
mais cecl est une autre histoire qui sera racontée par nos amis syriens.

Henrl Broussaud




A LA DECOUVERTE DES CHATEAUX DE LA LOIRE

I _Si tuhois -:_11.11-'1'11, tu dorroiras bi_en,
o ardres de vin plein le gosier, nous quittons les terres de Fabelais Et 51 tu dars bien, tu n'pécheras poirt , »
J? la panse bien remple et notre grande soif large ment assonrve.

! P Le refrain de notre syrrpathigue arn autewr-cormpositenr Foger

‘? Pallone retentit encore dans nos oreilles.

?‘ 3 Lever des somenirs plein la téte, des saveurs plein le palais et des

& Bervez toujours, wous ne mowmrez jarmals. »

al-4d-14144414

dd4addadadaada
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Hotre groupe s’est rédwt 4 dovme personnes, bien attentrres et avides de connaissances. &yrant wécu au pas de course durant 72 heures, nous sormmes ravis
de ralentir notre vitesse de crolsiére.

Le départ a lien le hundi 11 ociobre 3 9030 du Chitean d°Atizoy & Mordbazon, hitel de chanme dort le confort, e boe ot la omisive ort été fort appréciés.

Hotre charmante guide Wlare-France Lartigzan est agréable 4 souhait, souple 4 volonté avec les horares et ses explications  fort imtéressantes satisford
entiErernent notre curiosité,

Le Chitean de Langeais que nous visitons en premier abnte des tapissenes uragues, témoignages du savonr-fare des artisans de 'épogue. Les meubles
sothigques ont pour signe de reconnalzsance la ¢ pliare » en relief.

Sos une phue battarde, nous cordoumeons le Chitean A’ Azay-le-Fidean qui est mie pare merveille mtart de irdérienr que de extérienr avec pied dans Pean.

Le déjeuner a Lien an restaurant « I"Aigle d'Or 3, le meru est délicieny et nous apprécions particulitre rment la glace 4 la pistache.

Mous avons la perrission de flaner alentour pous clest le retour an Chitean d”Artigny et le diner sur place. Le sormemelier est trés professionrel et mrate
Elhahl Majiet Line &visiter les cawves.

Mardi 12, nous nons dingeons vers Amhoise conduits par notre fidele Ivlichel. Aprés lavisite du Chatean ol rdde le sorvenir de Leonardo da Vinel qum v
vérut de longues années et une petite flanene, nons nous rendons 4 Chenoncean. Déjeuner moyen d 'Orangerie du Chatean survl de lawisite du Chitean.
Troisifme étape, le Chitean de Cheverny avec ses écunies et son chenil. Le Chitean est sormptususernent meablé et sernble towjours habaté. Le ternps est
clérment. Iane-France est fort corpréhensne et nous nons adormons & un shopping culturel dans les boutigues-sorverars des chiteans.

Mous passons la nut 4 'Hétel des Trois Mlarchands ol 'abgence d’ascenseur est
problématique pour les bagages. Le diner sur place sera enricly par des noix gue
Georges Husni s'est appropriées.

Mercredi 13, la plue est de noarvean an rendez-sons. Direction Charibord et visite dn
Chitean ol les mos sont revétus de toides de maitres et de nomwbrenses scénes
représentent Frangois 1°% et Leonardo da Vincl. La letire F décore les plafonds.

% Et nous volla partis pour Chartres ol nous avons un excellent déjeuner 4 U'Hotel du
| Grrand Monargue, rejoints par Jacgues et Suzarme Poisats.

Dles crocpus de la catheédrale de Chartres nons sont gracienserment offerts par la direction de 'hdtel. Pen de temps reste pour la wisite de la cathédrale
mals Mlarie-France anticipe et grice a elle nons savons déja tout sur les vitranx et le choenr de 1'éghse avec les stations de la Passion du Christ et lawvie
de Diane. Le gotlague « flarabosrant » est 4 son apogée.

La bus part pour sa destination finale et descend ses passagers 4 la Porte Iaillot o Dattente de taxis sous la plme est trés optiruste.
Clature dan woyrage gastronorague et culturel trés ennchissant, avec un grand Mlerel an Maitre Orgarisatenr, Mme CHAOUI Membre de1'ASC

La Touraine - Chinon - Rabelais - Chenonceau - Chambord, ... |, gue de noms prestigieusx 1l

Mous avons fat, nous les participants de la Syrie, un vovage fabulewx dans e temps, la culture, la gastronomie, l'cenologie, et tout cela organizé
minutieusement par les maing d'un maire, j'ai cité M. Jacgues Puizais.

Wovage dans le temps, pour nous souvenit de nos &udes sur les rois de France du Xéme au XVeme siecles, des roiz d'Angletere, de Jeanne o' e
pucelle ainsi gue des personnes ayant gravité autour d'ec.

Yovage culturel avec Rabelaiz, cet humaniste, e lieu de za nakzance, zavie, zon cewre, za philozophie, oh combien actuelle 1.

Gastronomie avec les plats les plus déliciewx préparés par le chef BARDET et en la prézence de Monzieur DONMEDIEL DE WABRES, Ministre de la Culture
&N personne, aingi gue e déjeuner au "Grand Monargue" le dernier jour de ce voyae.

Des dizcours de M. Puizais et de Monsieur le Miniztre, de trés haute portée morale et intellectuelle d'ol il ressor clairement gue la France n'a pas perdu son
rdle de promoteur de la Cutture et de la Gastronomie Mondiales.

CEnologie aves la réoeption par la Corfrévie des "Entonneurs Rabelaiziens" danz les "Caves Painctes" de Chinon, en grande tenue d'apparat et ouverture
d'un chapitre spécial pour la conzécration de gquelgues uns d'entre nous en chevaliers ou commandeur .

el accuei chaleurews: tout aulong de ce magnifique périple.
Tout & &t& miz en ceuvre par les s0ins de M. Jacoues Puisais afin gue ce voyage ait Ie succés quil & oltenu.

Monzieur Puizaiz n'a épargné ni effot ni temps. | avat méme &t jusgu'a golter & l'svance tous les plats qui nous ont &té servie afin d'en contrdler e bon
goit.

@e dire enfin de linauguration au Chateau d'Artigny de la Borne 0™ du Goit Juste. Uttime honnewur gque cette inauguration en notre présence.
Tout cela nous a &té droit au coewr et ke moindre gue I'on puisse dire est que M. Puigais a démontré une fois de plus, si cela était encore

nécessaire, sa grandewr d'ame, sa profonde conviction de ce qu'il fait et de ce qu'il a fait pendant quatre décennies pour porter haut les vignobles
de ce pays quest la Touraine. Georges HUS HI, Président de 'ASG




UNPARCOURS GOURMAND DANS LE PIEDMONT
SURLE THEME DE LA TRUFFE BELANCHE

Ut diner dans un lien iasuel et fagcinant constitua avant-premiére du voyage surle théme dela
truffe blanche. Il s’agissait du restaurant « La Pista» qui se trouve justement sur ancienne piste

d essalzs sur la terrasse du Lingotto, la célébre fabrigue de la Fiat, un imposant immeuble long de
centaines de metres et haut de s1x étages. La vue surles Alpes et la wille de Turin est 4 couperle
soufile. Dans le mEme batiment est maintenant abrité la collection 4 art de 1la Fondation A gnells une de plus compléte
collection 4 mains privées. Les nombreux Présidents et membres des académies nationales g avatent fait le voyage 4
Turin pour profiter du succulent parcours que le Président Pino Dell’Osso avait cofgu an ceur du terroir de la traffe
blatiche, le 7 et & décembre, période o margue 'apogée de la saison de ce précieux tubercule, ne pouvatent pas avoir

une mise en bouche plus réussiel

Diépart, en fin de matinée du 7 décembre, de Turin pour Asti, cheflien de larézion de Alba d 0l viennent les plus
beaux spécitmens de truffes. (D7 autres régions sont poutant ausst des bonnes productrices, en particulier, Acogualagna
pres de Eome). Eendez-vous au « Gener Newv » un des 20 restaurants classés « les magnifiques du Président » dans le
gude gque A cadémie [alienne de la Cuadsine publié chague année depuis 1953 Restaurant owvert en 1971, géré de
facon continae depaas lors par la méme famille. Avjourd’ton, la mére Madame Guseppina Bagliardi et ses deux filles
soft aux fourneaur, le marn en salle.

Hotre Secrétaire Perpétuel, Bepy Tomé, le long du voyage, présenta en frangais les menus et les vins, avec une
tichesse de détals sur origine des plats et lewr collocation dans le terroir piedmontais. Le mea du « Gener Neuwv »

- A Taperitif, avec le Spumante Brut 1998 de Contratto, les amuse-bouche swivants: esturgeon
maring matsen | cotechine (une spécialité de zalami cuit et meelleux) | petites ravioles frites,
tarcies de ricotta, épinards et ris; « polentine » de farine de pois chiche.

- Croguants rouleanx de pate fraiche frite, farcis avec chatr de poule fermiére matson, chou frisé et foie gras de
canard avec traffes blanches
- Cardons « bossus » (repliés manellement au moment de la germination, ces cardons développert une
structure trés charnue, tendre et sans fil) dans une 1égére mousse 4 anchols salés maison, garmis d'un euf
mollet, le tout recouvert de traffes blanches. Un vrad régal.
- Ravioles, aussi« bossues » 4 cause d'une trés épaisse farce de trois wandes (veaw, lapin et porc) dans un jus
de rdti de wean, aver traffes blanches.
- Contre-filet de gemisse du Piedmont avec fondue de Fontina, eufs et lat et traffes blanches
- Un dessert chocolaté « surprise », chague corrvive ayant une présertation différente de celle de son voisin
(eeuvre de la fille cadette de Mime Baghardy patissiere de grand talent malgré son jeune age.)
Les wins | Grignolinn d"A st 2003 de L. Pavese ; Bathera d’A5ti 2000 La Volpettona di C. Brema ; Moscato d°Ast
2003 La Galeiza de B Dogliothi (un cépage muscat pétillant, gradation 5 5% 1)

Les heureux présents avatent la possibilité d’acheter, au prix « restaurant », des trés beaux exemplaires de traffes
blatiches, une occasion 4 ne pas manguet, d autant plus quiane saison favorable avait donné des récoltes abondantes.
Le marché ayant chuté

depuis juste une semaine, le prix spéeial it de 2'500 euros le kilo, ce gui restera le plas bas prix pour cette saison. A
I"'épogue de Moél, le prix grimpera antour de 58000 euros le kilo,

Aprés une visite 4 la vielle wille 4°A sty retour & Turin, aprés une petite heure de voiture, pour se rendre &

" « Exposition des Tables du Quirinal », le Palais des Papes constnat sur Mune des sept collines de REome. Au
moment de la création du Royaume d'Italie, le Quirinal dewient le Palais Royal de la Maison de Savoie, et depuis la
création de la République sert de résidence aux Présidents de la République [talietine. Tne exposition dédide aux
meilleurs exemples de centres de table ef de Dart de la table talienne, avec les collections rovales de services de
porcelaine, de crstalleries et de couverts en vermeil et en argent. De plus, d'un grand intéret gastronomicue, les
ustensiles de cuisine en cuivre du IXéme siécle crée exclustvement pour le Quirinal par 1e patissier royal | Hous
avons pu voir la collection des menns et done lewr évolution, 4 partir de cenx des Fois d'Ttalie jusgqu’a ceux servis par
les différents Présidents de la République aux Chefs d'Ftats étrangers jusqu’a cette armée.




Le soit, départ pour Soriso, ol les propriétaires depuis 1981 du Restaurant « Sotriso o,

Luisza et Angelo Valazza, nous attendatent. I1 s7agit d'an autre restaurant parmi les 20 magnifigques du président italien de
IAccademia della Cucina, mais 1l est aussi un 3 étodles Michelin, distinction attribuée a seulement deux autres restaurants en
Italie. Le mems :

Cuvée Luise 1995 Pommery & Uapéritif avee des petits anuse-bouche.
- Salade de langouste sarde avec arfichauts de la Rrviera et « Ficatum » (un fole gras d'otes nournes exclustvement de
fignes) 4 huile de notsettes. Le win: Saungnon Quarz de Terlano 19592
-« Cassata» de topinanbour avec mousseline d'anchois et crevettes rouges aux traffes blanches. Vin: Cotton
Charlemagne Bonnean du Martray 1996,

. Fomme de terre nowvelle a 1" euf avec sabayon au parmesan et truffes blanches. Vin: Crozes-Hermitage Les
Varontders Chapoutier 1994,
- Uuenelles de polenta et oignons avec foies blonds d'ote, au Gorgonzola doux et truffes blanches.
Vin: Carmenero Ca’ del Bosco 1997

- Risotto moelleny au vin de Madére « Boal » de 1240, avec ris de veau lagués et traffes blanches. Vi Mille e una
Hotte de Donnia Fugata —Sicile, 1999,

- Townedos de « fassone » du Pledmont au Barolo Marasco et traffes blanches (le faszone est un veau ogu nat
extrémement gros et qui est nourn avec des eufs et du lat pendant plusieurs mois pour i donner laforce de se
souterdt sur ses jambes). Win: Barolo Marazco 1997,

- Puff de chiocolat nodr 4 la menthe,

. Flati de martons de Cuneo en sauce de marrons au Bhom Demerara. Vin: Rieshing Sélection de Grains-Mobles de
Hugel 1976,

& lafin du repas, le Délégué de A cadémie [talienne pour la rézion de
Mowara, le Prof Constantino Tromellind, célébre collectionneur de vins de
Dladeira (il est propriétare d'ane trés belle demeure dans I'Tle) présenta aux
FPrésidents des Académies nationales une série des hogedles wieilles de plus
d'ut siécle. Une devxiéme boutedle de Boal 1540 (la premiére avall servi
pour la préparation du risotto), fut dégustée avec une appréciation et
admiration unatime pour la condition et gqualité parfaite de ce win wieux de
164 ans. Nos remerciements
les plus empressés et
atfectuews au Prof
Tromellim pour son
metrveillenx geste &
I'intention de I"Académie

Internationale et de ses membres.

Le lendemain, départ & midi de Tunn avec cap sur
une fraction 4 cdté d°Alba, Verduno, oule
Délégué de Académie [talienne de Turin, le
Motaire Paolo Bertarn et Madame Bertard nous
avalent inwité pour un repas traditionnel sur le
théme de la traffe blanche, préparé et servi dans sa belle propriété de campagne. Des anuse-
bouche avec les wins et le spumante aapéritif, avec d'excellentes cochotinailles du terroir et
fritures.

Le menu:
- Tattare de veau « fassone », coupé au couteaw, avec traffes blanches;
- Risotto avec fondue italienne 4 la truffe blanche (eufs, fromage Fontina ef lat),
- Perdreaux a la créme avec traffes blanches;
- Tarte maison

Le win de la propriété: un Pelaverga, cépage autockione du willage de Verduno, 1999, élevé dans un wignoble qu’on powrait
admirer de la bate vitrée de la salle & manger. Quel extraordinaire privilége de pouvoir régaler ses invités avec wn vin de cette
gualité vendangé pratiquement dans le terrain de la propriétél Le commentaire des présents furent unanimes ;11 s agissait du
teillewr parmd les grands repas qu’on avait golité en ces merveilleuses journées damitié et de découverte.

Bepy Tomé




UNION EUROPEENNE
Accueil de dix nouveawux Pays

Le ler mai 2004, 1'Union européenne a accueilli 10 nowveaux Eiais membres : Chypre, Estonie, Hongrie, Letionie,
Lituanie, Malie, Pologne, Slovaguie, Slovénie et Eépublique Tchéque.

A cetle occasion, Noglle Lenoir, alors minisive déléguée aux Affaives européennes, a lancé en janvier 2004, et dans
toute la France, une grande opération de présentation de ces pays a travers leurs iraditions culinaires,

ALLOCUTION DELA MIMISTRE DELEGUEE AUX AFFAIRES EUROPEEHHNES,
MME NOELLE LENOIR 14 JANVIER 2004 (Extraits) France source : www. france diplomatie frof

2004 =era l'année de la réunification du continent. Ce gui naturellement nous impose un effot de pédagogie | nous devons faire mieux
connaitre & nos concitoyers les enjeusx de cette &tape déciive dans 'histoire de 'Burope. Parmi ces enjewx, il en est un, eszentiel ;
celui de la préservation et de la mize en valeur de notre diversité cuturelle. S 'Union existe, c'est gue nous partageons tous un
enzemble de valeurs communes. Mais c'est aussi parce gque cette Union exprime au mieux la richesse de notre diversité, gue 'entrée

des dix nouweal: pays membres va bientdt considérablement renforcer.

La gastronomie est certainement I'un des meilleurs exemples de cette diversité © elle la rend visible, palpable, olfactive, ouverte 8 tous
les zers. La gestronomie, en France, est un jovau de nofre patrimoine culturel. Mous sommes cependant oin d'étre les seuls pour oui la
cuizine reprézente un tel atout, un tel st de vivre. Partout elle & en tout &tat de cause un caractére idertitaire. Les pratigues culingires
nousz offrert en effet un moven sans pareil de découwir lautre. Marguelr priviléoié de l'attérité le gustatit a l'svantage de présenter
lautre immédiate ment aux zens, avant méme que le dizcours et les préjugés ne viennent ='en méler. Brillat-Savarin, dans za fameuse
Phyziolodie du golt, résumsait par dewy aphorismes cette pré-connaiezance de lautre & travers les plats  "la destinée des nations
dépend de la maniére dont elles e nowrizzent" ; et

surtout, "dis-moi ce gue tu manges, je te dirai ce [ ‘iﬁm-::_ 't“_'fr oy I'-ﬂn'ln—| "“""'Lﬁ'
e tu es". - a1 g | | W m.. bty - g |
EI |='-mhnm1m“m :-l-uw#iml:li '——I--—Il-hb“h_j :::::_m_u_

Les golts zont par ailleurs le réceptacle de nos 5 BE1 5. Dansmark B Emenie | * e v eu chlgatoes

sOLVENIrs | soLvenirs individuels de l'erfance et des —— i | o i . ; " 23 b
YOyages - la fameusze madelsing de Proust - thopuetion et 1000 | 0,415 || ¥eta pawr ln prerniies fel T A | Perviseon en 100 | 30.4% |

solvenirs collectifs de I'histoire qui 2y sédimente, e Francs | | w, Allgmagne |
celle des conguétes, des rejets, des patages et des I[l o — m g -
envies. Comme Lévi-Strauss nous le mantre dans . Pt = 1008 : 48.3%

zesz Mythologigues, la cuizine uze dans zon langage :
propre de logigues d'excluzion, mais aussi d'alliances
pozzibles, ertre les ingrédients, les peuples, les

ages, qui expriment parfois des combinaizons
impozsibles & imaginer dans le monde du lanogage &t

des sructures sociales.

& linverse, lorsgqu'elles touchent au commerce et &
['EBconomie, la gastronamie, la restauration et
lindustrie alimentaire peuvent &re & l'origine de
divizionz et derancceurs tenaces, qui mettert parfois
en péril lez plus solides édifices diplomatigues. Le
contentiews: suwr le commerce de la banane avec nos
amiz allemands et celui zur les exportations de
Foguefort aux Btatz-Uniz ensont lillustration... I est
viai gue la grande guetre gui oppase, dans
Gargartua, Picrochale, roi de Lerné, et son voizin
Grandgouszier, svait également &té déclenchée pour

une histoire complexe de commerce de fousces ces in Ba _

galettes potevines dont on ignorait jusgu's Rabelais . : e -
les vertuzs belligueuszes. Les guerelles de o N Eﬁ_ﬁ:ﬂ. = as.aa 0]
réglementation alimertaire s'apparentent parfoiz & [ _ _'? '-','E‘ e el
une guerre féroce. Celle qui, & Lilliput, svat opposé e, e e e | s S| P o 10 ]

les Little-Endians aux Big-Endianz, les petitzhoutistes
et lez grands-houtiztes - un conflit qui étatt parti lui aussi d'un schisme religiews: majeur gue Switt nous décrit par le menu, dans e
Wioyage de Gulliver, sur la manigre orthodoxe de casser ses ceufs avant de les manger - par zon exdrémité la plus grande ou par & plus

petite 7
CHYPRE |Lemeze constiue le plat moordoumable de 1'1le. [1se conpose dun
MALTE assormnet dhme trertame de mets traditormels fioads et chands maiad
. . ¥ la muisine oocidertale o saverms de 1'Drert © des salades, des oadités, mais anssi des
Lamm&.ﬁn{bm ale vert &1 polpe i Malke. Le calamars, de la viande (aagnean et monton wtis) et des poissons grillés an fen de bois.

festival Emika Fe cuvre désonmais ses portes am:

F?ms mhtﬁesilpm m?d::me?il}uﬂi}:;ze Les spécialités ot poar nom halowmnd (un fiomage de bebis bane ef ferme que U'on

arlla“ﬂm““-f F.]fm‘frit.g. o Et‘”‘h‘“: : g':.lmmﬁ”; aumm aehreh a1 déguste cm o grilk), la noussakea, les dolmades [ fuilles de vigne farcies), Fhonmous
P.let ’h‘ﬂ] ”E'Etl. Pdé to irid 1 [purée de pois chiche servie aver des zraines de sésame et de Ploile dolive) ou les
e el am 2. b IOHL I Ceadsts, : ponnies de terre douces, appelée holodkassi. .. Pourles desserts, citons les latages o les
célébres oranges maltaises. Détisseries 4 hase de miel et de noix ainsi que les fruits frais (pastéque, melm, aznmes,
fizue fiaiche) domt ®gorze ce jardm méditeranéen. Les repas s acommpasnert debidre

) locak on de vis de petts productens de amiére-pays qui mérttert d'8tre ruen: cornms.

(Sources : Metro, 200G, 2004) L’ouzo et lazivania, "sa1-de-vie beale, s ‘mvitert & Papéritif alors que le cafe mste de
nuse en toute clroonst ance.




SLOVENIE :

Capitale : Lpabljana

L undes phis petits pays dEurope. Lowé ertre la chate des Alpes et e Itoral
méditerranéer, 1 est an careftur etie 'Eumope de 'Chest, 'Earope catrak of les
Balkans.

T ods dos papiiies

La omsme shvéne se consonene 4 la malson conene dans de petites auberges de
village. Elle méme la variété des produits de ses termoirs, polssons d'ean douce (hute
surtonat], ghiers, volailles et cochormailles, chanpignons... oo empoats fats & ses
volsms, ltalie et les pays de Eirope catrake.

Enpnots nderpétés ilamode shwéne : lesboulettes dbase de porturve de tere
farcies o faits ¢ anokl s acconpagnet le potage, le célébrissome sbudel deverm
% maviek » peut Sre fore de ponmnes mals anssi de fomage o de cerises. fadres
spécialés, ks « straklii e, pites farcies (oo épinards, 4 lanolsette=. .. ) bomllies,
salées o1 micrées, et totes sortes de délicien: pams. Cormme dessert, ongoitera i la
traditicemelle ¢ potica s, un gétean ronlé, anx roo: le phis souvent, coabien i la

% gharmica », une pite fuilletée fnrzée de roix, de ponones, de granes de pavot, de
raising, de lat caill ef nappée de mréme. Et pour acconpagner ces mets variés, la
Slovéne, pavs viticole, offte wme grande variété de vinsblanes secs et de ronuges phas
COYsEs,

POLOGNE

Capitale : Varsove

Traversee par denx grands flerres, l Vistule et 'Oder, la Polbere ocoupe 1a
parte certrale du comtmenrt enwpéen et offie des paysages cortrastés - L ofte
baltique a1 nord, L grande plame a1 certie et les chaies momtagnenses du sad.

Epicée, aigre ou douce

La omisme polonatse a du goilt. Amsi, Pincortournable bigos mélange cho
frais et choucroute mats 4 1°stonffee avec wme srande wariété de wiandes o des
chanpiznons, pafinmés a1 genévre, i la cardamomme et au ponert. On v ajoute,
dans assiette, du madére et de la corfihare de pranes. On pet préférer les
spécialés txes viellle Pologne » que sort ks paapiettes anraifont (# mazy :&) ol
le filet de bisca, o ces wnlearn: de chona & la viande ot a1 guan de sarvasm
appelés... « petides colbmbes ». & Moél pas question d’oublier lacape 4 Paigzre-
dos accontpagrée detranches de pain d’épices. Sur latable des doucenrs se
cotolet les nmabiples versioms dubaba (ar: anandes, aa saffan, i lanmscade... ],
les crépes farcies et le makovwiec, un gitean an pavot. Les légers foworkss, des
belgnets rappelat nos merveilles, fort kur appardion le mardi gras, et le
mazurek Abase d'amandes et camelle se sert AP Aques.

HOMGRIE Membre de I’AIG

Captale : Budapest
La Homgrie est sthage dans lebassin des Carpates, anx confins des massifs des Alpes
et des Carpates. Le Darnibe traverse le Pays

Pavyika, golasch et compagme. ..

Pas de ouisine hongioise sans paprika. Cette épice, qu proviert 4 pirvernt rédut en
poudre, aété rapportée en Europe par Chrstophe Colomb . Do et corss, k paprika
assalsomme les prmeiparn: plats nationans: . Avdres spacialités, le poule anpaprika

& osithepaprikas » of le fole gras « lbawmag », servl glls, acconpagré d’olgnoms
frits. ..

Caté doncenrs, on pett se régaler de « palacsinta », petites crépes sucrées farces de
fiomage blane arcanatisé, ou de # rétes », un nuillefenille aux ponones, et de quarddé
d’aatres pitisseries an pavol, oo noo:, Ao potaves, Alacréme que 'on déguste
dans de merreillny salons de thé ... Pour acconpamer ces plats, onn’oubliets pas
de goiiter kb célébre voy, couler 4’ anbre, le 2 toka) » (prononcer tokail, le + w1 des
virs et v des w15 » selon Lows ZIV.

REPUBLIQUE TCHEQUE— SLOVAQUIE scure Culinaria, Ed. KEoensmarm)

Les Tehéques (Bohéme) et les Slovaqies “(Moravie] ort été rémis pendart phis de
quara.tﬂe ans son1s la dommination conmmniste dans tm Etat appelé Tehécoshbvaque. s
se sort séparés le 17 jarorier 1995 pour fonder dess Etats indépendarts @ la
Fépubliqie tohéque et la Bépublique slovaque. Les muisines de ces dens pays sort
serblables : trés copiewn:, les plats 4 base de pore et les pitisseries dommert
pareillammert. I1 est vrai que ks Tehéques de Bohéme préférent labiére, alors que les
Slovaques de Motk perchent poar le vin Ces deriers 5°w cormalssert ézalerent
en ficehages grace i lenrs troupean: de moutons . Pour digéer by nonnrbare narde ot
riche en gralsse, ks Tehéques oot moours i la hechemvka, 'ean-de-vie oo hethes de
Earkbomy Vary, tandis que les Slovaques botwert de 1a shvovdee, 1 ean-de-vie de

prures.

LITUANIE

Captale : Vilnnis

Zrage le bng de larve onertale de lamer Baltimue, I Liuane est b phos srand ot le
phis méridional des to1s Etats baltes.

Elle ahette le catie géographique du cortivertd emopéen.

Biére et Zeppelm »

Le brassage de labiére est pratiqué depuais des siécks, grice 4 une ean pute ot
limpide. La boisson accommpagre les copien: plats & la pavsanne, dbase de tomate, de
chon, de concorabre et de pontene determe. Le famein: Zeppeln (s cepelmal » en
Libiamen], ce grand milean de ponone de terre, farcl de vimnde (dort la fonme
rappelk le célébre dirigeable), consihite Iandes plats les phis ®pandus. La
traditicrmelle soupe de betterare ronuge [+ saltborscioiz) e mange froide en été
[acoompagnée de concornbie en morcean:] of chande en hiver “avec des pomanes de
terral. Cm v appréck égakbrment le filet d'lan on le « silké » Charweng fiame) am:
ponmnes de terre. En dessert, la gitean en fonne de sapm on lebeigmet o rmel sort
de grands classiques.

LETTONIE

Capitale : Fiza
Pays de foréts et de lacs, lal Lettone est staée mar le bord de la mer Baltique, ertre
I'Estonie annord et la Livane an mod. Elle est lovée ator da golfe de Figa, an

crotsernert d’anclentes wites comrmerciales.

Poissons finmés ot nas de boulean

A1 e ;b soupe & Uoseilke, ks pols gx1s anr lardons, e jarret of les odtes de pore,
les pettts pités an lard finmé, le sammon, la lanproe, latrate et antont ke haweng de
la Baltique sons tondes ses fommes, mm délickens fiomage o (biezpiens) et de
savionmenns pams. ne compote (kiselis] de bates acidulées, ks cameberges
[dzérrenes] tennmera oo raps anosé de bidw o de thé, Houbliez pas de golder an
15 de boulean (bérm nala), une décoction 4'écoroes fennatées ot aydez i wotrethé
den muilletées de Balam, me lquenr amére d hetbes, de racmes ot 4 épices, de
colenr noive, mvertée a1 XV siéck, o apr verhas forcémert thévapertiques |

florissartes de ces dews pays en désert mulmame — mals msistons sar

le mot presque, car, depinis lafm de la dommation conmoaiste, en
1923, et la privatisation qu s ensaredt, ézalemert dans le domaine
des produits alimertaives et de la gastionomie on vod renathre ks
anciermes splendenrs des ouismes nationales : ks lmedlik, les
boulettes, tond conone la powidla, la conpote de prmes, les carpes
de Trebon, le Bomage de brebis de Slovaquie of la bidre de Pilsen Et
naturellemernt le jambon de Prague, e prazskasunka, jadis célébre
dan 5 le monde ertier ot atrefois dispam des vibmes des épiceries
fines —dort lasavenr s apparerte i celle du janbon de Panne et da
jarmbon de Bayonre . Les patissaries telles que les vandtas de
crolssarts et de brioches reviennert mairdenat & honrenr dans leur
pays d'origine, aprés avolr 3l céder bur gloire 4 I dngtriche volsme
pendarnt des dizames 4’ amées. La poandla, cornpote de pruves, avat
ézalemert e une novelk patre en Autriche, bien qi’ells so
origmaite de Bokéme : ks 28 septernbie, jour de la Sand-Wenceslas
— le saimt patron de la Bohéme —larécolte des prunes prend fm, o
Ion fatt alors ome la conpote de prmes. Depiais 1995, Tehéques ot
Sl-:-vaques travaillert i achévemert de bur atonomie nationale,

sEsatHe.

Capitale : Tallm
% Pays plats » ouvert lavgemert sar la mer Baltique et le golfe de Fmlande, PEdone est k phas
septertrional des trols Etatsbaltes. Lieu de passage d imvportartes woutes commerciales, elle est anx
corfms des mondes germanique e slave.

ESTONIE

Soupes, petits pams ef pitisseries...

Les soupes terment ure place pnportarte dans le onsine estomarme :bomlhes dbase de céréales, ou
de lagumes (o kxtilles, petits pols, chowy, etromilles) et avec de la viande, o da poulet finré. On
pertt les comsonmner fioides ouchandes. Les ¢ kiha s | pettts anchols préparés awes 40 épices sont trés
apprécies de méme que le ¢ kamo 3, mélange de céreales et de petts pols aven de la créme aime=.
L’Esomie a une grande tradition en mahére de pam : phisienrs sortes sort réalisées 4 Uaide de
differertes fames (sigle, sarasm). [1pedt &ve pafine ilacorandre, an omun, 4 la cardamome,

Les patisseres, que Ion déguste dans das salons dethés, w somt variées. A base de pite 4" amande cn
de chooolat, elles sort Iane des phas famenses spéeialtés da pays. Le gitean traditiame] de Hoél
sotte de paind’épice, se savonure avec duhoogwein, un vm chand amommatisé de fruts ot d’épices.

mals cortnniert & erteterir de bonres wlations de volsmage — b:.en
sovert ardessis de la méme marmite.




Madathe la Commissaite Viviane BEDIN G
Conewnission Bumpéerme

Sociate de Flnfonmnation et Madias

Fue de la ba 200

E — 1049 Braelles

le @ décarmbre 2004

Madame la Conprissaire,

L’ Académe htemationak de la Gashononue ot 1Accaderia Italiana della Cacina a en le platsir de vwions recevoar &
Milan en hun 205 dans kb cadre de la Cakbration du Cinquartename de la Création de A cademue Italienne de 1a
Culsine.

A Toccasion de vwotre nouvells nommation de Comrmssame 4 la Soc1été de Tnfomnmation et Médias, nous tenons & wons

en falicter trés chaleureuserment of espérons woir s &tabliy ure collaboration fuchiense aves woire Conmrissarat. v
Pour votve infommation 1" Acadamie Intemationale de kb Gashonomue par I ntennédiane de Fhcadémie syrienme travaille «
activermert poar ko Projet Medina s de IEarconed. :
Mous allbns, A17AIG, nous v mpliquer encore d’avatage en imtéressart 4 atres pays eropéens du Bassin
medtewanéen ot nous espérons que, sous vobre egide, nous passions amiver & un dévelbppement adequat.

Encore ure fois, recevez Madame nos phis sincéres felirtations en wous souhatat it plem maccés dans votre noavells
fonction

Je vons prie de crone, Madame la Conmussane, 4 Passarance de mia hante consideratam.

Grseppe Dell™Dss0
Présidert

CALENDRIER DE L'AIG
2005

s "Diner Syrien" le 30 janvier 2005 a I'Hotel Le Bristol, Paris

e Conseil d’/Administration de I'Académie Internationale de la Gastronomie
le lundi 31 jarvier 2005 4 'HOtel Le Bristol, Paris, a 9 h 30

Assemblée Genérale de ['Academie Intermationale de la Gastronomie
le lundi 31 jarvier 2005 4 'Hotel Le Bristol, Paris, a 10 h 30

s Premiére Rencontre Internationale de la Truffe :
Castellon de |la Plana (Espagne), les 17 au 20 Fevrier 2005

» Reéunion & Somento (Italie) les 29 avril au 4 mai 2005

Le 20, Réunion autour d'un théme ; "Les Pates",

Les jours suivants | circuit gastronomigue et touristique - Capri, Amalfi, Pormpéi et
Caserta,

qnnnnnnnnnnoonnnoinnnonnnninnninnnmmnnnmmnnnmmnmmmmnmmmnn
-



MNous avons le plaisir de porter a votre connaissance gque Mr. Jean-
Louis Souman, Directeur de I’'Hotel

Le Bristol a Paris, Memhre Adheérent de I’ Académie Internationale
de la (astronomie, a éte élevé au rang de Chevalier dans 1'Ordre
National du Merite.

MNous lni adressons nos plus sincéres félicitations.

..............................................................................................................................................................................................................................................................................................................
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Académie internationale de ia gastronomie

Son Burequ

Président Sivzeppe DELLOSS0 Malie)
Président d ' Honneur Rafael ANSOM [Lzpagne)
Yice -Présidents Maria PODESTA (Argentine)
Vice-Prasident Jacqgues PUISALS [France)
VYice -Président Dlreiar MALS [Suizns)

Secretaire Genéral Zeorges HUSH (Sviie]
Secrétaire Perpatuesl Sivseppe TOME R =N
Trésorier Manwel GARAIZABAL [Lzxpagne)
Delegue Genéral Hernri BROUSSAUD

Ses Membres

| - ACADEMIES FONDATRICES

Espagne : Acodemio Expafiola de Gastronomio

France : Acadamie des Gosfronomes

Grande Bretagne : The Brtish Acadaemy of G astronomes*
halie : Accodemio tatana dela Cucino

Suisse 1 AcadaSmie Suise des Gournets

Fhe Gitish Acordey of Gasironome: 1 st plis actualement mermbre de FANG)

Il - ACADEMIES NATIONALES

Allemagne : Academie Alsrmande de la G astronamie
Argentine ; Academia Argenting de Gastronomiar
Autiiche  Academie Avfrichienne de o Gastronomies
Belgique : Clvk Roval des Gastronom e de Belgique
Brésil ; Academia Brosileina de Gasfronomia

Colombie | Acodemia Colombiana de Gastronomia
Danemark | Det Danzke Goastronomiske Akademil
Egyphe : Académie £ gviptienne de la G astronomis
Gréace | Helinik Akademio Goastronormios - Les Amiz de Dionveos
Hongrie : Magvar Gasrtronormial Akadermio

liban : Acodasmie bbanaize de o Gastronomie

Maroc @ Academie Marocaine de o Gastronomie
Mexique | Academia Mexcooana de Gastronoemic
Perow | Academia Pervana de Gastronoemia

Porugal : Academia Portuguesa de Gastronomic
Svede : Gostronomiska Akadsmisn

Syrie P Academie hwienne de o Gastronamie

Turquie | Acadaémie Torgue de o Sastronomie

lll- ACADEVIES REGIONALES
Espagne : - Academia de Gastronomia del Pais Vazco
- Academia Galegao da Gastronoemio

Hats-Unis d’Amernique | Amenican Acadsemy of Sastronomy - Momheost
France : Lo Guilde des Terroirs

Grande Bretogne : Les Amie Goovrmnets

Hhalie : [5FAT - ishiuto folfono per b Sadaagoandic & b Promodione o'el proctoii Afmeotad fipici olel Temhorio

*
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