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Chers amis,

Dians le contexte de l'initiative du Commissaire européen M. Marcos Kyprianou de lutter
cantre 'ohésité, notre Academie a voulu une fois encare saisir 'opportunite de contribuer au
travers d'une amelioration de la gqualité de ['alimentation, a I'amélioration de la qualité de wie
de toutes personnes,

En association avec les Relais&Chateaux-Helais Gourmands, qui rassemblent les meilleurs
restaurants du monde entier, nous avons donné vie au prajet de recueillir dans un livre des menus sains et de
haute qualite gastronomique qui ne devront pas depasser les 800 calories. Ces menus, elaborés dans cette opti-
gue par les cuisiniers de Relais Gourmands, devront utiliser des produits facilement repérables sur les marches et
Etre de préparation simple de sorte que tout le monde puisse en benéficier,

Ce livre devait profiter tant a la cuisine professionnelle qu'a celle privee, démantrant qu'on peut tres bien manger
tout en respectant les principes d'une alimentation saine et 4 la partée de tout le maonde.

Le Prézident d'Honneur Rafael Anson Oliant et moi-méme avans donc eu le grand plaisir le 31 juillet dernier de
signer cet accord avec les Relais Gourmands en présence du Commissaire Marcos Kyprianou qui nous recevait 3
Bruxelles. L'AlG s'est engage a apporter gratuitement sa contribution a la sélection des recettes et au contenu
editorial du livre, grace a nos connaissances gastronomigues et culturelles.

Cet evenement revét une grande importance et temoigne de 'ieuvre gue notre Académie continue & poursdivre
dans les différents aspects de |la gastronomie au niveau international.

Ce but a été poursuivi avec passion tout au long de sa vie par un de nos grands amis qui vient de nous laisser,
Léon Tchéraz, Président d'Hanneur de 'Académie Suisse des Gourmets, une des cing academies fondatrices de
I'Academie Internationale, Membre du Consell d'Administration et ancien Trésorier de notre association. |l fut un
convive aimable, sounant, et tres compétent en matiere de gastronomie et cenologie. MNotre Academie regrette
profondément sa disparition. Mous adressons & Madame Aline Tchéraz ainsi gqu'a toute sa famille nos plus since-
res condoléances et 'assurons de nos pensées les plus attristées.

Giuseppe Dell'Dsso
Frésident
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LEON TCHERAZ §

Ly Pierre Aciclounoff et Iy Léon Tchéraz

S&F Juan Carlos Ier et Ivl. Léon Tchéraz I

Léon Tchéraz n’est plus. Tous ceux qui connaissatent le Président d"Honneur de 1" Académie Swsse des Gourtnets ont
eté profondément affectés en apprenant sa disparition cet été, d”autant plus que sa solide constitution faisait oublier son
grand dge et ses problémes de santé.

Son déjeuner d’adien en quelque sorte a eu bew le 18 mat derier 4 Pans au Brstol 11 I avait organizé depus Genéve,
car son médecin ne "avait pas autorisé 4 se déplacer, les faboues d™un wovage nagquant de le mettre en danger.

Drang le cadre du Club des Cent, dont 1l était Membre d’ Honneur, 1l avatt congu et organisé avec le Chef du Bristol, Enic
Frechon, un repas somptueus. Grice 4 la ruse en place d'une hgne téléphonigque, 1l avat pu entendre les félicitations du
Président du Club, Jean Solanet et les applaudissements des nombreus conwmives présents. Sajoie fut grande.

Il a pu ensuite en quillet, hien qu’hospitalisé, f8ter ses quatre wingt dix ans en famille.

Léon Tchéraz était un gastronome authentique connaissant aussi bien les mets les plus raffinés que les meilleurs wins.
Sa gdité, sajoie de vivre et sa honhormie atnst que son talent de grand gastronome étaient appréciés de tous ceus qui
I"approchaient.

Drans sa we professionnelle, o’ était un conseiller financier d’une grande compétence et plein de sagesse.
Ausst son amd, le Fondateur de " Académie Suiszse, 1 avatt pris avec lu dans le premer Comité de " Association en qua-
lité de Trésorier. Il fut un précieux collaborateur pour Pierre Sciclounoff qu’il aida 4 lancer la nouvelle Académie.

Apres la dispantion prématurée de ce dernier en 1997, 1] fut désigné tout naturellement comme Président de I Académie
Suisse des Gourmets et le remplaca également 4 I Académie Internationale dont 1l devient le Trésoner jusgqu’en 2000,
Grice 4 sa force de caractére, 4 saperséwérance et 4 sa gentillesse, 1l sut poursutvre I'ceuvre du Fondateur et assurer son
développement pendant des années,

C’est donc hien Léon Tchéraz qui a donné pendant des années I'impulsion 4 I Acadérie Suisse des Gounmets pour en
faire ce qu’elle est devenue awyourd hut, avec un excellent Président, Pierre Miraband, Président de la Fédération des
Eanoques Suisses, et un comité soigheusement sélection-

né. L7 Acadére Suisse assume ses responsabilités au
seitn de I Acadére Internationale dont elle est 'une des
plus wivantes acadéries nationales.

Mous sormmes certains que tout le monde conserveraun |
souvenit ému de Léon Tchéraz qui a été en quelque
sotte le co-fondateur de 1" Acadérmie Swuisse et qu pour
tous demeurera un grand gastronotme et un ami fidéle.

Ilichel Génin

Hetiti Broussmad,
Pierre Sciclounoff
Léon Tchetaz




29 janvier 2006
Diner de I’'Acadéemie Portugaise de la Gastronomie

Le Présidert de 1’4 cadémie Porugaise :

préparé par M. José Banto dos Santos Torze Gongalves Pereirn

Amuse-Bouche et Apéntif
Champagne et Kyt Porto (champagne rosé et Porto
Vintage)

Tothate farcie an« alheita » de chasse
- Sur it d'épinards et coulis de tomate

« Bacalhau » et ses joues aux féves et mie de pain
de mais comme on le fait 4 « Monte d'Owro =

Perdrix sauvage & PAncantara
DV aprés la recette portugaise citée par A, Escoffier

: - S A E. I ibassadenr du Portugal 4 Paris,
Accompagné de son gitean de petit pois

Ilorsieur Jodo Fosa La

Fromage portugais 4 lafacon duberger

« Papos de anjo » et le « Pudding de ovos mo-

Les Chefs, Muno Diniz, José Avilez
les w

et Miguel Oliveira

iZafé etles « Pasteis de Belém =

Wins : Champagne, Champagne rosé
Iladngal 2004 (Viognier) José Bento dos Santos
Redoma Reserva 2004 (hlanc) Dowro, HNiepoort

Cinita do Monte d°Oiro 22001, José Bento dos Santos
Chanta do VWale MMeao 2000 Douro, F. Olazabal

FPorto Wintage 2003, Niepoott
Madeira, Terrantez 1975, Blandy
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Cronica de um jantar
portugués em Paris

0 jan barvin Academin Intermacional
e Gastromomia (AJG), ofereciclo peln
Academiba Portugues de Gastrono-
min { APGH{ver FURLICO de 2 de Foversino),

Houve peripécias
que rodearam o
jantar da Academia
Internacional de
(astronomia, no
dia 30 de Janeiro,
em Paris, que
METecem ser
contadas. David
Lopes Ramos
explica-lhe

- porque.,

que decorrey, no dis 30 de Janedro, no Hetel
Briztol. um ¢ineo estrelas condiderads por
alguns coing "o mals requintado dos grandis
hobids paristenses®, fod amdxiio, gue pide ser
e b pela loaga duracio dos aplassos dos
0 convidadios, representantes dos 25 pakaes
slicios efectives dan ATG, maks uns quanios
“membros aderenies",

Aplausos que receberam o8 chefes de
coginha gue confecebanarmm o jantar - Mune
Drimke, Josd Avilez ¢ Migued Olivekra -, bem
camme a explicaihodes diferenies pratos, ficha
por quem cancebet o alinhamentn da refel.
0, WJosdt Bento dos Santos, vice-presilente
da APG, conhocido gastrdnoemo o prodator de
viinkos da sua Guintado Monte 7O, Aqul e
ald tuen b s ouviram uns “hravos™, sakdes
ile boens de senborns o senbores, que fizem
parie das elltes econdmbcas, profissionais
& soclals dos respectives paises, @ gue nio
costumam ser muite dedos neste tipo de
miAnifestngies.

O s envinsinsms pareoeu penulne (pelo
menos & mim, o tnbeo jomalista presente], &
tem v expliencho; & qualkindn o 8 origine-
Lt che tuaddor oo cuine i Serviide, vimlsos imeduil-
dos, Hado muiio poningois. A saber; tomare
rechendo com athelrn de caga sobew lokilo de

eapiradies: bacalben e carns dn bacalhag coms
Pt i o ke b ey e miallen Ao e B e

Suinte do Monte d'Oirce pordiz selvagem &
meeela dhe Aledniars, segundo a recedia pocia-
wuesa chitada por A Escollber, niads o s pastil
decrense doervilhas. Queijos Azeitio, Sermae
& Jorge, servidos copn uma torrads de phio de
i & dooe de mosto de wvas, Paposdeanjo
& i i et ovos-modes; formm s sobremesas
dooes, Pasitis de Bolém com oo O vinhos
Toraen o4 brancos Madrigal 2004 (Guinin do
Bt dNOErad ¢ Podoina Fesesen 204 (Do,
Mieponrty os lintos Guintn do Monte d'Oim
2000 o Ghatmtm do Valbe o 2000w, Fran-
et Cflmsahall, O Porto ol o Wintage 2006 da
Niepoart; e o Madeir, o riro Terranses 1975,
aln hindiefra Wine, Todos os prodiutos formem ofe-
rechlios, exncepio feila 50 bacalloa, micelente,
e fiod dispensade pelo restaurants Fuss, de
Figuaint dos Vinhos. As pendizes Sormm G-

mias Poriugsess de Gnstronoenba o ques, e
apunbhinde, presidiv no janiar do Bristol.

&b a perdiz susciton divisdho de oplnibes:
matite coxida, para uns pouco fafandde,
e et de qusdquer moeda, uns e cutnos,
pediraen maks modho, que estovn divino, b
i, A A, pareoE-me a penils perfei:
por nda et de aviirio: por me lor aparecide
rosada, de uma confeccio competente, no
prate: pelo aveludsda do modlse, em que
era notdria a influbneia do Porto sinioes e,
tnmbsien, pelo pastel de purd de srvithas, wm
“deanrincanga™ do Betrio dos Santos, que i
huseenh & movrtie i rowhia s Raldéen

Avrilez explicow-hes quo 8 agitngfio dos cles
¢ doveria so chelro de caneln, dos pastids do
Babirn. Podin sos soldsdos para abrir o gaon,
s idess_ de irnficio, mostramm e netioen b,
Talvez rocoasseny ostar pernnbe wm bombista
sanicida, M Joss Ay ez parece-se mals com
una italiarmo do que com wm drabe, Ao fim de
urmrin horm, sesho todo js gargalhadas,

Ghweon b0 Rssistiu e neda disto fol o embad-
wadlor de Portugal em Pards, Jods Foaa LA,
Edir Floou s com o6 bons momendos: o faniar
ot felichngdes dos presertes, por ber acciie
o convite o pelo éxhio do scontecimenio,
Chseams Earababmn oo 5 dos portugeeses o
pessporsivel pelos dlo Hioted Rristal,
o chefio do cozinba Hervd, Muno Diniz, chefo
e poeinha da Quints do Moabe Ok, para
sublinhar o aprego dos portugueses peka
sum codabormpio, hrvow o sada de jantar, o
momente dos aplesos, O chofe de cozinha
Herwh nanca tinka vivide um tal mementa,
apesar die B munklo ser sepando nas ooginhas
o Brisiol. A sala val sempee o mesme: Erle
Frechon, chede das cozinhss dos resiauran-
ik iy hodie], epiee b clisns esirelas do S
Wermelfeo Michwellne hil qusem defenda que ji
deverin tor trés,

odks sepainbe, ne decursn da assembleda
eralda ALG, que bem sede no Hotel Le Bristol,
Jusd: Bendo diess Samios fol eleibo vicoepresiden:
e da s ifudlog 5 Maria de Lowrdes Modesto
Fol recoplecilo mérito pela obea pablicada
e prold da cozinha tradiclonal portisguess;
e fleon provado que José AvEles tem futuro
coeno chelede cozinha; que Manoel Moselra
& L eomtreliter cotnpebente; & gue Leltio &
ek, Boalhedros da Coroa de Portugal, sho
dos mallhates na “ario dn mesa®, Gaer dizer,
Fol tusdo perTedio, coms Boe bons Rlmes. Atks
eincnta tnha umn pormenor assinalivek doss-
nhos originals doarquitecto e escubior Char
terade Almedda. Assim. and &l gosio! &

u I .T.. & ﬁ....-l b :
Porfugiecss do Gastromomida -




20 Janvier 2006
Assemblée Générale de I'AIG

Tetme dane les Jalons de 'Hatel Le Bristol

Le Zalon de I'Hatel Le Bristol
on 3 est tenue "Assembles (3é-
nérale de I' ATG dont vous
pouvez lire le compte rendu

dans le site web de 1" Académie
a la page: Actualités de 1" AT,

TABLE
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Menu creé parle Chef Eric Frechon Ilerlan de ligne

Baba traffé au vin jaune,
Ailerons farcis, bouilon de poule infusé aux branches de sapin fumé

Lierlan de ligne en croiite de pain,
Tétragone mi-cuite, e de curry et peguillos

Pigeon farci au foie gras
Et chou et en feuwnlleté, jus de 1St

EBtie de Meanx affiné aux truffes noires

Palet glacé au paradiz duCognac,
Anatas et pruneasx effleurés d’épices

Pakt glacé o ‘?:_;_5 Pigeon farei
iZafé, friandises et chocolats

Fins . Saint Feray 2002
Zateau Rolan de By 1995

De zauche & droite

M. Théodore Margellos fit le commentaire de cet excellent
déjeuner qui enthousiasma les membres de VAIG,

& sa gauche le Chef du Bristol, le talentueux Eric Frechon,




WEEK END GASTRONOMIQUE en ESPAGNE

Bamcelone

1 #12 Avril 2006

Dans le cadre des échanges entre 1"AIG etles Académies Socélaires o aprés le déplacam ent qu’ont effectuds & Stockholm
MM, Anson et Husnd pour remettre le Grand Prix 2004 de la Science de 1" Alimertation 4 1" Association « Les Amis de " Académies
Suédoises», Mr et Mme Gunnar Forssell ont répondu ce week-end, 1% et 2 avril 2006, & Uinvitstion que Mr Anson leur avait faite
lors de notre séjour enSuéde pour un week-end gastronomique an Espagne .
Mme Ymelda Moreno éiat de la partie avec sa charmante fille ainsi que la fille de Mr. Rafael Anszon

Ce furert des« Agapes » Gastronomigues,

Le soir du sam edi 1% avril un diner chez « El Bulli », préparé par le trés célébre Ferran Adria (3 étoiles) avec une dégustation
de 32 plats : commencée vers 20 heures nous " avons terminée vers 1h 30 du metin !

Ce fut une farandaole de golit, de chimie, d'alchimie, de prestidigitation danslaprésentation de s bouchées.

M Adkia estunvral ginde de la gastronomie, car il ne faut pas ge leurrer, ¢’ est de la gastronomie dont onparle,

D" mlleurs 1l suffit de consulter sa phénoménale carte pour s rendre compts du travml accom pli pour élsborer pendant des m os
une telle carte et dutemps que cela a demandé pour la préparation d'untel Diner. (cf. Mem ci- aprés)

Son asgocié, e tré s sym pathe que Mr Julio Soler, veill ait en vred chef ' orchestre au bon déroulement de la cérémore © sarvice im-
peccable.

Vrsimert ce ful une soirée mémorable comme trés peu de chefs peuvernt se vanter de pouvoir enfare.

L& prix est irés abordable autour de 1507175 € par pérsonne, vinnon compris,

Caipirinha-nitro con concentrado de estragdn
Papel de melocobdn « tramontana »
Aceitun as verdes sfércas-|
Muelle de aceite de oliva virgen
Marshmallow de pifiones
Oreo de acekuna negra con créma doble
Dizco de mango v acsbinas negra
Lazos de remolacha con pdvwo de vinagre
Palomita con Reypenaer a lanuez moscada
Caramelo de aceite de calabaza
Bocadillo ibérico 2003
Ninfa thai
Meldn con jamdn
Brioche al vapor de mozzarella al perfurne de rosas
Erizos con lichis
Aire helado de parmesanon con muesli
Ensalada™folie”
Esparragos verdes napados ded mantequilla
Migas de almendra, tomate raff v salco
Risotto de calsb adn .
Guisantes al jamdn con ravioli cremoso & la ments fresca v aire de sucalpto §
Ostras con panceta ibérica ahumada, sopa montada con suU Qrasa
Yentrisca de caballa en escabeche de pollo con cebolla v caviar de vinagre
Yentrisca de cabnto al estilo mamogui con aire de leche
2m de spaghetti de parmesano
liguid de melocot dn
spiral 2006
Morphngs...

=B e




Lelendemain a Mid ce fut un autre chapitre, différent en pré paration m as non m oins extraor dnaire de goiit, de
finesss, ds délicatesse ; le mern: état plus convertiommesl m as nous a délectd par ses saveurs,

Madame Carme Ruscalleda, « Restaurent Sard Paux & Sant Pol de Mar, est égalem ent une trés trés grande chef
(3 étoiles) cue nous saluons avec bemucoup de respect, car elle a s mettre en valeur les gofits de toutes ses préps
relions avec brio. Le service sousl el vigilant de M Anforio Balam état impeccable et d'une pafats coordine-

tiorn

Voia un aperqu de notre dégustation :

ESPARDEN &S L
crema de patata con aceite, calabacin, pesto de perejil : e, B .
SEP1A A TIRAS H (EM
pelota ala andigua bazo, tinta, vegetales, charivia vclups
COLASDE CIGALA
tirabeces, xiulets, tomate raf iemo vy crocante

Le prix qui tourne auss autour de 1507175 euros pour un
menu normal, vin compris par persorme n'est pasa ™

propremet parlé excessif. RESTAURANT SANT PAU

Le dernier chapitre fut chez Mr Santi Santamarin au « CanFabes» (3 étoileg).

Salles successives, bien éclarédes, modernes, un ballet de service impeccable.

L4 ausam la délicatesse des mets nous aravis: beaucoup de soanpour la
préparation des plats et une présentation onne peut plus harm orseuse.
Hous svons spprécié tout particuliérement « les asperges blanches aux
morlles et aux truffes » : ¢'est un plat exceptionnel.

Bien entenchi les vins édlaient sages et se matisent pafalement avec tous

ces plas.
La facture douce est FUR con bacalac y aceifionas
égalem ert autour de 1507175 euros, vinnoncompris. El huevo duro « Nigoise »

Espdrragos blancos con fryfas, mur gulas y escamar lanes
Sam Pedro con gambas, arrozy salsa de bullabesa
Raspado denieve defresas

Hous avons passé gice & Mr Ansonun week- end gastronomique en
Espagne que nous ne sommes pas pr éts d'oublier et pour longtemps.
Bravo I'Espagne et surtout un grand merci 4 Mr Anson

Georges Hus
Secrétaire Génédral de 1’AlG




a Louis Villeneuve

13 mai 2006, Crissier, Suisse

Menu :

Couteanx de FAtkntigue aromtises
ait citron de Menton

(Grosses asperses vertes de Pertiiis i Foscietre

Le Présiden
Cuhisme de morilles Oliviet I as

Emuldsion d ‘agarics de printanps

Filet de harbue de Rascoff étive au
Jus de carottes acklls
Chutney pidgiint

Bauchées de pétoncles de Granville
en oirsinade

Hamard de Pestigtire de kt Clvde aux féves diu Midi
Bouillon corsé a la sarriette

Catelettes de cabei cioe petits pois
« t2igphone »

Sélection de fromuiges fruis et affinés

Blanc-rmanger de frouises au jus de garrigueties

Grand Prix Exceptionnel « Accueil et Services

it Giuseppe Dell’Osso,
e, Lowis Villenewve et Flulippe Eochat

VING I Friandises

Champagne, sélection P. Eochat | enn magnum
Aauviznon blane 2003, M. Bonnet
Chardonnay 2004, Sélection P Fochat
Castello Luigm 2002 | double Magrm
Liarsanne blanche « Gran Moble » 2001

MI.-Th Chappaz

la gqualité humaine de Philippe Eochat et de chacun de ses collaborateurs.

'
Le Président Giuseppe Dell'Ozso et le Président d"Honnewr Rafael Anson ont remis le Grand Prix « Accueil et Service » '
pout année 2005 4 Lows Villenewve, pour ses trente une années de service au restaurant de « 'Hdtel de Ville » 4 Crissier, :
DNiviet Maus a rappelé son parcours professiormnel et a souligné avec quelle compétence Louis Villenewwve euvre chague jous :
pour le platzir des hites de toute classe sociale qui fréquentent le célébre restaurant ef aver quel soiy, i 7 a quelgques annédes
ef1les notart 4 la main et maintenant avec Paide de ordinateur, i a su conserver chagque mena, les vins gui ont é4é servis, :
les habitudes, les manies, les allergies et les problémes propres 4 chacgue client, réussissant 4 Etre parfait 4 chague moment. i
Le Président Dell’Ossao, enremettant la prestigieuse reconnaissance, a répété les extraordmaires talents professionnels de :
Charles Villenewwve, en ajoutant des anecdotes pleines d'hamont, de nostalgie, de sympathie et d°éloge pour la compétence et
'
|
I
I
|

Exfraif Civilfa della Tavela, « Gran Fremio a Losavma », D Alessandro Capord



PROGRAMME VOYAGE EN SICILE

du 2 juin au 8 juin 2006

Palermo — Agrigenio — Cefali —Piazrza Armerina — Taormina

Eina — Catania — Ragusa — Siracusa

ler jour - vendredi 2 juin - PALERMO

Arrivée des patticipants a Palermo Aéroport Falcone-Borsellino assis-
tanice dans 'aéropott. Transfert au Grand Hotel Federioo [1 ##*s®*

14,30 Fenoortre avec le guide et départ ponar la vistte des principaz: |
moronrerts [(Cappella Paladtma — & IMingrieur du Palazzo ded
Mormamil constult par Bol Rupgero IT oomsidévée le prinet
pal exenple d art arabo- normad en Sl la Cathédrake — [
merveillens mélanee de stvles architectkwiiques dontla cons- |
Ruckons a pris d sectes; le Toomo de Momeak —avee Fex-
Faoxdfingire wosaique en feulle dor pur et B Chir du

Monastére des Bénadictine)
20,30 Eetour & Uhitel pour le diner
2éme jour —samedi 3 juin - PALERMO

02,00 Transfert en bus ausiégze du Séminaire
« L'auhergine dans les cuisines de la Meéditerranée ™

09.230-13,00 Sémdnaite
- Pour ks accommpagnatenrs, possibilité de vister le certre de laville, du Thédtre Massono et “shoppmg™ dans la Via Fugzero Settimo e Via Libertd

13,30 Grand Buffet de « VAubergine dans les cuisines de la Méditerranée =

16,30-12 30 P les acocenpagnatenys: visite de I ville (Palazn Stery Pafazn Mito et Praza Mara/

17.00-12. 30 Riounton du Conseil d’Administration de 1’ A cadémie Internationale de la Gastronomie
21,00 Diner de Gala a 1"Antica Tonnara Florio

OLIMPIADA DELLA MELANZANA

L’aubergine mérite une Olympiade : défi entre dix nations : I’ Italie gagnante.

Les chinods la oulpraiert déjh il v a4 mille ans. Les arabes qui I'omportérert de 1'Tnde dans la Méditerranée, 1" appelaiert : bagian © « la ponone de lafolie s
quand on crovatt encore qu’elle fiit veréneuse ot qu'elk provoquat des troubles psychiqaes . De limelo-bazian, done melangian Pour ks Sicibens clest la
# rilinclana, la reme da potager . Tellemert moyale quon hn dadit une Olrmpiade.

Elle a&té crgamisés par A cadénie galienne de la ousive a1« Geroardo Pade-hotel » de Aquino.

Onze nations se sort affiortées & coups de plats 3 base I anbergines (melanzane en tabien) 4 lzérie, France, Gréce, Lyvbie, Maroo, Sy, Espagne, Timisie o
Italie, e Tarquie et 1= Liban L°Italie a zagné Tale avecunclassique : « lacaponata » oasmée par les chefs Vincenzo Sclacchitano ot Vo di Loenm. La
Syrie est denriéme avec ure ¢ Fattouche dabergmes » et laTurpuie esttroisiéme aves la recette « Inan Barldi ».

Pourle conooars 1 a falhs ralle anbergmes mabtneées 3 Vitorna et foumies par Coldivett:. Hemeusemert que le Sicile produt le trerte pour cert des trois mul-
hions de quirtan: 4°adbergmes ubtrées enltabe. Cosmées par les chefs, sermies dans de grands plats, un trionphe de goiits ot de pafinns.

L’Académie est me mstihtion oulhmelle—explique le présidet Goseppe Dell’Osso—et ' anbergme fat patie de la mulbme des Pays de la Méddewanée.
Pour cette manifestation, onre porrat que chotsir la Sicile, camefonr de diverses traditions zasthornorniques. Dens exenples de ce qu’on pentt faire avec ar
berzine : prenezdes morcear: de polsson-sole fattes-kes rissoler dans une fishre d%a1l of 4"loule ayder de latonate faiche un pen de mernthe pins faer
aver letodt Iadbergme que vionrs avez fat fime ampatavart, erdiéve aprés Uavonr vidée vos avez préparé « latéte de manre .

Il v a assiune variate de ¢ caponata s olgnon 4l aize-dous aves miel vmaize etune pmcée de cacan.

Slvows avezcholsie la capomatas @ ¢ pas de vmrouge ou blane, précise Leonards Apuect présidet de I'Instihd zional de la vigre of da vm, carils se
disputercet avec le vmaigre | 1 vant nuens boie de Uean ef se réserverd la fin du repas mibon v ponar le dessert .

Donumage qu’on ne paisse pas oreer facilemet les bomres adbergives 4’ adan. Aa moms, selon Gastano Basile expert des traddions sicilisrmes @ ¢ ks meil-
leures abergmes sort celles qu oot kb  oalrond » |, de taill movenne, avec me pean  fonme of amére qui se marie i mervelle aves le vmaize de la

% caponata s et dort la pulpe reste fonme aprés la fithare. [lest difficile de les tronprer, mais cela en vant la peme.

Larechemhe de la Coldmetti a 41 &t menée 4 bon tenme, en ertendart les parokes de Mara ChiavaTomasing « Cela esttrésbon, e aals mariense de voir 51 je
réussiral i le préparer i la maison s,

Aven le foarchette en main le ¢ nomnonbbhd 1 des participarts témoigne sar la savenr des plats,

Chi satt ce qu’en pensert s firéres Carmeltoni quion diffiasé Uadbergme enltalie. ...

Tuecsn Messta (Chwiba della Tawbn® 5]




Le Président de

RLAVAREIN I’ cadérmie des

L mctaticim felle cacds ded Medbemine Etatﬁ-UI'L'iE, Math-
. East :

Dy Zevi bvigdor

La Délégation de Palerme de 1’ Accademia Italiana della
# Cucina a organisé du 1% au 4 juin 2006 un Congrés In-
ternational :

2 « L aubergine dans les Cuigines de la Meéditerranée ».

Un jury international composé de Présidents ou représen-
 tants de 12 Académies nationales de 1’ AIG ont choisi la
 meilleure recette :

 Premier prix i I°Italie pour une
« Caponata di Melanzane al cacao »
i du Chef de I’'Hotel Genoardo ;

le second prix a la Syrie pour une
« Fattouche d’aubergines »
: préparée par Mesdames Salma Attar et Luna Haddad ;

enfin le troigiéme prix pour la Turquie avec
: « Iman Bayildi »,
 recette de Ulku Somer du Rotary Club d’Istanbul.

Fattouche d aubergines, Hyrie

Mesdames Salma Attar
et Luna Haddad an tra-
wail,




G

Vous trouverez le detail des menus

g s de cette rencontre gastronomigue
i ] - . u
ﬂﬂﬂgﬁ?ﬁﬁ"—' et1Gicde surle site web de 1PAIG &

la page Marifestations Internatio-
nales, Palerme du 2 au 8 Juin 2006

4

3eme jour —dimanche 4 juin - AGRIGENTO

05 00 Dépat enbus vers Agvigentn. Visite de la ofltbre Valle dei Tampli, décla
rée par I'TTHESCO patrimome mondial de Ploomanté, (Tempbs o .a'Em:l.r.;
de o Comeordia, d Hereuly, de Fupiter et &g (hstor et Polluy)

13,30 Déjeuner au « Baglio della Luna », foresferie baramale ov
ALY sigcle

16,00 Diépart en bus d"Agrigento vers Palermo

20,00 Diner de Gala au Palazzo “Conte Federico™

4eme jour —lundi 5 juin - CEFALU’ /PIAZZA ARMERINA / TAORMINA

0% 00 Diépant enbus vers Cefahn®. Wistte du Ducwmo nommarmn (3 Fimsmeur mosaijue ef momoments excaves dans b mefer
11,30 Diépart enn bus vers Plazza Armerina et déjeuner au restaurant “Al Foghet™

15,00 Visite de la Villa Fomana da Casake (edque au mamide par som allure et déclarée par FUNESTCO patdnoine mondial de  Tneremiss)
17,30 Diépart enn bus vers Taormina it an Grand Hotel Timeo®*** ¥ (0w similaire))

21,00 Ditier 4 'hitel

Seme jour - mardi 6 juin — ETNA/TAORMINA

[:'9,3[:' Exomsion sir 'Etna pisqu’an canp de base Saperza i
1850 métwes. Wisite des cratéres &tents des mcoeds
Slwestriet des conlées de lare de 1999 et de 20035

13,00 Diéjeuner 4 I'Hotel Paradiso dell’Etna®#**

15,30 Visite ou centre historique de Taormina SRS e
(Teairo amffca de #fe geco-romain, au -
Falazmo Corvaja de siyle gofligue, au Corso

Umberfo I)
2030 Ditier an restauratt “La Giara”™
Geme jour — mercredi 7 juin - CATANIA F RAGUSA !
SIRACUSA
0% 00 Diépant en bus vers Catave st visite de Piazza Do —

I'um des chefs  wuvre du baragque sieiliem - [Dhaomo,
Palazen Conpmale Via Enea of marché du poisson de la*Piscana™)

11,30 Diépartt en bus vers Ragusa [cemire ot barague « iifea »)
13,30 Diéjeuner an Ristorante del Duomo [comsre’éed o cemire oe o consize « shfes n)
15,30 Visite du centre historigque et du Duomo de 5.G10rg10 et des melles caractérish

ques (riches de palais ef magasins d arfisandg)

15,00 Diépart en buas vers Syracuse | it au Grand Hotel des Etrangerg ekt
20,30 Diner 4 1'hdtel —Possibilité de se promener dans le cettre istorigque d'Orhi-
Zia

Teme jour —jeudi § juin — SIRACUSA

09,00 Visite du Thédtre Grecogue et zone archéologique et Départ pour 1aéroport de
Catane ou Palerme




La presse

LA SICILIA

Dom i04-0&6- 2006
Fagre
Foga |

Le «Olimpiadi» della melanzana

Palermo. Originale kermesse gastronomica dedicata a uno degli alimenti simbolo della Sicilia
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«Le Olimpiadi

delle melanzane»

DOPO e <Olimipiadi della
pasta- Fannoe scorse a Sur-
rento, IAccademia ltalia-
na dellas Cucina ha orga

nizzaln per oggl a Paler-
mo e «Olimpiadi delle
melanzanes, in omaggs
# uno degli alimenti tipici
naon solo della Sicilia, ma
di tutto ¥l Mediterranen.

AR e L EE e g e, e
WEnIE A b di meelancara et
';l'li-ll:.l:ll. Dranenen Relimsr di

In citta sabato le Olimpladi
della melanzana

Pheli rrireg vugsery L Sapo ke Olirmgaedi
della Pants dellvnma g a Sanents,
Vg gcderrag My h g derlls Cugima grgary-
13 3 Falerma, sabato peosiame, be Oliemps-
adi delle marlarcare Pes Moo ravions
wiperi di gantronoeniu da et il mondo
i riumisamsn | apodedgo wiolilang per
e s aare L mi’.ﬂll-l'll T RoiEil e & b
i o rreclansars cucinabe seonido b b
dirien fupas b et paeu £ 3 s aceans
tul Medderranes. In g AT and e
ur Conwegno mternamenale dal bioko
=ba Marbama ama reelie D ivse del Medter
Banddn, clganir gt JaW depademily
Bean i cdeBly Cunma fax] Aganegglamr ined-
Faneidi psea ron wolo ilalene, e ae-
the di Postogallo, Spagna, Francia, Cre-
wid, Tumnchu, Maroccs, Dbandg, Siria, Tuni-
wis, Lirrafe ioberea o Geneands Park
ekl ey s Agume.

la Repubblica .......

“ L'INIZIATIVA

== MELANZANA
UNSAPORE
INCOMUNE

I"ortaggio con una
gara tra checi Paesi

LA LEGGENDA
L'n imam svenne
per il piacere
dando il nome
a una ncetta turca



Helliniki Akademia Gastronomias
Remise des Prix de I’'AIG

Le 15 Nallet 2004

La reunion du 15 juillet a eu lieu au Grand Resort a Lagonissi qui
se trouve dans une petite péninsule privee a 40 Km d' Athénes.
La plupart des membres et des amis de ' Academie Hellénique §
sont arrives la veille et ilz ant joul des belles plages et ont eu
I'accasion de se baigner et de passer la nuit dans les chambres ou
sutes que |' Acade-
mie Hellenigue avait
FESErve pour eux.
Le diner pour la re-
L e o mise des prix a eu lieu au restaurant «vegherras, endroit magnifique
 au bord de la mer. Le menu, qui a été wraiment extraordinaire, a été
"5:*;;* prépare par le chef Yannis Baxevanis qui a recu le prix « Chef de ['a-
1_‘._;', venir = de |' Al
' le dois vous signaler gu’ un autre prix |, celui de ' « Ouvrage de la gas-
tronamie », a été attribué a Vassilis Fratzolas pour son livre « Yefsis
 tis thalassas » .
B | e president de |' AlG Giluseppe dell’ Osso a remis le prix et I' Acade-

mie Hellénigque le remercie particulierement pour sa présence malgré

e

le fait qu'il état malade.

Etaient également présents Jacques Mallard | président de la Guilde des Terroirs | et son épouse Christiane et Ales-
sandro Caponi de |' Académie ltalienne qui ont exprimé leur enthousiasme pour le manage des vins grecs et du menu
préparé par Yannis Baxevanis,

Cette réunion a éte retransmise par une grande chaine de la télévision grecque le STAR CHAMNMEL et par la presse

gastronomigue.

Yannis Theodarou
Fresident de I'Académie Hellénique

Menu :
Préparé par Yannis Baxevannis

Amuse houche

Fetite tatte au fenowml mann et mérou sauté Die gauche i droite

Soupe de poissons et mousse aux blettes blanches
Langues d'oursins . Dell’'Ozsz0

Vaszsilis Fratzolas

Filet de cabilland cuit sur un lit de pourpier, ailloli au Yanmis Theodoron

gaftran

Eebab de cog et nis d’agnean, purée épicée de porvron
rouge

Gateau tigde aujogout, coulis de prunes rouges, gelée
au thé de la montagne et sorbet au melon

Llignardises aumastic de I'lle de Clios

VINS:

La larme dupin (retsina, E Kehris

aauvignon Blane, Fumé, 2005
Domaine Avantis, & hMoudihas

Eemise du Prix 4 YVantis
Baxevattis

Cava 2000, Domaine Ietkouris

ITuscat de Fio Patras 2003,
Vi doux natuarel

SEINOE, hgueur de mastic




Conone déji amoncé, nous avons le plaisw de vonrs infoemer que le 31 haillet 2008 aen lien,
sonas Uégide de M. le Conmrissame Mawos Eypriano, en charge de laZarté de la protection
E_— -------------------------------- :E des consonmnatenrs, la signatore de 'accord de collaboration erdre M. Janme Tapies Them
! ! (Présidert de Felais & Chitears-Felas ounmands), MM . Goaseppe Dell'Dsso (Présidet de
I’ Acadérmie htematinale de Gastrononme] et Fafael Anson Ohart (Présidert d"Hormeur de

ACCORD : I dvcadémie Itemaionale de Gastronome),
321 Juillet 2006
! Vous pouves conmlter cet acoord sur le site de 1"Académie Itemationale de Gastrononme
Al wranar intergastonorm.com sous la mbrnque "Ses Manfesations Infematonales — hallet 2006".
et Hous espémms beanooup de cet accord et demandons i tontes les Acadéies Hationales, Fé-
i ionaks ot Membres adhérerts de I'Académie tenatonale de Gastonomie, leur 1t
RELAIS&CHATEAUX | Fotass B A atemn S A = SRS
I i Avecmes mercements et horme remtrée
[ Terererepepepepepepepepepepepepepepepepepepeepep—— o (reorges Husm
Secretaire Géneral de 1A 05
ACADEMIE TNTERMATIONALE DE LA (GASTROMOMIE CHLATEAL ™

ACCORD DE COLABORATION ENTRE L'ACADEMIE INTERMNATIONALE DE
GASTROMNOMIE ET LE RELAISECHATEAUX-RELAIS GOURMANDS POUR
FAVORISER LA PROMOTION DXUINE ALTIMEMNTATION SATMNE.

Compbte tenu de "'extraordinaire influence gque Nalimentation occupe dans a sanbs,
I'économie, le tourisme, le loisir et les relations humaines et sociales, I"Académie de
Gastronomie - de lagquelle font partde les Académies de 26 pavs- et Relais &
Chateaux — Eelais Gourmands —qui rassemblent les meilleurs restaurants du monde
des 5 contbdnents- zalue chalenrsusement Ninddabve du Commissaire WM. Marcos
Eyprianou de lutter contre I'obésité au niveau européen et dans ce contexte signent
le présent Accord awvec I'objectif de contribuer a 1"amélioration de la qualité de vie
de toutes les personnes A travers alimmentation.

En effel, compte enu du fait gque les maladies provoguéss par une mauvaise
alimentation constituent une des plus grandes inguistudes du monde développe
(obésibd, maladies cardiovasculaires, diabétes,...), comme par ailleurs e
reconnaissent tant 'Organisation Mondiale de la Sante que la Commission
européenne, il semble logique de concentrer un premier effort dans la lutte contre
ces maladies.

Drans cette optigque PAcadémie Internationale de Gastronomie s'engage a apporter,
gratuitement. sa contribution au bien-8tre géndral et plus concrétement, a ¢laborer un A .
document qui présentera des recetbtes des cuisiniers de Belais Gourmands, basdés sur i .
des menus sains et de haute gualitd gastronomique,

Ces menus, dont la valeur calorigue nexcédera pas les B0 calories, utiliseront des
ingrédients que I'on trouve facilement dans les marchés. Leur prix sera raisonnable et
abordable, et son élaboration simnple de sorte gue tous puissent en profiter.

L7idée est que tant la cuisine publigue (restaurants, caterings, cantines collectives,
écoles, ...} que la cuisine privée, puisse disposer d'un livre de recettes gui permette
manger merveilleusement bien tant d'un point de vue gastronomique comme de - ?'
sanhs, e M

Le document expliquera aussi les technigques de cuisson plus saines & bravers les
conseils pratgques des Relails Gourmands.



Mr. Jaume Tapies Ihern
Commis=saire Mr. Marcos Kyprianou
President Mr. Giuseppe Dell’ Osso
Mr. Georges Husny

Co document prendra la forme d"un lvre et sera publig simultandment sur intermet

L' Acadaemie Internationale de Gastronomie, avec la collaboration de 1"Acadaenmic
curopfsenne de Gastronomis a Bruxelles an wode de constituton, s chargera dwu
contenu Editorial et de la prfscontatdon des diffdrents chapibres grace A& 2 =sa
CONMaissance gasironomidqgue—culbucedle,

L financement Eventuel provenant des instances publigues ou prniveées pour le projget
sera dédide intdgprement a 'dlaboration de oetle publication, sous sa formme Soribe.
dlectronigus, avdicwvisualle ou sa divualgadon of communidcaticon,

MNMous avons constbods an Comitd de Coordinatdon formédées par LAcadd$SEmie
Internationale de Gastronomie, HRHelais & Chateausx —Relais Gourmands 2t les
Fondations de nutmitdon de différents pays auxguels pourront s'incorporer.
posbiErieurement. les sponsors du projget.

La publicaton dewviendra un authentiques guide de reéférence de la meillours
nourriture @n ermes de gualit® ot santd, ainsi guoe de culture couropeSererme.

Los signataires de et Accord accoepitent la responsabilitd de garantir 'exactibude
scicntfique des dSvaluatons calorigues ot nuatritves airesl gue la gualita
Eastroivermaidgue des recetbes ot mmernuas.

Les signataires de cet accord se rdjouissent de 1"'encouragement powur cetbe indtlabbEve
de la part la Commission suropfenne on la personne do Commissaine M. Marcos
Eypriandu, en charge e la Santd de la protection des consommateurs gui les a recu
aujourd huld & Bruxelles, .

-

i e——

Ciusepps Dell” Osso Jaume Tapics Hern
Président Prasident
Acadamie Internationale de Pl i e T e wa
Castronomis
k- A SR & 2

P S ¥

A

P )
e /f//" M
Raf neGn Oliart

Président o Homwneuar
Avcadémiie Internationale de Gastronomic
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Suite aux Accords du 31 juillet 2006 signés
a Bruxelles, Monsieur Fafael Ansot a ren-
contré lors d'un déjeuner qui s'est term &
TFenéve le 13 septembire les persormes o
fisurent sur la photo ci-contre © en comimen-
pant pat la gauche de Rafael Anson : Maria
Weira, Directrice du Département de Santé
Publigue et Environnement pour I'Orgarisa-
tiots Mondiale de la Santé; Vanessa Can-
deias, et & sa gauche, José Bento dos Santos,
Maditie Mouratd, Mercedes Onis, Officiére
Liédicale du Département de Mutribion pour
la Banté et le Développement pour I'Orzani-
gation M ondiale de la Banté; et Cathenine
Le-Galés Camus




American Academy of Gastronomy
North East ‘ NEFS I

SUNDAY-JUNE 252006

Le Président
aevi Avigdor
avec le Chef
Dawid Burke

THE AMERICAN ACADEMY OF GASTRONOMY-NORTH EAST
WELCOMES CELEBRITY CHEF DAVID BURKE

o Our Academy held a din-
~ ner at the newest restau-
rant of celebrity chef David Burke.

His new restaurant is located in Mew Jersey and is called
David Burke Fromagerie, this represents his fifth restaurant,
with one in Chicago, anotherin Las Veqgas and two in MNew

York. : — —
. Deuxhlembres de I'Académie américaine en-
30 members of our Academy attended and enjoyed 8 |iourent David Burke

Six course menu created for us by Chef David Burke.

The Mens:

M USHROAM FLAN WITH FOIF GRASAND RAISING
SERVED QN EMPTY F5G SHELS

Saint Riesfing z00q, Ffalz, Germany

LOBSTER AND NUTMES CAFPUCING
LORBSTER STICH

DuckRorn Sawvighion Blane .
200z, MNapa,Califo i

FASTEAMT £ALMON WITH POTATO HNTSH AND MUSTARD QI
Evans&Tate CRardonay zooz, Margret River, Austrafia

SEA SALLOFPY WITH SWEET FEA FANWVTOLI TOM A TO M INT BUUTIER
Acacia Pinet My zoog,0arneros, Napa,California.

SHORTRIES OF BEFEF WITH CAVATELL] BA STA, TRUFFCE MOUSSE
Casa Lapostolle, 200z cabernet Sauvignon, Cocllagua Valley, ChAilkE

DESSERT TASTING
Coffe, Tea.



Académie Mexicaine de la Gastrotiomie I

Rencanitre avec P Academie Mexicaine de la Gastronamie, Juin 2008

& cours de son voyage en Ameérigque Latine, le Président de A cadémie Internationale de la Gastronomie, Giuseppe
Dell’Osso, a ew une rencontre pleine dmntérits aver A cadémie mexicane de la Gastronomie (membre de A cadé-
mie Internationale). Dell’Osso a été fBté au cours dune collation d’honneur ot a é4é donnée au Club des Industriels
de la Cité de Mexico.
NEWS I Le Président de 'Académie mternationale, o étatt accompagné de Franco Cectarells, Vice-Délégué de VA T.C dela
Cité de Mexico, a eu Uoccasion de présenter I'action des associations, spécialement dans le domaine culturel, en [ta-
lie et dans le monde, en se référant particuliérement 41 exposition itinérante « Cinguant’ared di cucina italiana »,
iaugurée dans la métropole mexicaitie. « Faire connaitre dans le monde notre Civilité de 1la Table », a ajouté le prési-
dent Dell'Oszo, contribue 4 la création 47 un courant de sympathie et de promotion de haute qualité de lawie .

ae sont congratulés avec CGiuseppe Dell’Osso le Président du Club des Industriels, JTosé Carral ainsi que le Président

de I'Académie Mexicaine de Gastronomie, Aszcension Tyerina, oqui était accompagné de 'ancienne président de IA-
cadémie, Susana Arnaud Bailleres.

Civilia della Tavoln, Accademia faliawm della Cucing

% Académie Byrienne de la Gastronomue

_omme vous le saviez deja la date de la remise
du Crand Prix de la Culture Gastronomigue
2005 a di étre reportée

Fowonag Wiy

Les secrets :.].."'LI-'.‘p
Messiewrs,

Comme vous ke savez, notre Académie Syrienne de la Gastronomie
préparait de grandes festivités pour la remise du Grand Prix de la
Culture Gastronomique décermné a la ville d*Alep.

Mais wi les circonstances douloureuses e fragiques que tfraverse e
Moyven-Orient et plus particuliérement le Liban voisin, et de crainte
que des difficultés ne bouleversent nos plans en derniere minute, nous
somimes dans le regret de wous faire part de la décision de notre
Conseil d’ Administration de reporter ces celébrations prévaes pouwr les
22 et 23 septembre prochain, provisoirement au mois de mai 2007.

La date précise serafixée d'ici la fin de 'année et vous sera
COMIMUNIQUEE 2N S0n temps.

Hous regrettons ce confreternps mais le bien-étre des membres de toutes i
les Académies pas=e en premier lieu, et nous ne souhakons pas anos
hites un s&jour en Syrie sous ke signe de Fappréhension ou de la peur.

Veuilez croire, Messieurs, 3 toute notre collaboration. L Académie syrienne a collaboré 4 cet ouvrage

c Husni Les secrefs d' Alep
Pféc:igﬁl ' Il;l;::l - Latradition culinaire alépine compte it

contestablement parmi les plus sophusti-
gquées dumonde arabe, 4 I'égal de celle de

T A A A A A A A A A A A A A A A A L A A A A A A A L A A A A A A A L A A A A A A A R A A A A FES au MEIDE' I:Et DUWHEE, ]'E PfEmiEf qm

5 ) ; i ™ . . . .
t Laremise du Grand Prix de la Culture Gastronomique hai soit entierement consacts, est fondé

x i . ] . ) * drune part sur les sources écrites dispor-

¥ 2005 décerne ala ville d A_Iep aura lieu : bles en langue arabe of, d’autre part, sur une
E les 11 - 12 et 13 mai 2007 E efiiEte auprés des meilleurs cuisinders et

% a Alep g cuiginiéres de la wille.

b o+
:uffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffrrrrr; Bdifions Actes Sud, L'orienf gourmand
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Le riz
Smbolk de bonhewr et de féconditd

de Carline ARNATD & Georges BRU
Préface parle Professeur Chrishan Cabrol
Posface par ML HE Qhang
Editione DIE (71, avernie de Chelyy — 75017 Pans)

Présertation par Jean-Paul BRANLARD
Dans ks Salons du restanart BASSANTI APars

Je wals vonrs extretent wm mstart sur le iz

Je ' abniseral pas top de wotre tervps. Bt s1vons m’ atorises la comparatson,
ma pEsertation seraconmne larobe dune fenone | nuffisanonert bngue
ponar oouvar kb oanget ef assemconmte poar que Uon att envie de la suivee.

Len=(dhwa savwa selonLmé) appartent an groupe des granunees bartues.
Chamunle sat, ils"aat R I E bien que phonétiquemmert le « £ ne se prononce
pas of e se ]1&_131':1315 On profonce, parexenple, s e grasr et ron s dun
70 gras» 1] et ce, blen qi’en omsing, le 1= s tilise dgalemert conture agert de
Liaisom |

Le riz, eneffet, est mme richesse pour le musimier, mals anssi et avart tont, pour Hu-
manté.

I
Le riz : une richesse pour VHumaniité

Hos alomerts tracert de grandes ligres de démamation ertre les differerdes corilisa
tions. D' une maniére générale powr distmguaer les pays, vome les cortiverts, nous
ponrrons die que le nul et lemarioe soot & A fique, le mais an Mexique, lepama.
I'Eumope médiévale ef modeme ef le oz, alonert essertiel spoiuel aves ure dimen
siondivime, 4 U'Ase. .. ol encore ayourd oo, phas de 2 malliards de persormes trent
&0 AN %% de lear appoit érergétique du nizet de ses dérprés, Tondefols, conmme k
note mstemert le Proodessevr Chrosian Cabhrol dans 52 Poéface : ¢ b2 comsomenation
du ¥z déborde en véalité le whémn gfographizue cormventiormel » En offét, 51k lorme
de Carine Arnand «t de Georges Bru met en évidence que la culoure da riza bien
corrtence en bsle du md, elle a zagré mpidermert towtes les parties du monde o e
chimat s"est révals propice ilacwissance de cette plarte, qu d7abord savvage, 57est
e domestiqude » of modifiee presque i Fivdine, an pont de recenser amponrd Ton
quelque sept milke varétés de nz

21 nous quittons la magie du vovage pour celle de la somsoronation, le ne —savenr ot
sarvenr de PHimarmté - wste lalimmernt de base powr phas de la motié de lap:-pulai:nn
mondiale. [1penmet aax honmtes de zarder lenr digngté. La céleste nounthare apaise,
sans powrvol éradiquer, la sous-alonerd st dans les pays en développemert. finassi,
la F.AD afat de 2004 ' Annde Suterationale du iz, aver ce magnifique slogan « le
¥z, o estlavie ». Cependart, le rizne se réduit pas d1me céréale de nuvee. Dans la
Postlace de U'ouvrage, BL HE Chang, Drectenr (rénéral dme mportate ertreprise
hée an iz souligne que, 514 dans les terps anclens, le nizétatd mriquerert destmeé 4
se ottty oo qu’lhistre ce viell adage chmols @« leman-
ger etle Botre comstituent la chose la plus drporiante du
memde w, anoard o, 13 ol i v aélévaton da norean de
vie, on recherche sacouleur, son parfiom, son goit, sa tex-
tare... De 13 ure grande variété de « collections » de iz mar
les marchés. Deld un ait de le préparer sans cesse renoore-
I&. Deld erfin, un novean rappoit, distétique, mirtion

nelle, ertie le mangenr et le gram mange.

En Franee, nonts tronproms la premiére trace rizicok m
ZIV=s1écle enProvence [Fixt Cadine Amaud ot Geoxges
Bru, p. £7). Les denx aenrs, que nous honomons anournd-
loa, nous apprenmert, qu’en 1553, b bonrol Henn IV terte
de promorro, ;ar les conseils de Sully, larisoabare. Ce
qui fait nattwe cette plrase dsible, zokte : ¢ le iz tertart
Hemy, Hemrwtita ce niztertarnt ». Sans gand succés, CTm
fingt wéme par terdive les créations de ne=déres ap abords
des villes & canse, arovat-oi, quelles développert des

# VapeUrs perricienses, des fiévres » | Saatons de siécke,
mals nionde oubhare. Hotre dwott, qui erdérine lesreglesde ]:HE

pratiques korales, encadre phis que jamals le iz, v congels
d'importation [1foe les modaltés 4 mfonmation da
consormmatens, défmit ks caractéristiques qualitatives des
HZ... aveo m mgotiane digne dun livee de oaisine.

RLEOD 0N

W, e e Ol - TIOE TRERR.
Rl O e BN

II-
Le iz une nichesse pour le cuimnier

Ce lvre sur le riz qui nountt b monde, ce Inre
sur le gram de riz gram de vie, ce lovre qui ne fatt
amine Dvpasse sur ks engenny écolbgiques et
ECoromiqes, est a1551 un e de cudsine sur ke
riz. Votre lome de oaisine.

Le niz estun mgrediert qui se décling en d'mncam-
brables recettes, salées et muces, chandes ou
fioides, solides o liqpuides... Lafonme du gram
détermme I1sage qu'on b réserve en cuisine,
rond o1 noyen, 1 est pafat pour le risotto, les
recettes exotiques of lapaella laquelle edbien
fatte kasque chaque grainde niz garde son mdive:
dualité. Long, on k sert natare, en accompagrement de mamys on de grilla-
des, par exenple.

Des erdrées anx desserts, 'ouvrage de Cardine Arnaud et de Georges Bru
noas pvite dun tour da monde en conpagie de grands chefs qui nous font
pattager bur vision du nz. D7 abord, I'Inde profonde, avec Harich BHAG-
WANI qu nous acmaeills ce madi o Bessent o on est aussitdt etvreloppe
parla hrmiér de labelle et douce Mlirabai s wene 4 amar qu, ammoarense de
Erislma, mstera pour étemité sensuellemert drmpée d™m sarl coulenr safran
[ Baszandi]. Fuis voirl I'Habe, avec Paslo PETRINI =t son st anrart &po-
nyme ; I'Espagne avec Alhento HERRATE qui officie an Fogson Saint-
Julien —1me arroceria, Oest-i-dite un restamrart spéeialisé dans kriz et la
paells ; ks Andiller avec I'momrtonmable CHARLY « Iz exfole ... Et bien
d’atres encomw, taddt proches (le Maroo, la Gréce... ], tatdt phis lond ams
(la Chire, la Thailande le Vietnam...). La restanstion paisierme n'est pas
enreste dans ce lore | elle a anssi ses ambassadenrs qui préserdert kaurs
mariéws de travailler le riz | Gérard SALLE de Lz derée, Jean-Lowds
NOBMICOS de chez Lasrerre, Jean-Fierre CASSAGNE de Iz Closerie des
Lilazs... poarn'en citer que quelques-uns.

Dans ce lore, me nmabiade de meoettes, taddt sonples ou phas soplustiquées,
tadit n:laanues ol criginales et EIE-aiI'."Eﬁ mals égalemert beanooup d'idées
et un ensemble de consells concemart le -iu:-n-: et les drverses mithodes de
mussonet de p:teparat:i:-n de tonates les sottes de riw : les riz d grains ronds
dits papymiion, anssi large que mg - k phis pett et ez, e quina real
le rizmdes Incas, oultpeé an coear des Andes, préserte des grams munismales,
ce qu en fatt un dquiqai | les piz fermes, el collants, voire g.!'uﬂnt.'
lesquels calment las Eﬂgurances di p]m&ut ks »i7 couleur or A Ttalie, Alaws
mrnaculé du Japon et du Vietnam, noiren Espag;t‘e brnms ou mages aJl-
lenars ; les piz parficomes, tel kb thailandais dt « »3z jasnd » ou < 235 sentenr
n:-ubienle célébrssime et (oe nom signifie < parfinmé »), « ppmce des
iz s, cultoeé et réoolé i kb many, me fo1s I'an, dans la #zion du Pargab (mord
de I'Inde’l, a1 pied de FHimalava ; les sz du Fiswont © arborio, asrmaroli,
Wamek nano, baldo ... toteune ganmme que doivert cormattre ks amatenrs
de risottos les rizd grainslongs conure cebil de Camargae qui bénéfirie
dune IGP. Mais le phas long, o’est le iz szeenage, 1m S oz en réalté, 1m
dur i ouire provenat de la grammée Jigmnir aguahios, laquells
- dit-on- Rta la mrzame, da ofifi, adwe les tabus du Canada,
Dakotas et Ohjoeas, poar la possession des marals prodaisart
cette avoine.

Louviage de Cardine Armansd =t de Georges Bru se fenme nur
un clm 471l & Panwowur, aves poémes et recettes, conmne celle
du Fiz & Nirprératice o 5 associe Uoenf, ce qui n'est pas oo
| cert, cebicl srmbolisat la genése myrstériense de lavie, Pour
|| rehansser, 7 ajnte un gram dhamonr ; régake-as avec

% Uenaf a1 1iw Gide %, ¢ Doennf’ an iz flamme », & moms que
vonis ne preféries « Ueeaf an iz pilad »... Assezrl j ate de
faire 1eenf’

On Taara conpns, ce grand Iiere aur le rizhalaie tontdes ks
questions . Il est, 51 7'0se dire, conmne son ayet < uno o come

plet:.

S e iy & Rol o Mondle 8 W oo o Porker ne it pas cuive le vz s, dit un proverbe chinods.

Diss1 je me tats. Bidea. Je vons souhate borme mipaills.
Bemne dégustation. .

Jean-Paul BRANLARD
Difaftre de cordiTerces — Thdrersité de Park Sud
Corweiller pédagogique et corderencier & 17 Rstitat dos Hhates Fludes du Folt

de lo Gasyroporte et des Arts de lo Tadie — THEGGAT - wmmr ihegzat com
Ldminictraterr de 1a Caailde des Terroirs



Castellon de la Plana

PROGRAMME
; 2—8-30 SEDtEIﬂ.h Ire I-I:":Iﬁ

Jeudi 28 Septemhre 2006

Rencontre autour du Riz

Arrivée dans la journée des participants a 'Hdtel
o Las Termas » a Berdcasim
Hotel Termas harinas El Palasiet
Partida Cantallops 54
12560 Bendcasim - Castellon
TIf:34 264 300 250

20050 - Buffet - Cocktail de Bienve nue

Vendredi 29 sepiembre 2006

Oh —Départ de tous les participants en autobus pour le Palais des Congres de Cas-
tellon

10h — Inauguration de la Réunion et Tahle
Ronde ayant pour théme « Le Fiz »

12h30 — Retour a1'Hdtel Termas Marinas
14h00 - Déjeuner —Dégustation :

Dix plats de nz servis en petites portions
Fruits et sothets

£ 20170 - Diner-Dégustation
g Dix plats de 1z servis en petites portions
Fruits et sothets

. Avec la collaboration des Cutsiniers de la Commuridad Walenciana (Entigque Dacosta
(El Poblef), Raul Aleixandre (Ca Sento) et Diego Becerra (Golf Club de Castellomn) et des
autres pays patticipants,

samedi 30 sepiembre 2006
Réunion du Jury al’'Hdtel Termas Matinas
13050 - Déjeuner de cliture : Canapés, Langoustines, Daurade, Mouton, Froats et tarte au chocolat

Pays Participanis et Rece ties

Allemagne : “Lemon fnut nsotto with angle-codish and orange sace”™
Baronnie Brigitte de Schenk mu Schweinsberg

Argentine : « Cocido de arroz v lengua de termera”

Belgigue : :« Risotto crémeuyx de grenouilles »

It Hetwri Eckhardt

Danemark : « Riz 4 'amande »

Espagne : « Crema de Arroz con Leche™

D). Rafael Anson

Castellon : « Arroz a Banda”

Festaurant Levante : « Faella Valenciana »

France « La Cuilde des Tertoirs ©« Riz & Uimpératrice »

Lltme land At Said

Grande Bretagne « Les Amis Gourmets » o Tortelling of Mango with creamed rice »
Llsme Nelly Pateras

Grece : Myt Aristodimos Sofianos © « Courgettes farcies », sauce avgolemono
Italie : Giuseppe Dell’Osso

Diott. Costanting Tromelling ; “Risotto alla Milanese™

Liban : LIy Walid Mouzannar : “Sayadieh”

Pérou

Portugal : It Jose Bento dos Santos | “Arroz de Cabidela™

suede : Ly Gunnar Forssell, “Fudding chaud de Lone™

myrie ; “Cuzi”

It Georges Husr et Melle May Kayali

suisse : D A lessandro Capord

Turguie : « Fiz Pilaf aux aubergines en terrine »  « Fiz pilaf auxtomates »
USA  “Heafood Jambalaya™ , Dr. Sevi Avigdor




Résultats

Sa préparation. .

La Paella Valeticiana

Jere Rencontre Internationale sur fe Riz

Premiere Dégustation

Premier Prix
« Paella Valenciana » (Espagne)
et
« Sayadieq de Poisson » (Liban)

- _.__.."__ s LR A

Fafael Anson, Carlos Fabra et Yelda Moreno, Marquesa de Poza

Yin : Primitivo Quiles Tinto Monastrell
Crianza, de Monovar

' La« styadieh =
- & la ruisine

g. R L i
:: Monsieur Walid Mouzannar

g joallier henreny et gastronomee ravy, gul représentait le Libar,

5 avait ermporté dans ses bagages les pignons, Uhuile de sésare et

o le curain, ol sont les ingrédients dune recette réussie.

b base de 1z, ¢ plus foncéd que d habifude, car, avone-1-1l, fe

b bridle longuement Uolgnon pour obfenir cefle feinfe », de pols-

£ e, & dany superbes mérows de 20 kg chacun », et d une sance
concoctée aver amour, b plat fut serriparnote cusiner en
 habit de cuktot aux 70 personnes présertes, et garn, & la surprise

- genérale, de petits drapean: lbanais. » :

Félicitations
e & Fatvaits da L 'Ovient Le Jouy Au S actolre 2008 des Membres du Jury

"k.'i.'i.'i.'i.'i.'i.'i.'i.'i'i.'i.'i.'i.'i.'i.'i.'i.'i.'i.'i.'i'i.'i.'i.'i.'i.'i.'i.'i.'i.'i.'i.'i.'i.'i.'i.'i.'i'i.'i.'i.'i.'i.'i'i.'i.'i.'i.'i.'i.'i.'i.'i'i'i'i'i'i'i'i'i'.i.’.i.'}:



Deuxieme Dégustation

Premier Prix
« Risotto a {a Milanesa » (Ttafie)
et
« Arroz de Cabidela » (Povtugal)

Attoz de -ljahidela

Fisotto ala MMilatiesa

LE JOEY

Troisieme Prix
« OQuzi » (Syrie)
et
« Arroz a Banda » (Castellon, Fspagtie)

Vs

Vin : Primitive Quiles Tivdo Monastrell Crian
zad, e Mo Hovar

. * Proclamation des Eésultats
< I




Henn Eckhardt,

A drunistrateur du Cluh

Foyal des Gastronomes
de Belzigque, commerte

et présente les nombreu-
ses recettes. .

Pour les desserts

Preomier Prix

« Crema de arroz con leche » (Espagne)
et

« Riz d (Impératrice » (Guilde des Tervoirs, France)

Yin: Fondillon, de Safvador Poveda

Crema de Atroz conn leche

Félicitations 4 toute I'équipe des Cuismes..



l
Les cravates et les boutorruéres de VAIG sont dispondbles 4 nos bareawe, 34 nae Chaptal 4 Levallods. 31 vous le désirez, elles
peuvent vous Etre envoyées par nos soins par la poste et vous seront facturées par la Société des Editions de VAIG,

La crawvate est blen foncé avec enmmpression des G d'un bleu azur. Pure sote, fabriquée en [talie, ce qui garantit la qualité,
mottPrix: 453 50 €TTC

Les « Pins » houtorrdéres sont au prix de 850 €TTC chague.

INSIGNES DE NOTORIETE DE L’ AIG
L’ensemble, Cravate plus Pin's est aupnx de S0ETTC,

Le Cordon et la Médaille dans un coffret : 400 euros ou 500 %

o}

o)

Py

REUNION DU EBUREAU et du CONSEIL D’ADMINISTRATION

Le Lundi 4 Décembre 2006 au siége de I’ Académie Internationale
34 rue Chaptal
92300 Levallois Perret

CALFNDRIER POUR 2007 :
- 28 janvier 2007 : Diner grec
- 20 janvier 2007 : Assemblée Générale ordinaire et extraordinaire
- 8 Février 2007 : « II Encuentro Internacional de 1a Trofa =, 4 Castellon, Espagne
-11-12 et 13 mai 2007 : voyage 3 Alep pour laremise du Grand Prix de la Culture
Gastronomdgue 4 la Ville d°Alep.

- Voyages en Gréce (date 4 déterminer)




