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Septembre l'n,i,os
K de saison

Sagesse paysanne

Ça y est: la fin de la bonne saison approche.

Cependant, il faudrait encore du
beau temps pour mettre à l'abri toutes les
richesses que l'automne nous promet. En
effet: «Septembre chaud/fait le vin beau»
(Romandie). De leur côté, les Gascons,
habitués à un climat méridional, constatent

simplement: «Août mûrit, septembre

vendange, / en ces deux mois, tout
s'arrange». Il est vrai que, plus au nord,
la vendange ne se fait qu'au mois d'octobre.

De toute manière, rien n'est sûr avant
la récolte. Un dicton vaudois indique
clairement le danger: «Chaleur sèche et
forte qui dure, / de la grêle en septembre
est souvent l'augure».
Mais point n'est besoin de grêle, la pluie
aussi met en péril la vendange: «Si Saint-
Matthieu (21 septembre) pleure au lieu
de sourire, / le vin en vinaigre souvent
vire» (Alsace). Et si la pluie s'installe
pour un certain temps, cela peut être très
grave, comme on nous l'assure en patois
liégeois: «Quand i ploût al Sint-Lambièt,
/ Waye! po lès nouf djoûs qui sûvèt», ce
qui veut dire en français: «Quand il pleut
à la St-Lambert (17 septembre), attention

aux neuf jours qui suivent».
Enfin, le temps qu'il fait en septembre
permet également les prévisions si chères

aux paysans. A court terme: «Quand
le vent est au nord le jour de la Saint-
Michel (29 septembre), le mois d'octobre

est au sec» (Poitou). Ou bien, pour
une date plus éloignée: «S'il tonne
encore en septembre, à Noël, la neige sera
haute» (Alsace).
Au fait, rien ne vous oblige à attendre
Noël pour vous permettre un bon repas,
puisque notre recette vous propose d'ores
et déjà un vrai plat de fête.

Max Protée

Escalopes de veau
à Vorange

6 escalopes de veau de 160 g env.
(noix pâtissière ou quasi)
2 oranges
1 citron
2 cuillerées à soupe
d'huile
40 g de beurre
3 dl de crème

Laver soigneusement les oranges et le
citron, éponger avec du papier absorbant
et prélever l'écorce avec un couteau
économe. Tailler celle-ci en fine julienne et
faire blanchir 2 minutes à l'eau bouillante.
Egoutter sur un tamis. Presser les oranges

et réserver le jus.
Frotter les escalopes de sel et de poivre

du moulin de part et d'autre. Chauffer
l'huile dans une grande poêle, ajouter le
beurre et faire revenir la viande jusqu'à
ce qu' elle soit bien dorée des deux côtés.
Retirer de la poêle et garder au chaud.
Jeter l'excédent de matière grasse,

déglacer le fond de cuisson avec le jus
d'orange et faire réduire de moitié. Ajouter

alors la crème et laisser épaissir la
sauce en remuant sans arrêt. Ajouter la
julienne d'écorce d'orange et de citron et
rectifier l'assaisonnement avec un peu
de sel et de poivre du moulin.

Cuisinez avec «A table avec ses amis»
de Irma Ruche/Raymonde Chapuis
Editions Silva, Zurich.

Hôtel ** - Pension FLORISSANT
1837 Château-d'Œx

Chambres confortables - Cuisine soignée
Situation très calme (sur demande régime)

Pension complète ou demi-pension
Tél. 029/4 60 60 Famille Amstutz
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