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AINES, RESTEZ JEUNES
AVEC LA CUISINE ANCIENNE

pourrez désormais régaler votre com-

pagnon ou vos amis avec des spécia-
lités anciennes parfois méconnues.
Comme la soupe du pauvre métayer, le
roulé de veau maigre, la salade de coeurs
de salsifis, la confiture de potiron aux
abricots secs en dessert.

l acuisine a ses recettes secretes. Vous

La «soupe du pauvre métayer» doit
I’humilité de son nom au peu de moyens
nécessaire pour la réussir. Ce qui ne
I’empéche pas d’étre une soupe de
gentilhomme servie dans une des plus
grandes auberges de France. C’est la
«panade du riche».

Mettez tous les légumes qui vous plai-
sent - sauf la pomme de terre - a I’eau
froide d’une marmite. En trés petits mor-
ceaux et salez.

Quand I’eau frissonne en complexe
d’ébullition, jetez-y du pain aussi rassis
que possible avec plus de crofite que de
mie, apres |’avoir brisé en fragments.
Faites cuire 5 heures a petit feu sur plaque
d’amiante, mais sans se risquer a I’ébul-
lition.

Rectifiez ensuite la salure, poivrez et
broyez le tout a méme la marmite avec un
batteur a hélice jusqu’a ’idéal de la flui-
dité.

Il reste a laisser cuire encore une bonne
heure, a petit feu avant de servir en se
ralliant au panache blanc de la créme
fraiche. Le métayer est devenu proprié-
taire.

Le «roulé de veau maigre» n’a rien
d’ascétique en dépit de son nom tradi-
tionnel.

Commandez a votre boucher 800 g de
poitrine de veau ou de quasi et faites-lui
hacher la viande. C’est plus commode et
ce n’est pas plus cher.

Par contre, hachez vous-méme 50 g de
persil et faites tremper 200 g de mie de
pain dans du lait.

Malaxezle tout - viande, persil, pain avec
un oeuf entier, 5 g de noix de muscade,
salez, poivrez. Roulez comme si c’était
une biiche de Noél et placez dans un plat
en terre, en recouvrant de bandelettes de
jambon et de lard entrecroisées.

Faites cuire une bonne demi-heure au
four et servez au choix avec de la salade
cuite ou des épinards. On peut également
le servir froid en tranches épaisses: un
centimetre et demi d’épaisseur. Le veau
maigre roule pour vous.

La «salade de coeurs de salsifis» est au
hit parade de la vinaigrette. A condition
de trouver des salsifis dont le coeur (la
base foliaire) n’ait pas été tranché - ce qui
est de plus en plus rare.

Si vous avez découvert des salsifis in-
tacts, lavez les coeurs séparés des racines
avec précaution: ils ont la fragilité de se
rompre facilement. Assaisonner de pré-
férence au vinaigre de vin et a I’huile de
noix. A la rigueur citron et huile d’olive,
sans oublier les sponsors de la sauce a
salade, le sel et le poivre.

La «confiture de potiron aux abricots
secs» est une méconnue qui mérite d’étre
réhabilitée.

Lavez un kilo d’abricots secs et plongez-
les dans 2 litres d’eau bouillante. Lais-
sez-les tremper 24 heures dans un réci-
pientavantde les égoutter sur une bassine
a confiture. Dans le jus, placez 3 kg de
potiron épluché en petits dés. Faites
bouillir le potiron une demi-heure, tami-
sez lapulpe jusqu’ala purée, remettez sur
le feu avec le sucre et laissez encore
bouillir une seconde demi-heure sans
cesserderemuer. Ajoutez de la vanille en
poudre ou une cuillerée de cannelle aux
abricots. Remettez la bassine au feu, a
nouveau une demi-heure et mettez en
pots en attendant que le verre refroidisse
avant de couvrir.

Sans doute la gastronomie dite de «la
nouvelle cuisine» a-t-elle un faible pour
les noms de baptéme pompeux - méme si
le nouveau-né est fragile. Sans doute
propose-t-elle des épices, des légumes,
des viandes exotiques. Mais rien ne vaut
sans doute la cuisine de nos grand-meres
- celles qui étaient penchées sur les cas-
seroles de cuivre comme sur des soleils
de pénombre.

Cuisine
de saison

Paul Vincent

Les «Ainés» en Suisse,
comme en France, sont
les derniers amoureux
de la cuisine.

A I'ére atomique, les
jeunes vont «en boite».
Surtout en boite de
conserve. lls n'ont plus
le temps, ni encore la
patience de préparer
longuement [c)w cuisine
pour lui donner la no-
blesse de la gastrono-
mie.

Sans doute, avec I'dge,
la gourmandise doit-elle
souvent se résigner a
suivre humblement le
régime. Mais les plats
simples et sains J,J quire-
fois demeurent encore
un espoir de santé,
méme a I'dge ou il faut
savoir faire «le bon
choix» culinaire.
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