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Livres

Lire pour mieux manger

Un livre de cuisine, c’est plus
encore qu’un recueil de re-
cettes... Occasion de réver, de
saliver, d’imaginer des convives
et quel plat leur conviendrait.

lusieurs livres de cuisine vien-
nent de sortir de presse. Cui-
sine facile, cuisine sans viande,
cuisine du terroir: lequel saura vous
faire sortir de la routine? A vous de

choisir!

La cuisine
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Facile et authentique

Les Editions Mon Village réédi-
tent une sélection de préparations
issues d'un manuel de 1’Ecole
ménagere des années 1940, en opé-
rant un tri sévere. Restent donc les
meilleures recettes pour tous les
jours, mais avant 1’¢re du surgelé et
des préparations industrielles. Lau-
teur, Alain Bernard, réhabilite donc
la blanquette de veau, le poulet a la
Marengo ou le pot-au-feu d’agneau.
Il y ajoute quelques éléments plus
exotiques, comme un tartare de
canard aux pistaches ou une salade
de filets de rouget. Les explications
sont particulierement claires et per-
mettent de retrouver des recettes de
base comme le risotto a la tomate ou
les carottes en sauce. Pour toutes les
distraites qui oublient toujours un
ingrédient en cours de route!

«La Cuisine au Quotidien», d’ Alain
Bernard, Editions Mon Village.
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Saveur suisse

Plutot que de proposer une cuisine
suisse uniforme, qui n’existe pas,
les auteurs de ce beau volume ont
opté pour la présentation de recettes
nouvelles a base de produits suisses.
Les sujets sont donc présentés
par themes: les légumes, les ceufs,
les produits laitiers, les viandes et
charcuteries, les champignons, les
volailles, les céréales, les fruits. A
chaque chapitre, des informations
intéressantes sont données sur la
production suisse. On apprend ainsi
que plus de six millions de poules
vivent chez nous, dont un tiers seu-
lement est constitué¢ de pondeuses,
les autres étant destinées a 1’engrais-
sement. Vous saurez également que
le demi-canton d’Obwald est le
seul a ne pas produire de wvin.
Quelques recettes pour vous mettre
en bouche: gratin de céleri et poi-
reau, chaussons de pommes de terre
au lard et sauce a la roquette, noix
de veau glacée aux marrons, gratin
de poire au nougat, etc.

«La Suisse, Pays de Cocagney,
¢dit¢ par AMS Agro-marketing
suisse.

Joli panier

Parce qu’il est bien pratique pour
ramener les légumes du jardin, le
panier méritait bien une ode. Un
livre magnifique rend hommage a
cette belle création de ’homme. Cet
artisanat, qui aurait pu disparaitre
avec I’ére du sac plastique, a heu-
reusement subsisté, mais certaines
formes locales de panier se sont per-
dues. Il faut dire qu’il existait un
panier pour chaque usage spéci-
fique, panier de péche, panier a
biliches, panier a ceufs, en osier brut,
en €clisse de chataignier, en moelle
de rotin. Une manufacture frangaise
proposait ainsi 22 modeles «pic-nic
a couvercley», en 13 dimensions, 58
types de mannes a beurre, en 10
dimensions différentes. Avec cet
ouvrage, illustré de photographies

remarquables, vous saurez tout de
cette tradition et vous verrez votre
vieux panier d’un autre ceil.

«Les dessus dessous du panier ou
la petite histoire de la vanneriey,
de Michele Rousson, photos Daniel
Czap, Edition Massin.

Végétarien

«Cent cinquante recettes sans
viande pour les quatre saisons»
indique la couverture de ce livre
sobre. Ecrit par le frére Victor-
Antoine d’Avila-Latourrette, cette
«cuisine du monastere» rappelle
que dans les congrégations reli-
gieuses, tous les produits venaient
du jardin. Les moines étaient essen-
tiellement végétariens, ne consom-
mant que tres peu de produits lai-
tiers et de poisson. Sous chaque
recette, une pensée philosophique
ou un précepte religieux: «Mieux
vaut un plat d’herbes entouré
d’amour qu’un beeuf gras entouré de
haine» (Proverbes). Un livre a médi-
ter et a déguster. Au menu: le gateau
saint Elie au yoghourt, la soupe de
saint Antoine au désert, ou les filets
de poisson sainte Mélanie.
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SANS VIANDG
POUR
LGS QUATRE

«La Cuisine du Monastere» du
frére Victor-Antoine d’Avila-Latour-
rette, Les Editions de ’Homme.

Bernadette Pidoux
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