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Gastronomie

Les dernières
PINTES
Avec la multiplication des pizzerias et des restaurants à service

rapide, les pintes sont sérieusement menacées. Il en reste

pourtant une soixantaine en pays vaudois. Sauvons-les!

Spécialiste
de la réhabilitation du patri¬

moine, Dominique Gilliard s'est associé

au journaliste lausannois Gilbert Salem

pour effectuer le tour des pintes du canton
de Vaud. Ils en ont répertorié une soixantaine,

entre Nyon et Rougemont, qu'ils présentent

par le texte et la photo. Leur ouvrage
mentionne également toutes ces brasseries

et ces petits bistrots qui ont disparu, victimes

de la conjoncture et de la concurrence
féroce menée par les adeptes de la restau-
ration-éclair.

On redécouvre avec plaisir les grandes
heures de la Brasserie lausannoise du

Grand-Chêne, à l'époque où elle accueillait
des orchestres de jazz et des pianistes à

l'élégance raffinée. Les serveurs y portaient

un long tablier blanc et ils connaissaient les

habitués, parmi lesquels le poète Gilles ou
le général Guisan (en civil).

La balade des pintes vaudoises débute

par la plus charmante d'entre elles, la Pinte

Besson, à Lausanne, sauvée in extremis de
la démolition et heureusement mise à

l'inventaire du patrimoine. Elle figure parmi
les plus anciennes du pays, puisqu'elle fut
ouverte... en 1780. Autre brasserie lausannoise

récemment sauvée, la Bavaria située

au sommet du Petit-Chêne. De l'autre côté
de la place Saint-François, le Café Romand

est très fréquenté à l'heure de l'apéro.
D'autres petits bistrots attendent les

nostalgiques aux quatre coins du canton. On

recommande Les 3 Sifflets à Vevey, le café
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des Alpes à Prangins et le Maître Jacques à

Nyon. Pourtant, tous sont à découvrir au

gré de vos balades.

J.-R. P.

>>> Pintes vaudoises, un patrimoine
en péril, de Gilbert Salem et Dominique
Gilliard, Editions d'En Bas.

Recette pour 5 personnes

S'il est un plat qui a ses racines,
c'est bien celui-là. Un hymne au
roi des légumes du terroir: le

poireau. Il permet d'apprécier
hautement saucisses et saucissons

dans la fabrication
desquels les Vaudois sont passés
maîtres. Chaque région est

dépositaire d'une recette bien à

elle, mais l'exaltation gustative
est partout la même.

Préparation:

Ingrédients: 1,5 kg de

poireaux coupés, 700 g de pommes
de terre épluchées et émincées,
50 g de saindoux, 80 g d'oi¬

gnons émincés, 3 dl de vin blanc,
3 dl de bouillon de bœuf, 1 dl de

crème, 1 trait de vinaigre, sel,

poivre et noix de muscade.

Préparation: faire suer les

oignons et les poireaux. Assaisonner.

Cuire pendant 15 minutes au
bouillon et vin blanc. Ajouter les

pommes de terre et, éventuellement,

un saucisson cuit aux deux
tiers. Faire cuire pendant 10 à 15

minutes. Ajouter la crème. Laisser

mijoter. Au moment de servir,

napper d'un trait de vinaigre.

Boisson: Dorin d'Yvorne ou

Salvagnin de La Côte.
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