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JUINJUILLET 1986

A votre santé!

Comment ne pas le dire puisque c'est la formule qui accompagnait
bon nombre des recettes de boissons familiales que nous ont fait
parvenir nos amis abonnés.

Nous ajouterons que cette revue est véritablement votre revue car
notre travail n'a consisté qu'a compiler et classer les documents que
vous nous avez adressés.

Chacun d'entre vous a eu la gentillesse de lever le « petit secret » qui
entoure, toujours, larecette que fon réserve & sesamis. Ainsi pourrez-
vous apprécier lapéritif ou le digestif qui se fabrique & des lieues de
votre résidence habituelle. Peut-&tre en profiterez-vous pour appor-
terune petite touche supplémentaire & votre fagon de faire. Le produit
n'en sera que meilleur et la tradition n'en sera que plus vivace.

A mon tour, je Iéve mon verre!

Gilbert ROY.
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Jerrerie ancienne
en

Quoi de mieux qu'une
étude sur les boissons
familiales pour
présenter, en méme
temps, un apergu de
la verrerie ancienne
utilisée en Champagne
Nous disons bien un
apercu car il ne

sagit nullement d'une
présentation
exhaustive. Dautre
part les objets

offerts a lobjectif
photographique n'ont

systématiquement
étudiés. lis sont

« bruts de découverte »
Certains ont trés
certainement été
réalisés dans des
verreries locales.
Diautres nous sont,
tout aussi
certainement, venus
dailleurs grace
aux échanges
commerciaux

Lunité, le lien qui

les réunissent sont

la main et l'usage.

La main car tous
furent manipulés, lavés
rincés, essuyés par
des hommes et des
femmes de Champagne.
Une main qui, certaine
fois, a du se faire
tendre pour caresser
un verre de mariage
mais qui, parfois, fut

bouteille.

L'usage car aucun de
ces objets n'est un
gadget inutile comme
il s'en trouve de nos
Jjours Tous, y compris
les plus beaux, les
plus ouvragés furent
d'abord congus pour
servir & contenir un
liquide. Quiil soit
eau-de-puits, piquette,
bon vin ou liqueur.

Enin il nous faut

nous souvenir que
chacune de ces
bouteilles, chacun de
ces verres contiennent
encore un souffle de
vie. Ce souffle que le
verrier a fait jaillir

de sa poitrine pour
quaujourd hui encore
nous puissions réver

devant son ceuvre.



Aperltifs
Liqueurs

Digestifs traditionnels

Boire est une

Par ailleurs, aux «ima-

mettre den déterminer forigine. Cest |

i végé-
tal, une vie sans eau étant impossible
sur notre Terre. L'homme aurait donc
pu secontenter, depuis sacréation, de
boire Feau de source. Pourtant il sem-
ble que trés tot dans Thistoire de Fhu-
manité, Fhomo-sapiens que nous som-

proposées, les « sorciers » étaient sou-

vent loin détre des ignares. C'étaient

au contraire des individus intelligents
etle i

nse commerce qui
régitnotre cwmsanon depuis lantiquité
notamment en matiére d'épices.
veuton un exemple tout simple:
cl ne posséde ni mer, o

/

qui it leurs i
n'était souvent destiné qua dissimuler

mes ait
Noé ene:

tres. Il parait probable que toutes les
boissons utilisées chez les différents
peuples ne sont, & forigine, que des
découvertes fortuites sans intention
préalable. L'accumulation d'un jus de
fruit dans un récipient a donné fidée
du pressurage. La fermentation acci-
dentelle de ce jus a permis de décou-
viir les liquides alcoolisés et la pré-
sence dun corps étranger végétal a
donné fidée de mettre des produits &
infuser. L'intelligence de fhomme na
dabord joué que danslamémorisation
du phénomene puis dans son désir de
Ie reproduire. Améliorer le produit, re-
chercher dautres procédés de fabri-
cations sont des concepts qui n‘appa-
raitront quau stade suivant, lorsque
Thomme deviendra industrieux et se
spécialisera dans sa propre société.

llserait
raliser car a toutes les époques, le
charlatan a existé. Mais la distinction
est aisée & faire car jamais, et pour
cause, un charlatan n'a pu apporter un
quelconque savoir.

Jusquiici nous sommes restés dans le
vague des époques dites de la primiti-
vité. Mais le processus mental qui diri-
geait ces lointains adeptes de la
connaissance est resté permanent jus-
qua nous. Certes il sest peut-8tre
estompé au cours du temps et parce
que homme du commun a lui aussi
progressivement augmenté son savoir,
Faura de «celui-qui-sait » a fini par per-
dre un peu de sa brillance. Mais ce
besoin dtre «le-seul--bien-savoir»
nous est resté profondément ancré.

Toutes proportions gardées ce proces-

24

us fait
foisdifficile,

liste qui détient la sera
dabord celui que fon nomme le «sor-
cier». Il connait les plantes, fabrique
ou fait fabriquer les breuvages. Ceux-
ci peuvent étre de deux sortes : médi-
camenteux ou rituels. Les breuvages-
médecines pourront étre des tisanes
ou des décoctions efficaces contre

nir de son interlocuteur les pre
indispensables & la bonne réalisation
do tells ou telle préparation Gar char
cun garde par devers uile petit«truc»,
le tour de main qui lui assure la réus-
site enviée de ses voisins et amis.

qui feront passer le consommateur
dans un monde que f'on suppose meil-
leur! Quant aux boissons rituelles elles
seront presque toujours des fermenta-
tions alcooliques qui procurent fivresse
et «dédoublent » findividu en lui don-
nant limpression dappartenir & un
autre univers.

«Celui-qui-sait » posséde vis-avis de
ses congénéres une supériorité quile

L
dire—se heurte égalemen( i
obstacle difficilement surmontable :
forigine de la recette. On sait que
depuis plusieurs siécles déja des
recueils de recettes ont été imprimés
et diffusés. Il est donc totalement im-
possible daffirmer que tel ou tel mets.
est typiquement local. La seule afir-
mation possible est que, en un temps
donné et en un lieu précis, la prépara-
tion était connue. Cela chagrinera a

conduit pouvoir. De la
aen déduire que le savoir

Provincea

équivaut a perdre son pouvoir, le pas
est aisé a franchir, et ceci explique le
«secret» qui a longtemps entouré la
préparation des breuvages.

Ses Spécialités inimitables mais il en
est hélas ainsi. On peut aussi suppo-
ser que les éléments qui entrent dans
la confection du produit peuvent per-

poivrier.
culnaiequineréciameselstpoiwaet ()
cela depuis des «lustres »!... Enfin on (_

ne peut oublier que Tk i
go0té un mets, une boisson egréabres
au cours dune de ses pérégrinations,
garde fenvie den faire une copie pour

4
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plaire a son entourage. La mode des
«méchouis » en est, la aussi, un exem-
ple actuel. Il semble méme que ce
désir de «copier sur le voisin » cet art
du «faux et usage de faux» fut une
véritable institution au cours des sié-
cles. Il nest besoin que de lire «le
recueil des 3200 recettes » édité a
Troyes chez Martelet, imprimeur-éditeur
ala fin du XIXe siécle, pour étre effaré
parle nombre dimitations qu'il propose
a ses lecteurs.
Nous resterons donc trés prudents
quant a la qualification des liqueurs et
boissons diverses que nous présen-
tons dans cette elude I sagit bien




Voici quelques verres
bien modestes en soj,
de trés humbles verres
qui viennent d'un
bistrot!

Humbles ? Pas tant que
¢a! Car ce sont des
verres «a gros cul

qui donnent lillusion
détre pleins lors

méme quils sont

a moitié vides!

Le plus petit c'est

Ia rouquille.

Il ne mesure que 2 cl
alors qu'a la fin du
XVIIfe, il en contenait

71 Mon dieu que les

temps changent!

Quant au plus grand
des trois, clest le
potot de 29 cl

Un siphon-phon-phon !
Deux siphons & eau de
Seltz! L'un est en
verre d'un bleu
translucide. Il est
gravé aux armes de la
ville de Troyes et
porte la marque du
négociant

G. RENARD-TROYES.

L'autre, de forme
pyramidale est en
verre rose et, dans
un ovale, on peut lire
EAUX GAZEUSES ET
MINERALES.
TISSERAND-TROYES.




effectivement de recettes recueillies
localement auprés de personnes dignes
defoiqui, toujours, tiennent ces procé-
désde leurs parents ougrands-parents.

Elles entrent dautre part dans le cadre

LIQUEUR DE GENIEVRE
Recette de Troyes, Aube

Faire macérer 15 jours, 1 grand verre
de baies vertes de genevriers, 1/2
citron, 1/2 gousse de vanille dans 1

Mais on ne peut pour autant les qual-
fier de typiquement champenoises. Par
ailleurs, est-ce bien nécessaire? Le
génie inventif populaire ne se suffiti
pas a lurmame ?!

Plantes et produits utilisés

En toute logique le support principal
des boissons est de production locale.
Ce sont des vins ou des eaux-de-vie de
fabrication domestique. Cependant lors-
que ces apéritifs ou ces liqueurs étaient
réalisés par des citadins ensemble
des produits était acheté soit a épice-
ie soit en herboristerie ou chez fapo-
thicaire. Dans tous les cas les produits
condimentaires et exotiques étaient
achetés dans le commerce. Etant doni
que ces préparations se fabriquent
encore couramment dans de nombreu-
sesfamilles, il arrive fréquemment que
fon uhllse des substituts. Ainsi Falcool
90° ou feau-de-vie & conserve ten-
denta mmp\acer Teau-de-vie de fruits
locale et les vins de négoce se substi-
tuent aux vins domestiques. Il envade

litre Filtrer. Ajouter un
sirop de 375 g de sucre dissous dans
1/2 litte deau. Laisser reposer 6
Sbmaines. Fitrer Matire 6niboutetlies.

LIQUEUR D’'ORANGE
Recette dEssoyes, Aube

1éme pour
les fruits et les plantes proviennent
désormais pour beaucoup des com-
merces locaux.

LIQUEUR DE GENIEVRE

tecette de La-Villenewve-auRoi,

Faire fondre 4 kg de sucre dans de
feau, porter le sirop a ébullition et
récumer. Concasser300 g de baiesde
genidvre. Dans une cruche en grés
Verser 4 litres d'eau-de-vie, ajouter les
baies et le sirop de sucre. Bien mélan-
ger. Boucher et laisser macérer durant
15 jours. Filtrer et mettre en bouteilles.

LIQUEUR DE GENIEVRE

Recette de Maillyle-Camp, Au

Faire macérer durant 1 mois la valeur
dun verre 4 Bordeaux de baies de
geniévre (fraiches ou séchées) dans 1
fitre d'eau-de-vie. Ajouter & volonté un
peu de cannelle et par litre deau-de-
vie, 1 livre de sucre (500 g) que fon
i préslablemort fait fondre dans

peu deau. Au bout de ce délai,
filret o mélange et mettre en boutei-
les.

Dans un bocala

1 litre deat-de-vie. Essuyer une belle
orange. La percer de 44 trous et la
suspendre, avec une ficelle dans le
bocal sans qu'elle touche feau de vie.
Boucher le bocal. Lorsque forange est
desséchée, la liqueur est préte.

LIQUEUR D’'ORANGE

Recete de FAube
Essuyer soigneusement 2 belles oran-
ges. Les mettre dans un bocal conte-
nant 1/2 litre d eau-de-vie ou d'alcool a
9 gousse de vanille. Laisser
macérer 2 mois. Ensuite retirer les
oranges et la vanille. Ajouter 1 kg de
sucre dissous dans 1/2 litre deau.
Filtrer au papierfiltre et mettre en
bouteilles.

LIQUEUR D’ORANGE

Recate de Maillyle-Camp, Aukg

Essuyer soigneusement et couper en
Lesplacer

LIQUEUR D’ORANGE
dite CURACAO o

Recette e Vadenay, Mame 3

Mettre 1 litre deau-de-vie blanche a, 4
& moltié de pelures doranges débar |},

45° dans un grand bocal. Le remplir
rassées de leur peau blanche. Laisser g
macérer 1 mois. Ajouter ensuite 375 g
de sucre dissous dans trés peu deau.
Filtrer et mettre en bouteilles.

Pour obtenir la_quantité de zestes
nécessaires a cette préparation on peut
Conserver les peaux au fureta mesure, |
delaconsommation des oranges. Poun. Kol
cela il faut nettoyer les pelures et enf, [
retirerla peau blanche puis les mettre & 0
sécher & four doux avant de les placer
dans une boite en fer bien close.

LIQUEUR D’ORANGE
dite CURACAO
Recette de MailyleCamp, Aube
Dans 1 litre deau-de-vie, ajouter 60g
décorce dorange, 1 cloude girofle, un
peu de cannelle et 1 livre de sucre
(5009) que fon aura fait dissoudre
dans 1/4 de litre d'eau. Laisser macé-
rer durant 1 mois, filtrer et mettre en
bouteilles.

LIQUEUR D’ORANGE }('7
dite CURACAO AU MIEL
Rec

eie do mmum;mz

dans un bocal avec 4009 de sucre
cristallisé. Laisser ainsi pendant 24
heures puis ajouter 3 clous de girofle
et 1 litre de rhum. Laisser macérer 1
mols. Retirer les morceaux doranges.
Les exprimerfortement pour en extrak
rele jus. Filtrer et mettre en bouteilles.

2

dans 1 litre da\coo\ durant 10 & 12
jours. Dissoudrealors 1,200 kgde miel
dans 1,2 litre d'eau de fontaine chauf-
fée &30 ou 40°. Maler les deux prépa-
rations. Ajouter 3 g de cannelle et 3
clous de girofle. Laisser reposer 3

mt mettre en bouteilles.
=y d



Ne quittons pas déja
notre bistrot

Voici trois autres
petits verres bien
épais et bien clairs
qui eux aussi
contentent

I'ceil du client

sans trop émousser le
stock du cafetier! Car
ne vous y trompez pas!
le petit «grand » n'est
lui aussi, qu'une
rouquille de 2 cl!

Ces deux séries de
verres ainsi que les
siphons furent
trouvés a Eguilly-sous-
Bois (Aube) dans les
déblais d'un débit de
boissons abandonné.

Quatre litres du XIXe
en verre si vert qu
en parait presque noir.

Cest en 1801 que le
systeme métrique
devint légal. Mais on
ne change pas des
habitudes séculaires
dun coup de décret.
Et, afin que nul
niignore que la pinte
n'est plus, fun des
flacons porte, dans un
ovale: LITRE




LIQUEUR D’ORANGE
1 git:‘eOUARANTQUA
oo

de Chalons-sur-Marme, Mame

CREME DE VANILLE

‘Recete de Mailye-Camp, Aube
Faire macérer pendant 12 heures, 1

Dans 1 litre de-vie, mettre une
belle orange percée de 44 trous, 44
grains de café grillé et 44 morceaux de
sucre. Laisser macérer 44 jours. Filtrer
et mettre en bouteilles.

'OR
Recette de St Brice Courcelles, Mare
Dans 1 litre de vin blanc mettre 4
zestes dorange répés et 1 zeste de
pamplemousse. Ne pas omettre den-
lever la partie blanche des peaux
dagrumes. Laisser macérer pendant
i

vie. Filtrer. Mettre en bouteilles.

CHRYSOMEL
LIQUEUR DOREE

Recette de Mairy-surMarne, Mame

CAFE MAURE :
Recette de Mailly-le-Camp, Aube “ax
Mettre de leau & bouillr. Moudre du (55 <3
café grillé. Dans une casserole mettre T{ Ay
le café moulu & raison d'1 cuillere a "
soupe bien pleine par tasse. Verser
dessus reau bouillante. Boucher sor
gneusement avec un couvercle et ais-
ser infuser 20 minutes prés du feu.
Senvir avec précaution sans filtrer le

jant 8 ba-

pendant 8 j
ton» de vanille coupé en morceaux
dans 1 litre de bonne eau-de-vie. Puis,
dans une casserole, dissoudre 1 litre
de miel dans 1/2 litre deau. Faire

EXTRAIT DE CAFE

Recette de Maillyle-Camp, Aube

chauffer et laisser
Lorsque le mélange est refroidi maler
les deux Filtrer, mettre

15ours. Ajout
de-vie (ou de rhum) et 100 g de sucre
en poudre humecté deau. Laisserfon-
dre le sucre en remuant de temps &
autre puis filtrer avec un filtre-papier
(genre filtre & café). Mettre en bouteik
les. Garder en cave et déguster le plus
tard possible.

VIN D’ORANGE
Recette de Gyé-sur Seine, Aube
Oter les zestes de 4 belles oranges.
Les faire macérer pendant 4 jours
dans 1 litre de vin rosé avec 40 mor-
ceauxde sucre. Filtrer. Ajouter un petit
verre de rhum.

APERITIF A LORANGE
Pecate do MallylsCam, Aubs

Laver 3 oranges et en retirer le zeste
sans prendre le blanc. Faire macérer
ce zeste durant 1 mois dans 3/4 de
litre de vin blanc sec additionné dun
verre deau-de-vie ou de cognac. Fik
trer et ajouter 150 g de sucre. Mettre
en bouteilles.

en bouteilles.

CREME DE MOKA
Recette de Mallyle-Camp, Aube
Dans 1 litre deau-de-vie mettre macé-
rer, pendant 2 jours, 60 g de café grillé
et concassé. Filtrer. Mettre en bouteil
les.

CAFE
Recette de Maillyle-Camp, Aube
Pour faire un bon café, le moudre trés
finement, le placer dans le filtre de la
cafetiére et verser feau dessus en 4

fois:

La premigre fois remplir le filtre deau
tizde.

Laseconde fois verser de leau un peu
plus chaude.

La troisieme fois la prendre presque
bouillante.

Laquatriéme et demniére fois trés bouik
lante.

Bien reboucher le filtre aprés chaque
remplissage pour que ardme ne se
perde hs. A noter qu'il ne faut jamais
faire bouillir le café.

«Caté bouillu, café foutu!»

Conserver

jours. Les mettre dans une casserole.
Ajouter quelques cuilléres de chico- {
rée, 1 bonne cuillére 4 soupe de café ( 72
mouly frais et de leau froide. Faire
bouilir e tout

CREME DE CANNELLE
Recette de Mailyle-Camp, Aube
Faire macérer un baton de cannelle de
425 g dans 1 litre deau-de-vie per-
dant 8 jours. Filtrer. Mettre en bouteil-
les.

VIN DE CANNELLE
Receti des Ardennes

Laisser macérer pendant 6 jours, 30g (

de cannelle dans 1/2 litre de vin de “f(

Malaga. Filtrer. Mettre en bouteilles.

VIN DE CANNELLE
Recette do Mallyle-Camp, Aube.
Mélanger dans une bouteille 125.gde |\
bonvinrouge, 20g desiropdesucreet | | x
8 g de cannelle. Ce cordial se boit par | /7K
pelits verres au début des repas llest | *¢
souverain contre les petits malaises et &
redonne force aux personnes momen- c
tanément affaiblies




Trois carafes en verre
blanc. Deux sont en
verre épais et
servaient dans un café.
La plus fine, en forme
de goutte, était
utilisée en famille,

lors des réceptions.
Ce sont,

évidemment, des
carafes & eau et il
aurait 616 inconvenant
d'y mettre du vin...

Voici quatre
bouteilles en verre
vert-bouteille. Elles
peuvent étre datées
de la premiére moitié
du XIX* et furent
trouvées les unes
dans un cellier de
Chassenay (Aube), les
autres, dans une cave
de La Villeneuve
au Roi (Hte Marne).
Elles ont toutes un
collet en anneau plat
qui est, p: di
3'a Toume de fembout
de la canne du verrier

On remarquera la
hauteur du «cul » qui
et protandément
renfoncé. Ef

cnnnennenL

en moyenne 87 cl

Ce qui correspond & la
mesure ancien régime »
dun 3/4 de pinte de




ANISETTE
Recette de Maillyie-Camp, Aube
Dans 1 litre d eau-de-vie mettre a macé-
rer30g danis, 1 g de badiane, un peu
isse

VIN DE CERISIER
dit GUIGNOLET

ecetie de Maillyle-Camp, Aube
Laisser macérer de 2 & 5 jours dans 1
7 Horsatls - :

gout
de vanille, pendant 1 semaine. Filtrer.
Mettre en bouteilles.

SIROP DE CERISE

Recette de Maillyle-Camp, Aul

Prendre des cerises aigres pas trop
mires. Les équeuter et les mettre
dans une terrine de grés puis les écra-
ser avec les mains de fagon & en faire
sortirle jus. Laisser reposer 24 heures.
dans un lieu frais; Passer ensuite le
contenu de la terrine dans un tamis en
fil de fer en exprimant bien le jus.
Verser celuici dans une chausse en
feutre. Suspendre cette chausse au-
dessus dun récipient contenant du
sucre. Lorsque tout le jus est passé
dans le sucre, mettre ce sirop sur feu
vif jusaua ébulition. Surveiller atter-
tivement le sirop qui ne doit jeter que 2
bouillons seulement. Conserver en
flacon dans une cave séche.

JUS DE CERISES
Recete e La Vileneuve-aurRol Hite Mame

Retirer les queues et les noyaux de
3 kg de cerises. Les broyer dans une
terrine avec 2 litres d'eau. Placer dans
une chausse et laisser égoutter le jus
dans une terrine contenant 1 kg de
sucre. Mettre en carafe et garder au
frais.

Attention, ce jus frais ne se conserve
pas trés longtemps.

aigre, 1/2 verre d'eau-de-vie de fruits,
2 sucre, 1 paquet de sucre
vanillé. Filtrer. Mettre en bouteilles.
Laisser reposer 2 & 3 mois avant
consommation.

RATAFIA DE CERISES
Recette de La Villeneuve-a-Foi, Hie Mame
Prendre 4 kg de cerises de Montmo-
rency. Les équeuter puis les écraser
avec les noyaux. Laisser fermenter 4

jours dans une bonbonne. Ajouter
ensuite 1 kg de sucreet4 litres: d'alcool
& 22°. Boucher la bonbonne et laisser
macérer 1 mois. Exprimer le jus dans
un nouet de linge. Filtrer. Mettre en
bouteilles.

VIN DE CERISIER
ecette de Cheminon,
Mettre a macérer 100 ceuvues de ceri-
sier aigre bien nettoyées dans 1 litre
de vin rouge & 12°. Ajouter 35 mor-
ceaux de sucre et 1 paquet de sucre
vanillé. Laisseren macération pendant
2 mois. Filtrer. Ajouter un verre & vin
deau-de-vie. Mettre en bouteilles.

VIN DE CERISIER

Recette de Villemaur-sur-Vanne, Aube
Laisser macérer 36 heures, 100 feuil
les vertes de cerisier, 24 morceaux de
sucre, 1 paquet de sucre vanillé, dans
1 litre de vin rouge & 12°. Filtrer. Ajou-
ter 1 verre & vin deau-de-vie ou 1/2
el dalcool 2 90°. Mettre en boutei-
les.

VIN DE MERISES
dit GUIGNOLET

Recette de La Vileneuve-au-Rol, Hte Mame

Equeuter et dénoyauter 1 kg de meri- 4
ses. Mettre macérer durant 1 mois la
pulpedans 4 litres d eau-de-vie. Broyer
les noyaux et les faire macérer séparé-
mentdans 1 litre deau-de-vie durant le
méme temps. Placer ensuite durant 8
410 jours le bocal contenant les puk
pes devant une fenétre ensoleillée.
Filtrer les 2 préparations. Dissoudre 1
kg de sucre en poudre dans trés peu
d'eau. Mélerles 3 préparations. Mettre
en bouteilles.

VIN DE CERISES

Recette de La Vileneuve-auFok Hie Mame
Equeuterdescerisesaigres. Les broyer
avec les noyaux. Mettre le jus et la
bouillie dans un petit tonneau. Laisser
fermenter. Lorsque le mélange a pris
une teinte vineuse, exprimer le jus
dans un nouet de linge. Filtrer: Remet-
tre en tonneau en ajoutant 3 kg de
sucre et 1,5 kg dalcool pour 50 kg de
jus de cerises. Laisser fermenter3 a4
heures. Soutirer et mettre en bouteil
les. Le vin de cerises peut se garder
plusieurs années.

CREME D’ANGELIQUE
Recete de Maillle-Camp, Aube
Laisser macérer pendant 6 semaines,
50 g dangélique dans 1 litre deau-de-

vie. Filtrer. Mettre en bouteilles.
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0 Moutarde! Si tu
n'avais pas été

inventée! Dans quoi
boirions-nous ?

Ces trois anciens

verres de ménage ont
peut-étre tous trois

servi de contenant &

ce condiment C'était

et clest encore le

moyen de s'établir

un service de verres

en se donnant
limpression de ne pas

le payer (?) En tout

cas le verre de taille
moyenne a été «offert

car il porte, moulé

dans son fond,

AU PLANTEUR DE CAIFFA

«Les Caifa» comme on
disait fut fun des
premeirs «SuperMarché »
ambulant de notre
région.

Ca superbe fonsiatien
verre de col
émeraiic servait de
vinaigrier. Mais, je
Iai conny, car «Il est
de a famille
servant a préparer du
«Kéfir», ce curieux
breuvage fait deau,
de figues et
de petites graines que
Je prenais, a I6poq

pour des ceuts de
grenou:/le !




VIN DE CASSIS
Recette de Maill-ie-Camp, Aube
Laisser macérer & froid 1 livre de cas-
sis dans un litre de vin durant 48
heures. Retirer les grains de cassis.
Verser le vin avec son poids de sucre
dans un chaudron. Mettre sur le feu et
laisser donner 1 bouillon. Faire refro-

LIQUEUR DE CASSIS
‘Recete des Ardennes -

Disposer dans le fond dun récipient 1
clou de girofle, un peu de cannelle en
baton, 1 douzaine de petites feuilles
de cassis bien vertes. Ecraser 1 kg de
cassis égrappé. Mettre dans un réck-
pient Ajouter 750 g de sucre. Verser

i

un sirop moins épais et plus parfumé
on peut ne mettre qu'1 livre de sucre
par litre de vin.

VIN DE CASSIS
Recette de Rennepont, Hie Mame

Mettre la valeur d'1 verre de grains de
cassis ns un bocal. Faire
chauffer 1 litre de vin rouge ou blanc
avec 250 g de sucre. Verser le vin
chaud sur les cassis. Ajouter 1 verre
Jeaurde-vie. Le vin est bon a consom-
mer lorsque tous les grains de cassis
sont tombés au fond du bocal.

VIN DE CASSIS
dit CASSIS DE DIJON
Recetle de Courtisols, Mame.

Broyer 1 kg de grains de cassis. Ajou-
ter1 litre de vin rouge. Mettre ce moat
A la cave (ou dans un cellier a 139
pendant 48 heures. Remuer souvent
avec une cuillére de bois. Exprimer le
jus dans un nouet de linge. Ajouter le
méme poids de sucre. Portersurle feu.
Laisserfaire 1 bouillon. Mettre & refror
dir. Ajouter 1 petit verre  liqueur dak
cool par ltre. Mettre en bouteilles bien
pleines et bien bouchées.

VIN DE CASSIS
dl! CASSIS DE DIJON
e de St Brce-Courceles, Marme

Broyev | kg de grains de cassis. Ajou-
ter1 litre de vin rouge. Laisser macérer
3jours. Egoutteretfiltrer. Ajouter 700 g
de sucre par litre de jus. Porter sur le
fou: Laiasor faire 1 boulon. Laisser
refroidir. Mettre 1 verre deau-de-vieau
fond dune bouteille. Compléter avec
le jus. Agiter.
A noter quavec le cassis précédem-
ment utilisé on peut refaire un deuxié-
me vin qui sera également bon.

ien remuer le
tout. Fermer hermétiquement le réci-
pient et le placer dans un endroit
chaud. Laisser macérer 1 mois. Expri-
mer la liqueur dans un nouet de toile.
Filtrerau tamis fin. Mettre en bouteilles.

LIQUEUR DE CASSIS
Recette de Vadenay, Mame.

Egrener 1/2 kg de cassis bien mars.

craser les grains dans un pot. Verser
dessus 1 litre deau de vie. Laisser
macérer80 jours. Filtrer. Ajouter 180 g
de sucre humecté. Laisser encore 20
jours dans le méme pot en remuant

souvent. Mettre en bouteilles.

LIQUEUR DE CASSIS

‘Recetie de Vadenay, Mame
Dans un bocal de verre clair, égrener
500 g de cassis. Ajouter 60 g de fram-
boises, quelques feuilles de cassissier,
un peu de cannelle. Verser dessus 1
litre deaurde-vie blanche & 45° ou 1
litre d'eau-de-vie d’Armagnac. Boucher
et placer le bocal devant une fendtre
ensoleillée. Laisser 1 mois sans y tou-
cher. Filtrer. Faire un sirop de sucre.
Ajouter ce sirop refroidi & raison de
500 g de sirop pour 1 ltre de liqueur.
Mettre en bouteilles.

LIQUEUR DE CASSIS
Recette de La Vilenewe-auio, Hite Mame
Faire macérer 1 mois dans 4 litres
deaurde-vie, 1 kg de cassis égrappé
bien mr, 5 feuilles de cassis, 5 clous |,
de girofie, 25 amandes de noyaux de
péche. Filtrer. Faire un sirop avec 1 kg
de sucre. Bien mélanger les deux pré-
parations. Filtrer 2 nouveau et mettre
en bouteilles.

LIQUEUR DE CASSIS
Recat de La Vilenewve-aurFol Hie Mame
Mettre & macérer durant 15 jours, 1
de grains de cassis, 2 g de cannelle, 2 ( "7z
clous de girofle et750 g de sucre dans
3 litres d'eaurde-vie. Remuer le mélan-
ge tous les jours. Filtrer. Broyer les
cassis et exprimer le jus dans un nouet
de Ilnge Filtrer au tamis fin. Mettre en
boute

LIQUEUR DE CASSISIER

ette de Montier-en-Der, Hie
Dans n bocal, verser 1 litre de vin

Touge a 1200013 et 1 vere deatrde- (;

vie. Ajouter 30 morceaux de sucre et
200 feuilles de cassissier. Laisser
macérer 8 jours en remuant de temps
entemps pour que le sucre fonde bien.
Filtrer. Mettre en bouteilles.

LIQUEUR DE CASSISSIER
Teceti de La Vilensuve-au ot Hie Marme

Dans 1 litre deau-de-vie placer une
poignée de jeunes pousses de cassi
sier. Laisser macérer 15 jours. F4Ilvev
Ajouter 1/2 litre de vin blanc dans
lequel on aura fait fondre 1/2 kg de
sucre. Filtrer au DEDIGV Mettre en bou-
teilles. Laisser vieillir.

JUS DE GROSEILLES
Recette de La Vileneuve-au-Ro, Hie Mare
Egrener ot écraser 1 kg de groseilies

res suruntamis pour en recuei-

li 1o jus. Ajouter 1 Iire deau ot 500G

re. Laisser reposer le mélange

1/2 heure. Mettre en bouteilles au

frais. A noter que ce jus ne se conserve
pas trés longtemps.

MG




Oh! Les Mignonettes.
Ce sont des bouteilles
échantillon qui
étaient utilisées par
les négociants pour
offrir une nouveauté
au client Elles
servaient aussi &
embouteiller des
liquides vendus en
faible quantité. La
plus grande contient
15 cl et sa toute
petite sceur 8 cl

Méme pas de quoi boire
un pot!

Trois belles
bouteilles qui
pourraient étre du
XVille. Vénérables
aleules au ventre
replet et a la gorge
serrée. Elles portent
toutes une bague ronde
au goulot. Le cul y est
également bien
renfoncé. Elles ne
font que 70 cl Ce qui
est les 3/4 de la

Pinte de Paris. Ceci
pourrait s'expliquer
car nous les avons
trouvées en Haute
Marne & La Villeneuve
au Roi et, dans cette
région, on devait
utiliser le muid dit
«demi-queue de
Bougogne » qui
contenait 240 pintes
de Paris




LIQUEUR DE GROSEILLES

Recette de La Vileneuve-au-Rol Hie Mame.
Egrener et presser

RATAFIA
DE FRUITS ROUGES

Recette Hte Mame

obtenir 2 litres de jus. Ajouter 3 litres
d'eau-de-vie, 2 g de cannelle concas-
sée, 1 clou de girofle. Laisser macérer
pendant 1 mois. Filtrer.

Prendre 2 kg de cerises, les équeuter
et les broyer avec les noyaux. Egren-
ner 1 kg de groseilles rouges. Jeter les

teilles.

VIN DE GROSEILLES
Recete de Chalons-sur-Mams, Mame
Pressurer des groseilles dans un pres-
soirde ménage pouren recueilirlejus.
Pour1 litre de us, ajouter2 litres deau
et 1 kg de sucre. Mettre en bonbonne
ouverte et laisser fermenter. Lorsque
le liquide a fini de bouilli, mettre en
bouteilles.

SIROP DE FRUITS ROUGES

ecette de Maillvle-Cam, Aube
Prendre 2 kg de grcsenles rouges

égrenées, pas trés mres, 1/2 kg de
cerises dénoyautées, peu mi Dres et
250 g de framboises. Triturer les fruits
ensemble dans un récipient. Laisser
fermenter 24 heures. Pressurer les
fruits pour en extraire le jus. Filtrer le
jusdansunlinge oudans une chausse.
Verserdans une bassine & confiture en
ajoutant 1 kg de sucre par500gdejus.
Mettre surle feu en remuarit pour faire
fondre le sucre. Porter & ébullition.
Lorsque le mélange a donné 3 ou 4
bouillons, écumer et verser dans un
autre vase. Laisser refroidir. Mettre en
bouteilles. Boucher et descendre en
cave. On peut varier la préparation en
supprimant fun ou lautre des fruits

un chaudron de cuivre. Ajouter 1/2 kg
de sucre cristallisé. Mettre sur e feu et
laisser faire 2 ou 3 bouillons. Verser le
contenu dans un tamis et exprimer le
jus. Verser le jus dans un récipient en
grés. Ajouter le mame volume deau-
de-vie, 1/2 kg de framboises entiéres
et quelques clous de girofle. Laisser
reposer 1 mois. Filtrer. Mettre en bou-
teilles.

LIQUEUR DES 4 FRUITS
Roostis s Ua Vilaneawe iAol Hie Marme
Faire macérer pendant 1 mois, 1/2 kg
defraises, 1/2 kgde framboises, 1/2 kg

cassis dans 4 litres d'eau-de-vie.
Filtrer le mélange. Presser les fruits
pouren exprimer le jus. Ajouter 1 kg de
sucre dissous dans 1 litre deau de
fontaine. Filtrer @ nouveau et mettre en
bouteilles.

LIQUEUR DE FRAMBOISE
Recette de La Vileneuve-airRol Hie Mame
Dans un pressoir de ménage, placer
les framboises mélées de pailies cou-
pées en brins de 102 15 cm. La paille
évite quais moment du pressurage les
framboises ne se mettent en masse
compacte. Filtrer le jus obtenu. Pres-
ser ensuite des cerises dénoyautées
et équeutées. Filtrer le jus. Mélanger
ces 2 jus & raison de 100 g de jus de
cerises pour 600 g de jus de framboi-
sea. Auter 1 kg de sucre Verser 2

lires deau-de-vie. Laiss
Mettrs onboutelles lorsqus a lqueur
est clarifiée.

LIOUEUR DE FRAMBOISE
et de Chalons sur-Marme, Mam
Placer 500 g de framboises e
bocal, sans les laver. Les recouvrir
avec 1 litre deau-de-vie de fruits. Cou-
vrir le récipient. Laisser macérer 2
mois. Faire bouillir 3 verres deau
durant 3 minutes. Laisser refroidir.
Ajoutercette eau et500g de sucreala
liqueur. Filtreravec expression. Mettre
en bouteilles.

VIN DE FRAMBOISE

Mettre & macérer uuran( 48 heures, ("5
500 g de framboises dans 1 litre de, 73
bon vinaigre. Passer a la toile avec
expression. Faire dissoudre & froid le

méme poids de sucre que de jus. Cuire

au petit perlé. Mélanger les 2 prépara-

tions. Filtrer. Mettre en bouteilles.

IOYER
le-Camp, Aube.
Faire macérer pendam 4 jours, 2 pok
gnées de feuilles de noyer fraiches
cueillies & la Samt Jean dété (24 juin)
dans 1 verre deau de vie. Filtrer. Mélan- { ,
ger cette macération 1 litre de bon
vin blanc que f'on aura sucré selon le
gout. Ce vin est trés fortifiant

VIN DE NOYER
Recette de Gyé-sur-Seine, Aube
Cueillr 45 jeunes feuilles de noyer.
Lesfaire macérerdans 1 litre deau-de-
vie pendant 10 jours. Filtrer. Ajouter
1 kg de sucre légérement humecté et
4 litres de bon vin rouge. Bien mélan-
ger. Laisserreposer48 heures. Mettre
en bouteilles. Laisser vieillr




Alors ¢a, pour une
bouteille, c'est une
bouteille!

Ell fait dans s 15
centimétres

diamétre et 45 cm de
haut Son verre
presque noir est, hélas
fendu Il aurait été
dangereux de la jauger
d'autant que son
volume avoisine les
5,5 litres Cette
ancienne bouteille
vaudrait donc 6 pintes
de Parts (053 firo)

et pourrait ét

Vet v

actuel «Mathusalem »
qui vaut 8 bouteilles.




VIN DE NOIX

Recette de Villemaur-surVanne, Aube

Laisser macérer environ 1 semaine 20
noix cueillies a la Ste Madeleine (22
juillet), dans 1 litre d'earde-vie ou1/2
litre d'alcool & 90°. Dissoudre 1 kg de
sucre dans 5 ltres de bon vin rouge. Y
joindre la macération. Mettre en bou-
teilles.

VIN DE KOLA
Recette de Somme Suippes, Mame

Dans 3 litres de vin rouge & 12° addr
tionnés d'1/4 de litre dalcool & 90°,
faire macérer 75 g de noix de kola, 6 g
de bois de quinquina, 20 g décorce
dorange amére, 10 g de poudre de
Colombo, 700 g de sucre. Agiter régu-
lirement la préparation. Godter la pré-
paration et cesser la macération lors-
que famertume paraltconvenr Filter.
Mettre en bouteilles.

VIN DE QUINQUINA
tto des Ardennes

Faire macérer 30 g décorce de quin-
quina jaune dans 1/2 verre deau-de-
vie pendant 24 heures. Ajouter 1 litre
de bon vin blanc ou rouge selon préfé-
rence. Laissera nouveaumacérerde
46 jours enagitant chaque jour. Filtrer.
Metire en bouteilles.

VIN DE QUINQUINA
Recette de Maillyle-Camp, Aube
Acheter en pharmacie 10 g d'extrait
mou dequinquina etnon dextraitfluide.
Le faire dissoudre au bain-marie dans
1/2 verre de vin de Malaga. Laisser
doucir. Mettre dans un litre. Ajouter du

vin rouge ordinaire pour compléter.

VIN DE QUINQUINA
Recetts de MailyleCamp, Aube
Prendre 15 g de quinquina concassé,
10gderacine de gentiane concassée,
5 g décorce dorange amere. Laisser
macérer dans 1 litre de vin rouge.
Golter la préparation et cesser la
macération_lorsque Famertume est
suffisante. Filtrer Mettre en bouteilles.

Un petit verre avant le repas stimulera
l'appétit

LIQUEUR DE COINGS
Recette de La Vileneuve-au-Rol, Hte Mame
Choisir des coings trés mars. Les raper
et exprimer le jus dans un pressoir de
ménage. Ajouter une quantité d'eau-
de-vie égale a la quantité de jus et
500 de sucre pour 6 litres. Mettre
dans un tonnelet. Laisser fermenter
durant 1 mois en agitant de temps en
temps. Soutirer. Filtrer & la chausse.

Mettre en bouteilles. Laisser vieillir.

VIN DE COINGS

Recette de La Villeneuve-auoi, Hie Mame
Choisirdes coings trés mrs. Les raper
et les presser dans un petit pressoir.
Dans un tonnelet, pour 10 litres de jus
ajouter 500 g de cassonade et 125 g
de levure. Laisser fermenter quelques
jours. Soutirer. Mettre en bouteilles.

LIQUEUR D’ABRICOTS

Recette de La Vileneuve-au-Roi, Hte Mame
Dans une bassine verser4 litres de vin
blanc. Ajouter 25 & 30 abricots entiers.
Mettre sur le feu et laisser bouillir
quelques minutes. Ajouter 1 kg de
sucre, 1 litte deau-de-vie, 10 g de
cannelle. Retirer la bassine du feu. La
fermer dun couvercle. Laisser macé-
rer5 jours. Filtrer. Mettre en bouteilles.

LIQUEUR DE NOYAUX
D’ABRI
Recette de Montier-en-Der, Hie Mare
Au fur et 2 mesure que fon mange des
abricots, conserver les noyaux sans
leslaver et sans retirer les parcelles de
pulpe qui y adhérent.
Dans un bocal contenant 1 litre d'eau-
de-vie & 40° placer 100 noyaux et
600 g de sucre en morceaux. Fermer
hermétiquement e * Laisser
macérer3 &4 mois devant une fenétre
ensoleillée. Filtrer. Ajouter 1 di de
ac. Mettre en bouteilles. Laisser
vieillir 2 mois.

VIN D’EGLANTIER

ecelte de Cheminon, Marme
Cueillr a 5 kg de cynorrhodons ou
«baies» déglantier. Les broyer et les l
verser dans une grosse bonbonne avec
12 litres d'eau. Laisser ainsi durant 3
fours. Faire fondre 5,250 kg de sucre
dans le minimum d'eau. Ajouter cette
préparation dans la bonbonne. Remuer
tous les jours pendant 3 jours. Mettre
en cave et laisser fermenter 6 mois
sans boucher la_bonbonne. Filtrer.
Ajouter 1 verre & liqueur deau-de-vie
parlitre. Mettre en bouteilles par temps
clair.




Quelle magnifique
bouteille du XI>

en verre transparent
fin comme du cristal
Cest un dauphin
allégorique qui dresse
firement son corps
Cest la queue de
Fanimal qui fait

office de bouchon

4 Fémeri

Cet «ami de fhomme.
mesure 40 cm de haut.
1l n'a pas été

possible de la jauger
car la pauvre béte a

le nez fendu




LIQUEUR D’ACACIA

tie de Montier-en-Der, Hte Marme

Egmpper 150 g de fleurs d'acacias
dans un bocal(cecireprésente environ

LIQUEUR DE PRUNELLE

te de La Vilenewe-auRoi, me

LIQUEUR DE NOYAUX "r»«‘u
DE PRUNELLES 50 %

Cueﬂlvr' lles bien md

les premiéres gelées. Ecraser 500 g
de baies avec leurs noyaux. Laisser
macérer 3 a 4 semaines dans une
cruche avec 150 g de sucre et 1,5 litre.
d'eau-de-vie. Filtrer. Mettre en bouteil
les.

LIQUEUR DE PRUNELLE
GyésurSeine, Aube
Dansun boca\ 2 large ouverture verser
1 litre deau-de-vie. Mettre dans un
nouet de linge fin 200 a 300 g de
prunelles. Suspendre ce nouet dansle
bocal en prenant garde quiil ne touche
pas falcool. Boucher e bocal. Laisser
ainsi 30 & 45 jours. Retirer le nouet.
Faire un sirop avec 500 g de sucre en
poudre et 50 g d'eau. Verser ce sirop

300 g de fleurs brutes). Verser dessus
1 litre d'eau-de-vie & 45°. Ajouter 1/2
gousse de vanille. Fermer le bocal.
Laisser macérer 35 & 40 jours devant
une fendtre ensoleillée. Ajouter 400 g
desucre. Laisser dissoudre environ 15
jours. Filtrer. Mettre en bouteilles.

LIQUEUR DE PRUNELLE
Recete de NogentsurA
Cueillir les prunelles (vés mires aDvés
la premiére gelée dautomne. Ecraser
les fruits avec les noyaux. Mettre &
macérer300 g de fruits écrasés pour 1
litre d'eau-de-vie auquel on auraajouté
200 gde sucre préalsb!amem dissous
a froid dans un peu deau. Laisser en
macération 1 mois. Fl\lre! Mettre en
bouteilles.

LIQUEUR DE PRUNELLE
ecena do Mainsut Marme, Mar

Faire macérerdurann mois, Goﬁgde

prunelles bien mlres et ayant recu la

premiére gelée dans 1 litre d'eau-de-

vie. Filtrer. Ajouter 250 g de sucre

tre en bouteilles.

LIQUEUR DE NOYAUX
DE PRUNELLES
Pacets da Gremin, Mame
Dans 1 litre d'eau-de-vie laisser macé-
rer pendant 6 mois, 1 verre de noyaux
de prunelles bien nettoyés et concas-
sés. Filtrer. Faire un sirop avec 3 verres
d'eau et 450 g de sucre. Ajaut'er cette

. Agiter.
Mettre en bouteilles.

e,

LIQUEUR DE PRUNELLE
Rocatt ds Ardannes
Ecraseravecleurs noyaux5002600 g
de baies blen mires. Les mettre dans
un bocal avec 300 g de sucre, 1 baton
de vanille el 1 litre deau-de-vie blan-
che pour fruits. Fermer le bocal. Lais-

Mettre en bouteilles.

LIQUEUR DE NOYAUX
DE PRUNELLES
Recetie de MainreurHlame. Mamo
Laisser pourrir des prunelles dans de
reau. Lorsqu'elles sont & point recueil-
lir 1 verre de noyaux. Les broyer et les.
mettre & macérer durant 1 mois dans 1
litre d'eau-de-vie. Filtrer. Ajouter 100_9

Filtrer. Mettre
en bouteiles.

Mettre en bouteilles.

dessus. Laver les fits & rande eau
enles frottantles uns conire lesautres. g
Recueillir seulement le§ noyaux. En
garder 1 partie entiers et concasser
Fautre moitié. Remplir jusqu'au 1/4 ou ¢
jusquau 1/3 selon le golit un bocal

avec un mélange égal de noyaux en-
tiers et de noyaux concassés. Faire le
plein du bocal avec de falcool & 80°. { of
Laisser macérer 2,4 0u maisselon le
golit (plus longtemps i on le souhaite) 5"

dans un lieu sec. Filtrer. Préparer un L%\\z
¢

Racette &5
Cueillir les pmnenesués mares aprés , é\“
que la premiére gelée soit passée

sirop & froid composé de 400 g de
sucre dissous dans 1 litre deau. Maler (7
Ia liqueur et le sirop dans les propor-
tions de 1 litre de sirop pour 1 litre
deliqueur. Filtrer & nouveau. Mettre en
bouteilles. La liqueur titre environ 35°.
Laisser vieilli, la prunelle se bonifiera

VIN DE PISSENLITS
Recefte de Cheminon, Mam:
Dans un récipient mettre 1 litre de
fleurs de pissenlits récoltées en mai, 2
citrons et2 orangeslavés etcoupésen
quartiers. Veerser dessus 3 litres d'eau
bouillante. Recouvrir d'un linge et lais-
serinfuser 1 journée. Filtrer le liquide.
Presser les fleurs, les oranges et les
citrons pour en exprimerejus Alouer
au mélange 15 kg de sucre. Bien

remuer pour faire dissoudre. Mettre en
bonbonne. Recouvrir le goulot d'un
papier cellophane perforé de petits
trous. Laisser fermenter en cave jus-
quau mois de septembre. Filtrer. Met-
tre en bouteilles par temps clair.




Aulre bouteille

puisque le triptyque
de la base glorifie
Ialliance /ra nco
russe de 1892.

L'une des faces offre
le portrait du Tsar
Alexandre [ll. L'autre
porte [effigie de la
Républiue couronnée
de laurier. La
troisiéme présente les
drapeaux croisés des
deux nations aurdessus
dune poignée de mains
symbolique. Clest,
somme toute, une bonne

fagon de boire &
ramitié des peuples.

Evidemment on peut
aussi se dire que cette
amitié est parfois
aussi fragile que le
verre qui

Timmortalis




LIQUEUR
DE VIEUX GAR
e de Montier-en-Der,
Dans un bocal de 2,5 litres & 3 litres,
verser 1 litre d'eau-de-vie, 500 g
sucre et le zeste de 2 citrons. Ajouter
des cerises, des framboises, des frai-
ses, des paches, des quartiers de pom-
mes et de poires pour remplir le bocal.
Fermer. Laisser macérer 40 jours. Fil-
trer. Mettre en bouteilles.

LIQUEUR D’ESTRAGON

iecatte de MontierenDer, Hte Mame

Laver et égoutter 60 g destragon cueili
le matin, moment o il a le plus de par-
fum. Le placer dans un bocal avec 1
litre d'alcool & 60°. Boucher herméti-
quement. Conserver dans un lieu tem-
péré et agiter fréquemment pendant 3
semaines. Filtrer dans une étamine
fine. Ajouter 300 g de sucre. Laisser
dissoudre. Mettre enbouteilles. Placer
alacave et laisser vieillirau minimum3
semaines. Si vous loubliez4 ou 6 mois,
la liqueur n'en sera que meilleure...

LIQUEUR D’ESTRAGON
Recette de Aube
Laver et sécher 50 g d'estragon frais.
Les mettre dans un bocal fermant
bien. Couvrir avec 1 litre d'alcool 240°.
Laisser macérer 1 mois. Retirer lestra-
gon et le presser pour en extraire le
jus. Ajouter 400 g de sucre candi et 1
sachet de sucre vanillé. Remuer & plu-
sieurs reprises pour que le tout soit
bien fondu. Filtrer. Mettre en bouteil

VIN DE PECHER

Recelte de Vaudemanies, Mams
Laisser macérer durant 1 semaine,
100 leullles de pécher et 50 morceaux
de sucre n° 3 dans 1 litre de bon vin &
12 ou 13° auquel on aura ajouté 1
grand verre d'eau-de-vie. Filtrer. Met-
tre en bouteilles.

VIN DE PECHER
Recette de St Bice-Courcelle, Marne
Prendre 40 feuilles de pacher et 40
morceaux de sucre. Pour 1 litre de vin
rosé ou «pelure doignon» ajouter 1
verre deatrde-vie 4 40°. Mettre tous
lesingrédients dans un bocal et laisser
macérer 40 jours. Filtrer. Mettre en
bouteilles.

VIN DE PECHER
Recelts de Monter Der, Hie Mame
Faire macérer pendant 8 jours, 100
feuilles de pécher et 300 & 350 g de
sucre dans 1 litre de vin rouge & 13°
auquel on aura adjoint 1 verre 1/2
d'eau-de-vie. Agiter pour bien méler le
sucre. Filtrer. Mettre en bouteilles. Lais-
ser vieillir 1 bon mois.

VIN DE CHICOREE
dit AMBASSADEUR

Recette de Vilemaur-surVanne, A

années.

VIN DE PECHER

Recette de Rennepont, Hie Mame.

Faire macérer 90 feuilles de pécher
dans 1 litre de vin rouge oublanca 12>
pendant 3 jours. Filtrer. Ajouter 30
morceaux de sucre et 1 petit verre
deau-de-vie. Mettre en bouteilles.

Dan: , verser2 Imes de
vin rouge 5 129, 1 tre de vin blanc
moelleux, 450 g de sucre en poudre, 1
baton de vanille, 3 cuilléres a café de
chicorée, le zeste de 2 oranges et d1
citron, 25 g décorce dorange amére,
1/2 litre dalcool & fruits ou 1/4 litre
dalcool 4 90°. Laisser macérer 5 jours
en remuant tous les matins. Filtrer.
Mettre en bouteilles.

VIN DE CHICOREE
Recette de St Brice-Courcelles, Marne
Dans un récipient contenant 1,5 litre,
mettre 1 litre devinrougea 11°,1dide |
sirop de caramel, 100 g de sucre en '

poudre, 2 cuilléres & soupe rases
chicorée, 1,6 dl deau-de-vie 240° et 1
gousse de vanille fendue en 2. Laisser
macérer 1 semaine. Filtrer. Mettre en
bouteilles. Déguster le plus tard possi-
ble.

VIN DE CHICOREE

dit Al
Recetto de St Brice Courcelles, Mame

Dans un bocal, mettre 1 litre de vin
rosé, 3 cuilleres a soupe rases de
chicorée, 12 cl dalcool a fruits, 200 g
de sucre, 1/2 gousse de vanilie cov-

n 2. Faire macérer 15 jours.
Filtrer. Mettre en bouteilles:

VIN DE CHICOREE

Recette de St Brce Courcelles, Marne
Prendre 1 litre de vin blanc & 11° ou
12°. Ensoustraire 1 bonverre. Verser2
cuiliéres & soupe de chicorée. Laisser
macérer 2 jours. Filtrer. Ajouter 1 di
dalcool & 90°. Remettre le verre de vin
précédemment 0té. Additionner de
125 g de sucre. Mettre en bouteilles.

VIN DE CHICOREE
Recette de Vilemaur-sur Vanne, Aube
Mettre 5 cuilléres & soupe de chicorée
dans 1 litre de bon vin rouge. Laisser
macérer5 jours en remuant de temps
en temps. Filtrer. Ajouter 300 g de
sucre semoule. Bien mélanger. Mettre
en bouteilles. %3
~




Une trés belle gourde
du XIX* en verre brun
rouge. Elle ne mesure
que 17 cm de haut mais,
sous son air innocent,
elle contient
allegrement

sa bouteille de 75 cl

Elle fut (rcuvée dans
une niche de cave
de La Vl//eneuve au Roi

Ah! Ces bocaux de
grand-mére que fon
bouchait dune vessie
de porc ou d'un papier
hufé érangiés oune
cordelette. On y
conservait io8 Tuits

& leau-de-vie ou les
cornichons au vinaigre.
Toujours en verre
vert-bouteille, trés
épais, ils sont de

tailles variables. Celui-ci
e mesure pas moins
de 40 cm de haut pour
un diameétre de 16 cm.

Quant a son voisin,
S'il métait lui aussi
vert-bouteille, on
pounsitie prenche
pour une de ce:
fnolonnas «baules &
poissons rouges »







