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Chers amis lecteurs, abonnés et annonceurs,

Vous attendez votre revue avec intérét et nous nous efforgons de
faire en sorte que chaque numéro vous apporte, sans cesse, un
renouveau d'attrait.

Cela ne va pas toujours comme nous le souhaiterions. Les
problémes d'imprimerie ne se résolvent pas toujours aisément et
la période des fétes de fin d'année a créé un retard important dans
notre parution. Soyez assurés que nous faisons tout pour que le
‘calendrier se rééquilibre.

A propos d'équilibre, nos finances restent encore sur « la corde
raide ». Heureusement pour nous, nos annonceurs nous appor-
tent une aide précieuse et de nombreux amis nous aident de leur
soutien financier. Mais, il nous faudrait doubler notre chiffre
d'abonnements. Pour cela, il suffirait que chaque lecteur fasse
abonner un nouvel ami. C'est tout simple, ce n'est que I'r\istoire
fameuse de 'échiquier et des lentilles ou, en doublant case acase,
on finit par crodler sous le poids des légumineuses...

Gilbert ROY.
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Couverture IV : Photo de mariage. L'aubergiste Paul
Foy est le premier & gauche du 3* rang.

Les photographies anciennes et les cartes postales
ont été aimablement communiquées par les familles
Foy et Lefrangois.
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Paul Foy en 1891

Paul Foy (1874-1917)




Un aprés-midi de mars 1986, jai pu ren-
contrer Monsieur Roger Dutripon & Mailly-

A cette époque I'hdtel était fréquenté par
des voyageurs de commerce, des repré-
sentants,

ait quotidiennement
yclette fut, dans sa jeunesse
\ le porte- camibr de Paul Foy. Lequel était,
il un fameux chasseur. |l a évoqué
pour ma mére et moi, ses souvenirs de
jeunesse

Roger Dutripon habitait tout a cété du
Saint Eloi, sur la Nationale 77, chez ses
parents qui tenaient un petit café. Je me
souviens encore de Laure Dutripon, mére
de Roger. Jallais parfois lui porter une
commission de la de mes grands-
parents et je la revois, assise sur une
chaise, en contrebas de la marche qui
Dermishaltde deacencre/dans |a salls de

Mais maman, Jeannine Foy, lors-
Guelle Gt petita e, récupérait des cor-
nets de dragées vides, aprés les com-
munions, par exemple, les emplissait de
crottes de biques recoltées aprés le pas-
sage des troupes de moutons sur la Natio-
nale et allait, la coquine, offrir a Laure ce.
gentil cadeau' La premiére fois, la farce
dut réussir. Mais les suivantes ? Je crois
qu'elle add poser vivement le comnet sur la
premiére table du café et... prendre ses
jambes & son cou'!

Roger Dutripon se souvient de \'epoqueou
le Saint Elot était encore un relais

poste. et 6 GNBanty o
Ruerlour demitour.f leur fallait manceuvrer
dans deux grosses fermes situées a droite
etagauche de l'entrée du village en venant
de Chalons car, seules, ces deux fermes

conduits aux écuries du relais pour y étre
panséset nourris. Les voyageurs se réchauf-
faient et se restauraient a Saint Eloi avant
dy passer la nuit.
On avait alors besoin du maréchal-ferrand
pour pouvoir poursuivre sa route, Le vil-
lage en comptait deux a cette époque,
Victor Hattat et Emile Foy. Mais, plus avant
dans le XIX® siécle, il semble quiils furent
plus nombreux. On avait aussi besoin d'un
palefenier. A Saint Elol ce fut Emest
Charles, dit « Le Nénesse » dont chacun
se souvient encore et qui fut employé dés
fage de 7 ans
Deux événements importants ont trans-
formé la vie au vilage: le passage du
chemin de fer dans la seconde moitié du
XIX® puis, au début du XX*, la construction
ducamp militaire par OREFICE, fentreprise
de deux fréres associés.

aleursfils miltaires et puis des trangers,
Belges, Hollandais, Allemands,
1l existait & Saint Eloi une table dhotes
installée, dansIa salle & manger, & proxi-
mite de Ia grande cheminée dans laquelle
o faisait 151 65 piaces de viande, cochons
e lait, agneaux, pour les voyageurs. C'étai
en fail, Ia table... de ping-pong ! a laquelle
enajoutaitdesallonges el descouverts au
fur et & mesure de larrivée des clients.
Catte table élait reservée s une ciontele s
part, celle des voyageurs de commerce
qui arrivaient dans leur carriole tirée par
un cheval ou, plus tard, venus a bicyclette
avec lours valises sur le porte-bagages.
Jeannine Foy, ma mére, née en
rappelle encore avoir vu la table Jreree
lorsqu'elle était petite fille.
Roger Dutripon évoque avec beaucou
dhumour etde malice savie maillochine. i
a, entre autre, fait deux fois, avec ses
i mariden oo Niabealies dalean Baptiste
Bardeau, né en 1876, avant qu'il ne meure
vraiment, en 1962, a I'age de 86 ans!

L'auberge était un lieu de rendez-vous et
de rassemblements continuels. C'était alors
le centre du village ou 'on vivait dans une
atmosphere quasi familiale. Au café se
rencontraient les hommes du village pour

A L'AUBERGE
LE
SAINT ELOI

y relater les événements heureux ou mal-
heureux survenus au pays, les colporteurs
quiapportalent des nouvelles de lieux plus
lointains, les ouvriers venus pour la cons-
truction du chemin de fer et ceux venus
pour la construction du camp militaire. Ces
derniers sont dallieurs restés longtemps
pensnannalres de hotel

rsque fon consulte les registres, on
Saperealt s, souvert; ls Fients n
payalent pas caris avaient ait des ravaux
en échange, tels que charronnage, fer-
rage des chevaux. bricolages divers. Les
comptes étaient faits ot arrétés et fon n
e devalt pius rien. Roger Dutripon dit On
&tat dos-a-dos
il on allalt de méme lors des molssons:
Chaque ferme disposait d'une batteuse
actionnée par un tripot md par un cheval.
Durant la «batterie » et avant que n'ap-
paraisse la botteleuse, deux personnes
lisentIa paile ia main ot la mairdeouvre
‘était fournie que par lentraide des voi-
jonnaient un « coup de main

cumvan les champs qui dépendaient de

erg: jalement le fumier

. Sa mere, Laure, était trés

appreclee car elle était propre, ce qui,

our 'épogue, était un critére. Eile venait

GQuelquefols aussi rendra service lors des
grands repas.

Athanase Foy, né en 1874, pére de Paul,
avait, dit-on, une «vraie téte de Foy . Ii
était frondeur et franc-magon et n'était pas
d'accord pour que [Eglise commande au
village et ordonne la fermeture des débits
e Fojsmcha le dimanche matin, & 'heure
de la Alors, il fermait sa «bou-
flaue ot Sinsiallal devant sa porte grande
ouverte, une bouteille de vin a la main et
deux verres glissés dans la grande poche
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La partie de carte  Paul Foy est coifté de son inséparable calot
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b ame oot guiass oo

de son tablier. Sadressant & chaque nom:
me qui passait devant chet lu

moi qui paye ! ». Il
6 Gétourer de ses devorrs religieux. Le
sclent» part, l emetiai les verrea dans
sapoche et, dés qu'un nouveau se présen-
tait, il recommengait son manége, et res-
sortait les mémes verres, sans les avoir
rincés, bien sar !

Roger Dutripon et Jeannine Foy se sou:
viennent de fabuleux personnages qui ont
marqué leur, époque car is revenalent
souvent et s'install dans la cour de
fauberg

Camp de-Mallly. - Hétsl St-Eloi

peine quiss louait pour les durs ravaux de
ferme, les travaux des champs, le net-
loyage des greniers Ele travalllait aussi
fort que les hommes mais, buvait
ent comme eux auss. Ribaude, elie se
laissait trousser en toutes occasions, Subis-
me des outrages divers. Une fois
cependant les gendarmes durent sevir car

mais, dormaient dans leur roulotte. La
«Mére Blanche » aimait un peu trop « son
Pemad» et 18 soir ol e comptes n'appa-
raissaient p: s justes, la chamaille
nstanan dans o7 ménage et les éclats de
voix parvenaient aux oreilles — réjouies —
des voisins !

pris de lui glisser une torche de foin laou le
chante une rengaine soldatesque ...

«La Mére Blanche » et son mari « L'An-
toine » arrivaient avec leur grande voiture
tirée par un cheval. C'était une sorte de

gres sedomlewsagebouﬁls( ‘marqué par
Talcool lui avait valu ce sobriquet. Elle
faisait la marchande de cresson. rin-
rues, elle allait le ramas-
comme la Lhuitrelle,
le mettait dans un grand panier d'osier et
allait le vendre. Arrivée au village, « quidée
parsa broueue »chargse de son baluchon
etdune ellecherchalt dabord,
auwlulo"nmtabonre‘ vre,

ui contenait un véritable

bric-a-brac. On y trouvait aussi bien des

cages a poules, des couveuses et des

seaux, que du fil, des aiguilles ou des
Ils venaient

voiture tirée par un cheval b\anc qul (rans-
portail des tonneaux de morus salée, la
grande voiture bachée du vannier quiven-
dait des claies a Qmmages, des clayons,
des Banlers descagesapoules... et« Rata

o T remouter G ATCISSurAUDS, a
Sa voiture. et ol cheval. I était aussi
rétameur. Son annoncé chacun

o\ apportait des couvarts et fon collectait
les « papiers ﬂ'elaln » emballant les cho-
colats, tant & Fauberge que per r lintermeé-

ot installaient pour plusieurs jours. Eté

e hiver, ils allaient, chaussés de sabots.
Fout venuo dlail snmoncbe comime unt
féte car ils vendaient ce que I'on ne trou-

les refondait pour en

faire de 'étain de mama

Les voyageurs de commerce, les colpor-

teurs passaient régulierement  pied, &
plus tard, venaient

vait pas alors u village. De
lies, des

terminait souvent ses journées nionde
dans les fossés. Cétait une femme de

histoires venues d'ailleurs. Iis mangeaient
& Saint Eloi, mettaient le cheval a écurie

par Ie train. lls «cassaient la crolte » a
auberge puis partaient faire leurs tour-
nées a Semoine et dans les villages voisins.



Paul Foy «joue > & lire le journal,

Le cinématographe s'installait aussi a lau-
berge. C'était un entrepreneur qui projet

CAMP DE MAILLY, - Hotel SLE1ol, prés dela Posie

. Verry, s

L'électricité avait été installée vers 1933,
Le téléphone, le 4 a Mailly, est devenu tres

soude. On lavait d'abord le petit linge puis,
dans la meme eau, on memm bouillir
draps, torchol ne

tait deuxou

Sl of Tactan déployé. Les spactaleurs
pouvaient alors voir des images sautillan-

reusement, les paroles étaient quelqueims
décallées par rapport & flimage

Le billard, les parties de cartes, belote et
tarot, entretenaient également la clientle
de fauberge.

Les fétes étajent auss! foccasion de ren-
contres. La Saint Jean, Patron de I'église
du Petit Mailly, avait fieu au lon:
Nationale décorée de lampions. Lee ébi

oissons Dutrip Foy restaient o
verts etquatre uiens pays laisalenl
danser. Mais on n‘allumait pas de feu.
Saint Martin, Patron de l'église du Grand
Mailly, avait lieu le dimanche qui suivait le
11 novembre mais, cette féte se déroulait
plutdt dans le vllage st intéressait moins
faul

pour int pas, venaient
Sl Bt Fow Sour Qi Tokbohone. pou
eux. Parla suits Fauberge fut méme dotée
dun poste a esser

Le Saint Eloi posseda\t un poste de T.S.F.
a galéne. C'etait la curiosité. Les vieux
venaient au café pour écouter « la voix qu
est dans Iposte ». — « Tu la fais ty causer
la balterla?» et iis collaient leur orsille
contre le recems onnés, n

s d S oo v ot
cherchanlad»alu%ueravece\ls— «Qu'e
qu'tu causes don

Lauberge disposait de dix chambres ocou-

ées par des pensionnaires et par des
ersonnes qui e logeaient quuné nuit et
Fes lessives de craps étaient impression-

I| yavall au moins deux lessives par semai-
ne. Elles occupaient deux ou trois femmes
alabuanderie. Le linge était mis atremper
la veille dans des baquets de bois conte-
nant de l'eau additionnée de cristaux de

fois ringé ot essore le linge etait etendu
pour sécher dans les « sinos » au-dessus
des écuries, dans un hangar ou dans le

Le repassage était assuré par une femme
qui ne faisait souvent que cela a laide de
fers en fonte chauffés a la braise ou sur un
pehl fourneau spécial.

répoque on utilisait beaucoup de linge
o fallait donc beaucoup de personnel

née elle reprisalt, plusieurs jours par semai-
ne, les linges déchirés ou useés.

Clestgrace aux registres retrouvés que j'ai
pu déterminer la généalogie des Foy pro-
Prictaires e rauberge Sant £l

Nicolas Foy, né en 1805 et decede en
g'icolas Athanase Foy, né en 1838, mort



CAMP de MAILLY. — Hotel Saint-Eloi

e, dtienr

Paul HenriAlfred Foy, néen 1874 etmort
Emile Emest Foy, néen 1903, décédéen

Paul Foy, actuel propriétaire, né en 1929.

Paul Henri Foy, pére dEmile, meurt en
1917 en laissant trois enfants en bas age.
Berthe, sa femme et Alzire, troisiere fem-
me de Nicolas Athanase, s'occupent alors,
seules, de lauberge et Alzire fait la cui-
sine. Mais Berthe, mére dEmile, meurt &
son tour en 1925. Emile avait d'abord
débuté ses études a 'Ecole des Arts et
Métiers de Chalons-sur-Marne. « Recalé
pour un demi point », il abandonne et s'en-
gage dans le bureau darchitecture de
e
samere i e de revenir a Mailly et de
reprendre 1auberge Il raméne avec lui
Antoinette Mignot, fille de son ancien pa:
tron, avec laquelle il se mariera vers 1926.
Mais il n'avait que treize ans lorsque son
cuisinier de pere est mort. Il n'a donc

estimait avoir besoin de ses services.

Paul Foy vint épauler son pére en 1953

dailleurs qu'il connut sa femme & La Cio-
tat. Il travailla ensuite dix années avec
Emile avant de reprendre le Saint Eloi &
son compte le 1°" janvier 1963.

Iy avait que dixchambres au début mais
Paul fit c nouvel hotel et un
parkin Vancienne cour. La vieile
forrasse entourde de troenes piantés dans
des tonneaux de fer, les tables et les
chaises en fer, les parasols furent égale-
mentremplacés parune terrasss couverte
omée de res fleuries. Mais la Natio-
Pale 77 6lalt devenue trop passagérs. La
vitesss parfols déraisonnable des voitu-

s, les énormes camions dont les freins
Tachent ont eu raison des terrasses sans
cesse reconslrultes, A présent il ny on a

- e fagon, a chaque passage
B potde s . o auritTimbrassion
d'étre soufflé, ou aspiré, et puis... il y aurait
bien trop de poussiére dans les verres !l
La grande_ renommée d'Emile Foy s'est
faite tant & Mailly que dans les villages
alentours, ay travers des noces et bar-

écuries du relais de poste furent démolies
et une nouvelle salle, mieux adaptée, fut
canstrute, Son inauguration eut | heu le11
juin 1935 a l'occasion mariage
Mathalier-Guantin 6t Quantin‘Sauter, 1o
frére et la sceur se mariant le méme jour. |1
y eut deux grands repas de 110 couverts

S
o
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Mais, a cette épogue encore, les noces se
faisalent surtout dans la familie des mariés.
Le travail débutait d'abord par la concep-
fion des menus ave le client. Tout était
minutieusement pensé, prévu, organisé et
Dreparé. Mon grand-pere notat toutes les
marchandises qu'il lui faudrait acheter ou
commander airs! que la liste des vins &

mporter sile client no les fournissait pas
Hcaloulait aussi le nombre de tables et de
Chalsse ot par lmeme, e nombre ot les
dimensions des nappes qu'il lui faudrait
emporter.

Si, au début, les cartes de menus étaient
toutes écrites de sa main, elles furent par
la suite imprimées.

Lorsquiil sagissait de grandes noces, Emile
s'assurait le concours de cuisiniers et de
serveursattitrés. Eventuellement il embau-

quets. e
dantia salle da bilard puis, es anciennes

extras
femmes de vaisselle.



Mon grand-pére emportait tout son maté-
riel, tables, chaises, mais aussi fourneau,

avec ma grand-mére et ma tante. J ai sorti
des calsses dassiettes et verres. Je les ai

par un tracteur. La vaisselle, rangée dans
de grandes caisses en bois gamies de
paille, la verrerie, les couverts, la batterie
de cuisine, les nappes, serviettes, molle-
tons, torchons, et tout le petit matériel
était, Iui aussi, chargé dans une camion-

Ma grand-mére Antoinette s'occupait de la
preparanon de tout le linge et je me sou-
ce grand placard impéccable:
menl range Les piles de semeﬂesyala»en(
entourées de rubans de couleurs differe
tes selon I'usure du linge. Ceci uermettanl
détablir un « roulement ». J'ai compté plus
d'une fois ces serviettes au retour, aprés
lavage et rapassage et je les ai, moi aus:
rangées avec autant de soin.

Lorsque ces noces ou communions avaient
participation devenait
plus active. Petite fille, fessayais de ren-
dre service et jai réellement «baigné »

dans cette ambiance du Saint Eloi. J'ai
Mmaintes fors aidé & nstallation de 1a salie

fon le plan
o Bl e A aiaE Loue o
couvert était installé, il fallait disposer sur
chaque assiette Ia serviette blanche, im-
maculée et le petit pain. Restait alors &
parfaire la décoration de la salle. Les ini-
tiales patronimiques des mariés étaient
suspendues au mur du fond. Des hottes
dosier emplies de fleurs étaient accro-
chées aux autres murs. Des petits bou-
quets omaient les tables. Sur la table-
desserte étaient empilés les assiettes et
les couverts supplémentaires, les verseu-
ses & café, les tasses, etc.

Pendant ce temps, a la cuisine, il 'y avait
«pas de quoi se tourner les pouces . Je
me souviens de la chaleur des fourneaux,
de la valse des casseroles et des plats. Je
me souviens aussi du petit évier qui se
trouvait juste a coté des fourneaux. Il n'y
avalt pas de lave-vaisselle en ce temps. JY
ai passé des

fagnes de vaisselles. I falat faire vite ot
les cuisiniers avaient toujours besoin, jus-
tement, du plat qui était encore sale !!!

Il y avait, parfois, de «grands coups de
gueme » dans la cuisine. Cela ne m'affolait
s trop. Sans doute par habitude fami-
fale, a1 touiours compris que cétalt di
X soucis de bien servir et de servir
rapidement. e faut pas oublier de dire
que, si le restaurant était fermé lors d'un
banquet, le café, Iui, restait ouvert et était
tenu par Antoinette.

Indépendamment de ces grands repas de
noces, communions ou banquets, ily avait
cette vie de tous les jours créée par les
clients de passage qui s'arrétaient a Saint
Eloi pour y déjeuner, diner et coucher
Plus agée, vers mes quatorze, quinze ans,
jai donné d'autres « coups de main » : vais-
selle, bien sar, mais aussi épluchage, ins-
tallation du couvert dans la salle a manger,
remise en état pour le senice suivant,

ot s la terrasse, je debarrassais
aussi \Es ables. J6 pense avoir (ave puis
essuyé des milliers de verres, remonté de
la cave des centaines de bouteilles plei-
nes pour les y redescendre vides ! Et tout
cela, en évitant la casse et la chute !

Aprés tous ces travaux, pour moi, les récom-
penses étaient de taille. Il y avait d'abord
les repas en famille avec le personnel,
servis a onze heures trente et a dix-huit
heures trente, juste avant les services. Iis

7



étaient toujours dél ux et ¢'était un peu
les seuls instants ot fon soufflait et ou fon
discutait tout en se demandant s'ily aurait

caucoup de cients. Et puls il y avat les
golters de grand-mére Antoinette. Elle
réussissait a merveille crépes, gauffres et
i, e fourneau Iui

dans la cuisine. Table qui, bientdt, serait
couverte de plais ot de saladiers, fy avait
auss le soir, aprés le départ du dernier
client, lot s dans le silence Yelrouve.
Mémére Sinstallaf, toujours & fa méme
table, pvsna son livre de comptes et y
nmai( tout, trés scrupuleussmenl :lesrepas,
chambres, les achats, les factures,

Cétait des nitires, des colonnes de chi-
fres, magiques pour moi, bien concrets
pour eux!

La journée sachevan longue, laborieu-
se. Tout était net, la cuisine, la salle a
manger, lavées, hngéos, loo chaiess du
café, retournées sur les tables. Le repos
avait été bien mérité par chacun et nous

L'auberge au temps dEmile Foy.

La « batterie »: Emile Foy, en tablier, est assis au milieu.

montions nous coucher, moi, dans mon
petit lit perdu dans la grande salle de
ilard, mes grands-perents dans la cham-
bre a dr mon oncle et ma tante dans
Gl de gauche.

S'il est une image qui reste gravée en moi
cestle visage dEmest Charles que nous

pelions plus simplement «Le Nénes-
se». |l avait 6té embauché a I 4ge de sept
ans comme palefrenier au temps du relais
. Pendant quelques temps il avait
Ghauite travaille & Ia construction du che-
min defer. Il est resté, savie durant, a Saint
Eloi. Il y avait sa chambre. |l faisait prati-
quement partie de Ia famille et partageait
nos repas.

al

Je revois sa silhouette de vieux monsieur,
coiffé d'une casquette, vétu d'un pantalon
ot dune veste de coutl bieu et de son
& e toile éga-
! IS occupatt du jardin, Gpic-
chait les légumes, plumait et vidait les
volailles et dépouiliait les lapins dont il
tendait les peaux pour les mettre a sécher

avant qu'elles ne soient vendues au « mar-
chand d'peaux d'lapins ».
Enfants, nous le chahutions ?uelnue‘ms‘
ce qui le mettalt en colere. Afors, il nous
coursait| Mais nous I'ai n. |l était
toujours Ia. Bien que marié & st pare d une
filtte, il ne prenait fe car pour aller leur
endre visite a Sainte Savine, qu'une f
o temps en temps, se trouvant peut-atre
plus heureux et plus libre chez nous que

Le dimanche, il déployait le tapis vert sur
une table, toujours la méme, dans un coin
de la salle de café. C'étaient alors dinter-
minables parties de belote avec les copains
du pays. Leurs éclats de voix, leurs petites
chamailleries résonnent encore a mes oreil

Trés 4gé, il s'en est retourné définitive-
ment a Sainte Savine, dans sa famille.
MEIS il n'était plus «de la w\le ». |l n'a pas
porté l'oisiveté et la vie en apparte-
et Alors I3 est ajssé mourir, 1, pros de
sa fenétre, comme un oiseau en cage.




Antoinette Foy et une serveuse.

LA JOURNEE
D'UNE
SERVEUSE

La veile du banguet il falat aider & sa
préparation: épluchage des Iégumes, «coups

Go main » civers au cuisinier, misg en pla:
ce des tables et des chaises, installation
des molletons et des nappes. Ensuite il
fallait esquer soigneusement les verres
etlavaisselle sortis descaisses garnies de

e lendemain matin et, pour une noce, le
ravail débutait vers huit heures. On com-

bouquets de fleurs. Les cartes-menus per-
sonnalisées étaient mslallées devant les
assiettes selon le

pliait les servi fetie, on glissa
pain & ur et on les placait chacune
sur une assiette. Pour garnir on disposait
des corbeilles de fruits sur les tables.
Ensuite il fallait aligner impeccablement
les chaises.

Pour terminer la salle état décorée. Les
initiales des noms de: étaient tres-
Sées avec des feulles e liere retenos
sur un fond de serviette blanche. Le tout
était fixé, a bonne hauteur, sur le mur du
fond de la salle, au-dessus de la place des
futurs ePuu On garnissait ensuite des
hottes dosier avec des leuvl!ages et des
fleurs de saison et on les accrochait 4
hauteur, sur les murs, Dans chague coin
de la salle on disposait une table-desserte

ment qu' amvanem le boulanger et le palls-
sier qui venaient livrer les commandes.

ne devait pas oublier, non plus, de mettre
au frais le vin blanc ef le champagne. Vers
onze heures, les serveuses prenaient une
premiére collation. Ce repas, assez sim-
ple, froid ou chaud selon la saison, était
quelquefois composé avec les abats du

Les gens de noce narrivaient qu'aprés
que le photographe ait fait la pholcrsouvemr
Le repas débutait vers treize heures,
heures trente, par un aperiii. Dedx ser-

veuses se suivaient avec le choix des vins
et faisaient le tour des tables.

Ghaque serveuse portlt une robe hoira
, ason choix, une jupe et un pull noirs et
finévitabla pett tablier biand. Ghatune
Jelles avait un c3t6 de servics en partant
riés qui devaient toujours
Sire senis en premier. On satimait qu'une
serveuse pouvait soccuper de vingt a vingt
cing couverts. Il fallait donc quatre ser-
Veuses pour une noce moyenne de soixante-
dix aquatre-vingt personnes, plus les fem-
mes de vaisselle et, le cuisinier. Ancien-
nement, o jusque ers 1930, il y avait
aussi des serveurs mais, leur recrutement
saverant de plus en plus ee s ens
années, cette mai re masculine fut
remplacée par des femmes.

Lorsaus g banquet se tonaitdans agrande

salle du Saint E| de
R e oy
Mais, quand la noce se faisait dans une




Paul F¢

ferme, alors, c'était souvent de
qu || hllnl! ‘monter et descendre sans oera-

Vlndlx-eepi heures, dix-sept heures tren-
le repas se terminait et les convives
ailaiont 6 dégourdir 1es jambes avec les
musiciens quifaisaient bal. Les serveuses
on profitaient_pour pren nd
as plus copieux. Il leur lnllull enluna
remaitrs en état la salle, les tables, les
chaises, les décorations, car tout devait
&tre aussi propre et net que le matin.

is, de nouveau, on reprenait le service

hnhrsxuneur toutrecharger surlaremor-
a avec le fourneau et les glal:lbresl
ueiqusfois on dormait, sur bl
ques heures of on rumr-n ‘ehéz 8ol en fin
de matinge. D' rentrait dire
Imment Csla depsnd-n de a distance &
r: ir_pour le retour et de 'état de
tlaue genérll
es débuts, Paul Foy, avant de passer lui-
méma de lautre cdté des. fourneau aidait
au service. C'était toujours une franche
ngaluds avec Iui car il uvul( toujours mal
ix pieds et n'avait qu'une hate, pouvoir

Pu
pour le ren&s du soirquine dét

avant minu

On n en avait jamais fini avant 5Ix heures
borsglls e la noce était partie il

amtou pler, couvarts, assiettes,

vaisselie,n ns, serviett

et
toutranger IIanuuulvepllarlou les

10

oter

pieds

Et Madame Colette Coutant de Mailly, &
ui nous devons cette relation, d'ajouter :

;{en ai gardé de bons souvenirs, de cette



11 juin

e cuisi
Meignien e caviste, Antoinelte Fo et es serveurs. Au enite: Jeanrine ot Pal
ts.

Foy enfan

Prets pour une noce, de gauche & droite : une femme.
de vaisselle, une serveuse, Paul, son pare Emile Foy
et deux serveuses.

MARIAGES
ET
BANQUETS

La vollo du mariage, aralent es inviés
venus d'assez loin.
e ds 70 & 80 personnes, I fallai compter
de 15 20 de ces voyageurs lointains.

Ce repas du soir comprenait : Potage poi-
reaux pommes de terre, fricassée devolailles
accompagnée de petites pommes de terre
nouvelles, cotes dagneau, salade, fromages.

Lat fricasste do volallies content les abats,

animaus, il fallait compter une ou deux
cdtes par personne.
Bien souvent, ce méme soir, des gargons
de noce et les pompiers venaient « reman-
ger» une brioche et boire «un canon de
rouge ».
Au jour de la noce, le menu de midi com-
prenait jusqu'a onze services : Entrée de
saison, asperges ou melon, galantine ou
cornet de jambon, poisson, que fon servait
chaud lorsque 'entrée était froide, entrée
Ge volail qu de viands de boucherie dont
le ch faisait sel n sar,
on imervertissait, 1égumes, rati, salade,
fromage, dessert 4 base de glace, dessert
patissier, frul, pidce-montée.
On ne comptait qu'un fruit par personne.
Quant a la piece-montée, elle était servie
e midi ou le soir selon un critére particu-
lier: Une piece-montée est formée de choux
croque-en-bouche disposés en pyramide
sur une coupe en nougatine. Le sucre cuit
ayant tendancs & se ramoll a pyramide
jevient bientdt « tour de Pise ». Par consy
ote Aaribe monto <Al s

n




on la servait le soir. Si, au contraire, elle
tendait a s'effondrer, onla servait le midi |

Les desserts patissiers, mousse au kirch,
Saint-Pierre, petits fours patissiers, efc,
/étaient pas fabriqués au Saint Eloi mais
réalisés par un patissier local.

n

ne mange pas sans boire. On servait
d'abord l'aperitif, un apéritif unique ou, « a
tout casser», deux variétés au choix. Un
vin blanc accompagnait le poisson puis,
venait le vin rouge. Quelquefois on pré:
sentait deux vins rouges mais on préferait
tout de_méme éviter les mélanges. On
terminait avec le champagne, le café et les
digestifs.

Le menu du soir était plus léger avec ses
huit services: Potage, entrée de volaille

che, fruit ou dessert patissier, petits fours
glacés ou pudding au choix.

Certes on prenait un apéritif mais lon ne
buvait ensuite que du vin rouge avant de
terminer avec le champagne, café et li-

Mais la noce ne s'arrétait pas 2. Elle avait
un lendemain ol le menu de midi n'avait
plus que Sept plats constitués par les
restes de la veille si les invités n'avaient
pas tout mangé et s'ls n'étaient pas encore
trop nombreux. Dans le cas contraire le
menu comprenait : Téte de veau, poule au
blanc avec champignons et quenelles & la
creme, légume (un seul suffisai) roti, sala-
de, fromage, dessert léger, généralement
une créme caramel

Entre les deux guerres, les trois repas de
noces se réduisirent progressivement a



Un mariage vers 1907.

Au 4* rang, & fextréme-droite, Emest Charles
dit «Le Nenesse ot Emile Foy.

beaucoup plus difficile détablir des pré-
visions d'approvisionnement

On dressait une grande table qui faisait
office de butfet sur laquelle on plagait les
nts. Des serveuses assuraientio

La soupe bien chaude réchauffait les mem-
bres de lassistance au retour du cimetiére.
Quelquefois, le pot-au-feu pouvait étre rem-
placé par une potée champenoise. On ne

buvait que du vin rouge ordinaire, méme
Ton terminait e repas par

service et «

Iquefois, lors-
oo manqualt de
SruoLasa passaiont Sans 1A
semblée avec des plateaux

et
o e s gout

7S assortiments : Sandwichs confec:
tionnés avec de tout petits pains au lait
s lesquels on glissai

AlHatel Saint Elol les pompiers venaient
fater utour d'un ragodt

au tandis que jos chasseurs, & jour
tetour triemphal [7) mangeaient a < gruot-

e rosbee, de 3 de veau, de 9igot ou Go
restes de volailles, toasts assortis garis
de beurre d'anchois ou de mousse de foie,
de saumon fume, de foie gras, d'ceuf dur et
dolive noire ou dceuf dur mayonnaise,
danchois deufs delump Les toasis étaleni
découpés selon des formes variées, car-
183, tangles, etc. Sajoutaient egaiement
atiss sorties fournies par le pétis-
S, fromage, glaces, cocktal de Tuits
avec de la brioche.
Comme boisson on proposait du cham-
pagne, du vin blanc ou rouge, de l'eau, du

8

rites et le gigot du
gvbler R e e man et

Lorsque les repas, notamment ceux des
noces, avaient liel dans les fermes, les
menus étalent composés aves le maxi
mum de victuailles, poules, canards, agneaus,
fournis par es fermiers. De mam, a bois-
son était souvent fournie par le client car
Rombre de familes possédaient des vignes.

Le service était assuré par des gens du

café, des digestifs et des

Les marquisettes étaient des variétés de

cocktails réalisés avec

moitié coupé d'eau, parfumés avec une

liqueur de fraise ou d'autres fruits et sau-
udrés de sucre en poudre et de sucre

glace.

A la fin vers quatre ou cing heures du

matin, il ne restait plus qua nettoyer et

ranger le matériel. (? ui demandait une
nne demle journée..

Les premiéres communions se démma.em
souvent en juin. Le repas
portait qu'une entrée s:mn\e car fine Vauau
pas trop Sattarder a table
Mranquarlesvapres. Toutefois,lorsad iy

avait pas de repas du soir, on tout
leux entrées. Le menu type
comportait: Melon 0, entrée de

poisson chaude ou froide, rdfi de volaille
Qu de viande de boucherle, [égumes, sala-
de, fromages, dessert e

Glace, pcemontée avec son petit com:
muniant ou sa communiante, petits fours,

urle soir, e repas, lorsquily en avait un,

était plus | potage, entrée, rdti et
légumes, salade, fromage, dessert. G
mé bolsson on ofirait 6 Borto, un vir blanc
et un rouge, le champagne, le café et les
digestifs.
Il arrivait qu'Emile Foy fasse une commu-
nion a Saint Eloi tandis que Paul en faisait
une autre & fextérieur. I est arrivé auss

que lon fasse
femps dans fo méme ilage, Ge ut 6 cas
Irouan ou les deux salles taient peu
eloignées, On sarrangealt, bien sir, pour

ue les menus composés permenen au;
cuisiniers de se complét

Lors des funéraille: aulourd'hul, il est
fréquent que la fami s proches se
SSparont Qussitot aprés A hariamenh e
ciennementlaradition et bien souvent, la
volonte du_ dsfunt exigeaient, que tous
rennem un repas en commun a [issue de

ays vigneron, conservaient soi
sement une f futaille de 5on vin qu; metait
e quau jour de leur déces.
Il existait, se\nnles régions, plu ieurs
rituels de funérailles. A Mail

o Composah ainal: Soups 45 pot-au-feu,
boeuf gros sel et cornichons, legumes du
pot-au-feu, petits pois, ragodt de veau,
fromage, brioche.

matériel et 2 la fagon de servir et dirigés
par une ou deux responsables, chefs de
salle, qui veillaient en permanence a la
bonne coordination des opérations. Les
serveuses gagnaient, dans les années 1957-
8, deux-mille-cing-cents francs pour un
service de deux repas. Il faut préciser
quelles travaillaient de cing heures du
matin a cing heures dumatin e lendemain.
Aujourd'hui ce service es
quatre-cents francs (nouveaux ). En 1953-
£, Paul Foy, diplémé de cole Hoteliére
je Thonon, cuisinier polyvalent et parlant
anglais, s par mois
AlaCiotat, soit, environ, cing-cents francs
par journée.
Entre les doux repas, le bal était conduit

par un orches ‘deux ou musi-
e, uncnanteurgu ariste
& batieur. 115, mangeajent ur casse:

i Bat
Grotte 6n arivant puis vemena«em une
collation a la fin de la «sauterie

Aux noces, les prétres étaient invités

articiper aux aue a noce
Stait fréquemmer I
graphe, s déjeunalent avant los g
e lour servait pas le menucar, si
ie polssan gt cult la sauce ne poavart
pas étrefaite tropa lavance. s « ralaient »

Mais.. <] fallalt savoir si on devait tenir
compte de quatre prétres ou de soixante-
dix invités! ». Le soir, ils mangeaient en
bout de table avectes gens de noces. Ainsi
ils participaient un peu plus.

uste 616 conduit par Annie Lelrancois
Sec T amable concouts Ge. M Faul Foy a1 Fager
Bitripon'et de WYE<+ Simen Lefevre, Colette

anine et Nanou

1



A SOMMESOUS
embre 1936

Il est prévu 92 convives et 5 prétres pour e,
87 Chivetts pour Io. diner &t 75 Couverts pour 16
déjeuner du lendemain.

MENUS

DEJEUNER
Galantine de volaile truffée
Saumon sauce doinville
Gjaue de chavre] St Hubort
Asperges s
oot
Cresson
Salade Archiduc
Chariotte Plomblsre
Savarin Reine-Marie
Corbellles de fruits
Petits fo
VINS

_ Graves
Chateguneuf du Pape
Champaane
Cae
Llaueuu

Timbales u"é’r?s"se“%e‘ﬁ‘u’m.mém

Coupe, “Ms ag"ﬁﬁqmmne

fagy Ul de

St Emion
Champagne
afo
Liqueurs.
DEJEUNER DU LENDEMAIN
Téte do veau rémoulade
Supgeme de Barbue Hollandaise
Cantons farcls Periquet
lours
Dmdeue roile

Bisomate
sioehe MeussleHns
upréme praliné
Corbeilies de fruits
VINS
Graves
StEmi

Liqueurs

Mariage de Marcel Foy, frére cadet dEmile, avec Marinette vers 1935,

APPROVISIONNEMENT

T —
S R
i
B e
R
s
et Hils R b
AR e R

Cher Couslain: 100 flarons, savains sbricotés
Bour 100, 200 fours frais, 1Kg mexicains, 1Kg tuiles,
TRgaseoris o imbaies  bisclils de Savoe montes
auek sylet pour 45 personnes, © suprémes prainé
pour

A lmprimerie: 87 menus « Déjeuner et diner N*

\5]5 +aoF E“ 75 Menus « Déjeuner N° 79 » 4 OF 40,
initial

An blier: gélatine, 3 bolte: tes
A0, P82 UBIEL O8I0 St s Comiie. 3
boltes 1/8 truffes, 2 boites 1/2 tomate.

Boisson: 20 boutelles bon vin blanc. 35 Lilres
Bourgogne fauge, 60 boutelies Champiigne, 140

Vin r0uge, 30 4 40 | vin blanc, 2 Boutelles weux
Varc: 2 Boutelies de fine, 1 Boutele Cherry. 1
Kirsch fantai

Divers: 1Kg de lard, 2Kg saindous, 3Ko gros sel, 2K
{atine, 1Kg moutarte, carotles, cignans, als, écha:
jote: 76 poraau et ersil, cerfeui.

salade, 8Kg dendives, 1Kg laitue, 11 | lait du lundi
in; 50 Bananes. Bkg co polres © Ko doranges;

Xg de mandarines. e pormes. & pe
000 pancarines. SK9 6 POTES: Co e
1.7 08 v, 4 boes /4 haricots veris axra;

s 30u4 Batloraves ouges, 3 boties / dcerises
hatt W miabolles 5 w ahuis 1 de
et o manatons, 10 ahous fleus 2 coa'dindes
1'dinde 4 ubes varille, BKg de su cmn paquet de.
250g suicre en poudre, 3Kg 500 de

PERSONNEL
Engepisumns{ gwoore | cuisinier.

MAVENEL A EMPORT!
1 louche, 1

eumor, 1 Qinols, pariers & satade:
marmittes, 3 couvercle:

Senvicttes 4 hé, 4 étamines, 51 torct
5 tabllers, 3 vebstes, 100 cilors HOYauvcheMvs
ux, 4 louches dargent,

Boucher, lundi matin 10
pide veau.d o Sigete aaneat pourun toval g6 21

midi: 25 livres téte de veau désossée.
midi: 100 petits pains et 25 pains

Mercred b midi: 75 s ains 15 pains ongs de
HJ hvmcbes de 1 livre. ¢ e

O s S au s, Sobesies aupe
o o ToSb et Soborics Fspor
S‘Es T oS B0 uiats 3 B 30 pledk do

éTaing, 10 cooverts fer T usi ¥
inceau 4 culllers en bois, 2 ouvre-baite, 1 cisaille, 4
fouets, 1 tire-bouchon, 11 couteaux.

On ne sert pas 259 couverts sans qul 'y ait quel-
Ques incidents 2 moment d «femballage  on
Zonstate Ia cass:

ver’ oaé, 10t 1 vero & Bordesi, 2 vames &
lidueurs, 1 plat rond et il manaue 1 cuiller en fer.

MAalRLY-15-CAMP
(AUBE)

ST
BN

R. C. ARCIS-SUR-AUBE 142



=— Hoétel —=
- SAINT-ELOI -

MAILLY-LE-CAMP
(Aube)
- = >
R. C. Arcis-sur-Aube, n® 142

Mariage de Pierre et Edmée Mignot vers 1930,

APPROVISIONNEMENT
Chez les Pécheurs: 24 soles de 450 4 5000, 5Kg do
Champignons & tourmer 13 Cirons, 1K dolves
ohes /4"Ge auenelies e Ve, po
réci 30 s car o
Thomas 50 cmushﬂeshamas(pnm:m g
uiles, 1Kg m 50 poiie tours alaces, o
Baraetet avales, $ oiece moniée chous croadsm:
Bolthe, sujet communiant, pour 0, aur coupe, &
vrer s Vliete
A Fmprimerie 60 menus n° 2499 &
Chez Ort o e pmu  décor, 7 vante s, &
Srandre & Maily
Ghez Guérn 4 Dﬂms a. mm e 20
Boucherie poout, 2K
BT Siecos By e devea abinssde
gigols dagnaa, pou
Eouianaer: 50 atts pans. 20 baguetes do 1K
e Haue: 4 suocksdo 10 prsomnes
Prévoir 12 canatons, 4 poules, 10 poulets chapons,
o S ambans o PvaqsusdeZK’ smm
fole gras berre, 3 i

douzaings deeuls, 2Kg sucre, 0o &

mouie Ko calé, 1o seindau. 2 b Tarine. d!v\res

huile, 1 I vinaigr moutartie, 1 boite 1/4

fomaté concenirfe. 4 botlos Cresson: 25 Igtues, 6
o o]

[ [ % haches
G0, 2K lageciets sect,

o SR oglanges,“AK;bunanes Bq 08 faigess

Eameinber "TRg oroyere, | Saini:
% fis Bauirotes sicics, caroties, i
oS sel 1 paquet Sein. | bofte

et ot grosele ou artialse, 50 (hites te

£253 amandel ssiagan, gelee Mag 1 bolie /5

Tuitgs,pone. bpices. ledule, poreaLk

: 601 in roupe erdinare, 30 boutelles
B aaane, S0 boutailas Slanc de s. 19 bow
teies Cnnan 10 bouteilies Bouzy roug
i oo bouteiies Sasny. 3 boutelies
{ucur 3 boutelies Coanac: 2 Boulilies' marc ou
Irabele, 1 bouteile Madere, 1/5 Kirsch

PERSO!

NN
En supf\émenl 2 femmes de service, 2 femmes de
vaissell

MAYEN!EL A EMPORTER
60 couteaux, 60 couteau & dessert 65 fourchettes,

garstes,
ines, Sgodfion T codiele 9 roufeadh T pa:
{Brines, spoliol” T codielled L

g;ws SosTRegt, logges aols
4 G LR
g ST i

Méme dans une communion il y a des incidents

1 verre & vin et 1 verre & Bordeaux ont é16 cassés, |

nappe dié briise dyn < ond s de cigarete, mais 10
fettes sont restaes propr

COMMUNION L_ A VILLETTE

lestprévuas conwvesaude;euner 60au dineret40
couverts au déjeuner du lendem:

MENUS

Médaillans de foie gras
Truite grillée aux amandes
Timbale d'is de veau Financiére

Pelfs pois aux atue

Pt ds' Tomages
Bartai oiac
Tuiles of Maréchaux
Corbiles de s
Patis
VINS
Blang de blancs
Ch o brut
ampagns b
Liduears
DINER
Grame Germiny

Piéce Montée
Panlers de fruits

Blanc de blancs
Btz rouge
champaane

Ca”

Liadeurs
DEJEUNER DU LENDEMAIN
Tate de veau rémoulade
Poute! & festragon.

Flageolots Matre d otel

Glad! Gagnens champenois

Les Fror
Giteaus suciés
Paniers de fruts

a
Liqueurs
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Mariage de Marcel dit « Catel » et Marie Perrin on 1935. Au prem

e




Emile Foy & son fourneau au Saint Eloy.

¢rang  droite, Paul Foy enfant.
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Toutes ces recettes de desserts sont extrai-
tes du cahier de mon arriére-grand-mére
Mignot décédée en 1946. Quelques-uns
de ces desserts ont aussi été transrits par
saile, Anromans ‘ma grand-mére, épouse
Nous avons examiné divers «Livres de
Cuisine » du début du siécle et de la fin du
XIXe. Or, si les désignations correspondent
fréquemment, nous n'avons pas trouvé de
correspondance exacte dans les propor-
tions, dans les ingrédients ou dans la fagon

locale mais, plus exactement des recettes
reprises et aménagées par les femmes de
noire région. Mais, nest-ce pas cele, aussi
Ia Traditio

SOUFFLE AU JAMBON

250g de jambon, 125g de gruyére, 3 ceufs, sauce béchamel,
sauce blanche, champignons.

Faire une sauce béchamel. Ajouter le jambon haché (réserver

rnir fle mout

etles 3 jaunes d'ceufs. Mettre le tout dane un moule beurré garni
avec les tranches de jambor e 1 heure au bain-marie.
Servir avec une sauce blanche aux champignons

TOT-FAIT
Compter une cuillére de farine et 7 cuilléres de lait pour 1 ceuf.
Bien mélanger o lout Meme dans un moule ou une terrine et
enfourner.

Bien que ces deux plats n'apparaissent pas spécifiquement
comme des desserts, ils se trouvaient inclus dans le méme cahier
de recettes. Nous avons donc jugé bon de ne pas les soustraire.

BOULES DU POILU

250g de farine, 60g de beurre, 100g de sucre, 2 cuilléres de
créme fraiche, 3/4 d'un paquet de levure, 1 ceuf.
Faire fondre ensemble le sucre et le beurre. Ajouter lceuf, la
levure et la créme. Incorporer doucement Ia farine. Rouler la pate
en boules dans les mains. Placer les boules sur une tdle beurrée.
Mettre a four doux.

GATEAU DE GUERRE
2 ceufs, 1 verre de sucre, 2 verres de farine, 1 tasse de creme, 1
paquet de levure.
Mélanger les ceufs, le sucre, la farine, la créme etla levure. Mettre
cette pate dans un moule beurré et enfourner.

Ces deux recettes datent de la « Grande Guerre » de 1914-1918.
Précisons, pour les jeunes générations, que « Poilu » était, avec
«Pioupiou  les termes populaires désignant les soldats de cette

GATEAU COCOTTE
4 ceufs, 2 verres de sucre, 2 verres de ferine, 1 paquet de levure
alsacienne. Proportions pouy une coquelle
Méler le etla
Placer dans une coquslla n* 8. Mettre e Gouvercie. Metkaan oo
pendant 3/4 d'heure.

GAEAU COCOTI'E
(autre recette)

1 pot de créme fraiche, méme poids de sucre et deux fois son
poids de farine, 2 ceufs, 1 paquet de levure, thum, hui

Méler 1 culllerederhumdanslacreme"arche A,oulsrla\svuree(
les 2 ceufs entiers. Arr is mettre le
sucre of Ia farine. Travailier la pate durant 20 minutes. Mettre
dans une coquelle bien beurrée, couvrir et cuire 1 heure au four.
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NEGRE EN CHEMISE
60g de chocolat & cuire, 60g de beurre, 60g d'amandes pilées,
60g de sucre, 2 ceufs.
Mélanger le chocolat et le beurre. Piler ensemble les amandes et
le sucre. Battre les blancs en neige. Mél
es. Aj

NEGRESSE
250g de beurre, 2259 de sucre, 250g de farine, 3 ceufs, levure
alsacienne, 30g de cacao, zeste de citron.
Battre ensemble et durant 1/4 d'heure, le beurre, le sucre et les 3
jaunes d'ceufs. Ajouter la 1/2 livre de farine et 1/2 paquet de
levure alsacienne. Battre les blancs en neige et les joindre au

mélange. Séparer la pate en deux parts égales. Malaxer une
premisre part en y malant 1 zeste de citron rapé. Malaxer lautre
part avec le cacao. Dans un moule bien beurré, placer alter-
nativement une couche de pate blanche, une couche de pate
noire, etc... Mettre & four chaud environ 1 heure. Attention, ce

gateau brile facilement !

CREME A FROID
6 ceufs, 3 barres de chocolat, 1259 de sucre. Nota : cette creme
est a préparer la veille.
Faire fondre, & froid, les 3 « doigts » de chocolat avec les ceufs, le
beurre et le sucre. Mettre dans un plat et laisser reposer au frais.
Servir le lendemain.

CREME FRANGIPANE
d

4ceufs,
lait, de l'eau de fleur d'oranger, des macarons, des pralines.
Méler 2 ceufs entiers et les jaunes de 2 autres ceufs dans une

casserole. Délayer & part la farine dans un peu de lait. Ajouter le

CREME AU BEURRE

2509 de beurre, 3 ceufs, 100g de sucre en poudre.
Travailler ensemble : le beurre, le sucre en poudre et les 3 jaunes
deufs jusqu'a obtenir Ia consistance d'une pate cremeuse. La
créme au beurre est préte

Pourla créme au beurre au chocolat, ajouter 5 cuilléres de cacao
ou 2 tablettes de chocolat rapé et bien mélanger le tout.
Pour la créme au beurre au café, mettre 4 cuilléres & soupe de

afé dans une passette et verser 8 fois de suite 1/2 verre d'eau
bouillante sur la poudre. Bien mélanger avec la crém

ILE FLOTTANTE
6 ceufs, 6 cuilléres de sucre en poudre, 6 cuilléres d'amandes
mondées et pilées.
Battre I f i . Méler | ille
de sucre et les 6 cuilleres d'amandes. Verser le tout dans un
moule enduit de caramel. Faire cuire 30 minutes au bain-marie.
Démouler a froid. Servir entouré d'une créeme caramel.

MOUSSE AU CHOCOLAT

6 barres de chocolat a cuire, 6 ceufs, 6 cuilléres de sucre en
poudre, biscuits & la cuillére.

Faire fondre le chocolat dans trés peu d'eau. Mélanger les jaunes
dceufs et le sucre. Incorporer les blancs battus en neige. Verser
cette préparation dans le chocolat et bien remuer le tout. Ranger
les biscuits dont la base a 6té coupée pour qu'ils tiennent debout
autour d'un moule a charlotte. Verser au centre de la préparation.
Mettre au frais. Démouler au moment de servir et napper d'une
créme a la vanille ou d'une créme au chocolat.

BISCUIT ORDINAIRE
125g de sucre en poudre, 4 ceufs, 100g de farine, 30g de beurre.

Bien travailler dans une terrine le sucre en poudre avec les 4
jaunes dceufs. Lorsque la pate fait ruban ajouter Ia farine, les
B t erser dans

o Mélerc:
ceufs. Ajouter, en tournant sans cesse, un peu de lait et le beurre

détaillé en pelits morceaux. Parfumer avec I'eau de fleurs doran-
 morcealx. 1o

ger. a
Sréme prend rapidement et ne doit pas bouillir. Laisser refroidir
dans un plat de service. Saupoudrer de macarons pilés et de
pralines ecrasées.

un moule plat beurré et fariné. Cuire a four doux durant 3/4
d'heure.

Ce biscuit sert & confectionner diverses patisseries dont le moka
6t le praliné, Pour ceux-Ia on tranche le gateau en rondelles que

Fon nappe de creme au beurre. On le reconstitue, on le nappe et
on le décore.




BISCUIT EN COCOTTE
100g de farine, 100g de sucre en poudre, 2 ceufs, 1/2 paquet de
levure.

Délayer petit & petit le sucre dans les jaunes d'ceufs. Ajouter
doucement Ia farine puis la jevure. Battre Jes blancs daufs en
neige et les ajouter a la pate. Verser dans une coquelle. Faire
chauifer e four etla couvercie de fa cocotte. Refermer acoquelie
avec le couvercle chaud et laisser cuire au four 1/4 d'heure en
faisant tourner Ia cocotte d'un quart de tour toutes les 5 minutes.
N'ouvrir la coquelle qu'aprés 1/4 d'heure de refroidissement

BRIOCHE MOUSSELINE
3 caufs, 2509 de farine, 1309 de beurre, 20g de levure erarcne 3
cuilleresa
cuillére & café de sel.
Faire fondre la levure dans le lait tigde. Battre les ceufs en versant
la farine, le sucre, le sel et la levure délayée dans e lait. Ajouter e
beurre. Pétrir la pate jusqu'a ce qu'elle se détache du moule.
Laisser reposer 2 heures pour que la brioche léve. Enfourner
dans un four a température moyenne. Laisser cuire 1/2 heure
environ

GATEAU DE SEMOULE

1/2 litre de lait, 3 cuilléres & bouche de semoule de blé, 3 ceufs, 2
cuilléres de sucre cristallisé, parfum vanille ou citron.
Faire bouillir le lait en y ajoutant le psrlum choisi. Jeter les 3
cuilléres de semoule. Laisser cuire puis tiédir. Battre un blanc en

Geuts entiers of Ie jaune puis 1o
. Dans un moule, faire un caramel avec le sucre
cristallisé. Verser le mélange dans ce moule. Faire cuire au bain-
marie ou au four.

GATEAU MOUSSELINE
Prendre 4 ceufs et leur poids de sucre puis le 1/4 deleurpoids de
farine et le méme poids de fécule que de fari
Battre les jaunes avec le sucre jusqu'a ce que Ia péte devienne
liquide. Ajouter progressivement la farine et Ia fécule en remuant
régulierement. Lorsque.le melange est bien fait, ajouter les

GATEAU MADELEINE
1259 de beurre, 250g de farine, 300g de sucre, zeste de citron,
eau de fleurs d'oranger, 6 ceufs.
Felre chaufer dars un plat e quert (1259) de baurra, Alouter ia
172 ivre(2500) dofarine, le suare, 1/2zeste de citron rapé,
cuilleres deau de fleurs d'oranger et ia 1/2 Gouzaine o Jaunce
Fanuls Batie los
Ia préparation. Verser Gans un moule ou une jourtisre. Mettie au
four environ 1 he

GATEAU DIABOLO

3 tablettes de chocolat, 1259 de farine, 1250 de beurre, 1269 de
sucre, alaient
quart, somzsg;

Faire fondre le chocolat dans 1/2 litre d'eau. Lorsqu'il est bien

battus en neige. Mettre dans un plat. Cuire & four doux durant 1/2
heure. Senvir froi

GATEAU INSTANTANE
100g de farine, 100g de sucre, 2 ceufs, 1 paquet de levure
alsacienne.

Bien mélanger Ia farine, le sucre et les 2 ceufs entiers. Awuler la
levure alsamenne o travailler durant 20 minutes. Plac

ermer e

Mettre & four naud uendanl 172 hours,

GATEAU FOURRE
2 ceufs, 4 cuilléres & bouche de farine, 4 cuilléres de sucre en
poudre, levure alsacienne.

Meiangersolgneusement la farine, les ceufs, le sucre et 1 bonne
uille: Beurrer runeplaque Verseret

atslel' 0r un carms, Mottre

pala e Chire, Sorser le tout dans un moule beurré, Sau-
poudrer de sucre et de farine. Mettre & four doux pendant 1/2

a four moyen Erelt 172 heure. Ratrer du four. N apper dune
créme au chocolat ou de confiture de groseilles. Rouler la pate

Sans serer trop. Laisser ranoidir
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REINE DE SABA
1259 de chocolat a cuire, 250g de sucre en poudre, 1259 de
beurre, 125g de farine, 5 ceufs.
Faire fondre le chocolat avec un peu d'eau sur le feu. Ajouter le
sucre en poudre, le beurre frais pétri en pommade et la farine.
Bien mélanger le tout et ajouter les ceufs dont les blancs auront
été battus en neige ferme. Beurrer un moule, y mettre la pate et

placer dans un four doux. Laisser cuire 1 heure.

REINE DE SABA
(autre recette)
3 tablettes (125g de chocolat), moitié de leur poids de beurre,
quart de leur poids de sucre, 3 ceufs, 3 cuilleres a bouche de
arine.

Faire fondre & feu doux le chocolat avec le beurre. Joindre les
jaunes deufs, la farine, le sucre et les blancs battus en neige.
Verser dans un moule beurré. Mettre & four doux environ 1/2
heure.

CHARLOTTE A LA CREME

Biscuits a lacuillére, 5 ceufs, 1/2 litre de lait, 3feuilles de gélatine,
vanille, fruits confits.

Prendre un moule uni. Disposer tout autour des biscuits ala
cuil t e i

une créme avec les jaunes d'ceufs et le lait vanillé dans
lequel on aura fait fondre les feuilles de gélatine. La creme étant
prise, la retirer du feu et la laisser refroidir. Fouetter les blancs en
neige ferme et les méler vivement a la creme. Garnir le fond du
moule avec des fruits confits. Remplir le moule avec Ia creme.
Recouvrir avec les parures de biscuits. Laisser reposer au frais.
durant plusieurs heures avant de servir.

BABA

200g de farine, 40g de beurre, 3 ceufs, 50g de sucre, 1/4 delitre
de lait, 25g de levure de biére, raisins secs.

MélerIa farine avec le beurre les ceufs, le sucre, le it et la levure
les

SAVARIN
2 aufs, 1 tasse de sucre cristallisé, 1 tasse de farine, 1 cuillére &
café de levure alsacienne.
Battre les jaunes d'aeufs avec le sucre. Méler la farine et la levure.
Battre les blancs en neige et les mélanger a la pate. Remuer le
tout pendant 1/4 d'heure. Verser dans un moule beurré et mettre

SIROP DE SAVARIN
125g de sucre, rhum.

Délayer le sucre dans un verre d'eau. Ajouter 1 verre 2 Bordeaux
de Rhum. Faire bouillir 5 minutes et arroser le gateau.

CAKE
4 ceufs, 200g de beurre, 250g de farine, 250g de sucre, 150g de
fruits confits, levure alsacienne.
Malaxer la farine avec les ceufs, le beurre, le sucre et 2 cuillres a
café de levure alsacienne. Ajouter les fruits confits coupés en
petits morceaux. Verser dans un moule beurré. Mettre a four
moyen. Cuire environ 2/4 dheure.

2

MILANAISE
1/2 litre de lait, 35g de beurre, 75g de farine, 1/2 zeste de citron,
125g de sucre en poudre, 2 ceufs.

de biére pour obtenir une péte dans laquelle on

lafarine, le lait, les
Faire

raisins secs. Laisser leverla pate.
enfourner.

Prendre 3 ceufs et le méme poids de sucre. Enlever un ceuf et

prendre le poids de farine des 2 ceufs restants. Enlever un ceuf et

méme poids de beurre.

Pétrir les jaunes d'ceufs avec le sucre, le beurre et la farine. Battre

les blancs en neige et les incorporer  la pate. Placer le tout dans
n moule beurré. Mettre au four.

lesucre. Met i
Guire 1 heure au bain-marie ou 1/2 heure  four doux.

SULTANE

125g de biscuits a la cuillére, confiture, kirsch ou rhum.

“ i , les tremper
du rhum additionné d'eau selon le godt. Sur un plat alterner une
couche de biscuits et une couche de confiture. Faire une créme a
la vanille ou au zeste de citron. La verser chaude sur la sultane.
Servir froid.




Les gravures de moules, trottiers et piéces montées sont exraites du « Traité

EXQUIS DE ROYAT

1259 de chocolat, 1250 de beurre, 250g de sucre en poudre,
125 de farine, 5 ceufs, v

Faire fondre le chocolat dans un peu d'eau. Mélanger les jaunes
d'oeufs et le sucre. Ajouter le beurre fondu. Travailler [égérement.
Battre les blancs daaus en neige ferme. Incorporer d'abord une
petite quantité de neige dans la pate puis, progressivement,
mélanger le reste des blancs. Versar dens n maue haut e
beurré. Placer dans un four doux. Cuire pendant 1 heure 1/4.
Démouler a la sortie du four et laisser refroidir

MONT BLANC
500g de chataignes épluchées, lait, sucre, vanille, créme...

Faire culre les 5000 de marans épluchés dans du leit suoré et
vanille. Poser un bofsurun platdeservice rond. Passer au-dessus

gros vermicelles. Egaliser la couronne sans Ia serrer. Verser au
centre une bonne creme fousite, sucrée et vanillée. La monter

e. Réserver un peu de créme pour décorer le dome a la
Pocher

PAIN D’EPICES
200g de miel, 200g de sucre cristallisé, 1 yerrs de lait, 500g de
farine, bicarbonate de soude, levure, pou
Faire fondre le miel et le sucre dans un verre d'eau el unvarre o
lait. Mettre dans unsalamena livre (500g) decanne, ler
café_de mcamcnale de de. Un peu de levure, quelaues
cuilléres a café ren mélanger le tout avec le miel et le
sucre solubilisés. B veiller s pste, Eeunev o ‘moule fermé.
Viettre a four chaud durant 1 neurs 172 32

Pour les mesures, 200g de sucre valent 1 verre et 2009 de miel, 2
bonnes cuilléres & bouche.

PAI ICES
(autre recette)

200g de miel, 1259 de sucre cristallisé ou de sucre roux, 1 verre
de lait, 250 de farine, 1 cuillére a café de bicarbonate de soude.
Délayer le miel et le sucre. Ajouter le lait tiéde, la farine et la
cuillere de bicarbonate. Bien pétrir. Laisser reposer et lever 2
heures. Mettre dans un moule beurré et faire cuire 1/2 heure &
four assez chaud.

BUCHE DE NOEL

1259 de sucre, 6 ceufs, 125g de farine, 100g de beurre.
Délayer en tournant le sucre et les 6 jaunes d'eufs jusqu'a ce que
& mélange ait doublé e volume e soit devenu blanghatre ot
mousseux. Incorporer la farine, le beurre fon me et 5
blancs battus en neige trés ferme. Etaler la ‘péte sur un papier

eurré. Former un carré d'1 cm d'épaisseur. Placer sur une tole et
mettre au four. Aprés cuisson, placer la pate dans un endroit frais
usqu’a ce auelle devienne molle. Enlever Ia feuille de papier.
Napper de , au chocolat ou au café. Rouler la
pate garnie “Enduire d une méme couche de oréme e dessus ot
les cotés de la biche. Conserver au frais.

PAIN DE GENES

200g de sucre en poudre, 100g de beurre, 9 ceufs, 100g d’aman-
des pilées, 80g de farine, 1 petit verre de kirsch.
Faire fondre doucement le beurre dans une terrine. Y mélanger le
sucre. Travailler le tout en incorporant I'un apres Iautre les ceufs
entiers, les amandes pilées, e petit verre ds kirsch et en dernier
lieula fa arine. Garnirle fond dun moule rond et plat dune rondelle

F r beurré et verser la pate. Cu re a laur ‘moyen. Laisser
HE BT ates avant o8 1o Gembuier

FONDANT AU CHOCOLAT
4 raies de chocolat, 125g de farine, 3 ceufs, sucre vanillé.
Faire fondre le chocolat avec le beurre coupé en morceaux.
Ajouter les 3 jaunes, Ie sucre vanillé et 2 blancs battus en neige.
Travailler pendant un bon 1/4 d'heure en tournant toujours dans.
le méme sens. Verser dans un moule uni bien beurré. Mettre & la
cave. Seri Ié fondant. Napper dune crame & ia varille

PAIN DE MARRONS
1Kg de chataignes, 125g de beurre, 125g de sucre, vanille, sel.
Poler les marrons, Les jeter dans Teau bouillante salée. Laisser
cuire un peu ferme. Egoutter. Enlever la seconde pelure. Ecraser
en purée aussi fine que possible. La mettre dans une casserole
259 de sucre, autant de beurre et 1 baton de vanille.

er:
se détache de la casserole. Retirer du feu. Verser dans un moule
huile, Lalsser refroidir. Au moment de sewvir demaulm etnapper
dune créme fouettée ou d'une creme & la e.







