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Gastronomie,
°°J'2‘s" la ch?:ce d’entretenir
d'amicales relations avec un cer-
tain nombre d'éditeurs de pays
voisins, et aussi d'auteurs, qui
veulent bien m’adresser xelxixrr: ’g:
R plusieurs
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la ﬁ ule et que lesmm

il tes ou indignes d’étre

étudiées. C'est un tort et lors-
qu'on a l'occasion de voyager, sl
on est vraiment Gastronome, on
doit manger et boire les produits
du pays, pour pouvoir en discu-
ter aprés en connaissance de
I cause, s

J'ai connu un brave homme se
croyant de bonne foi gastrono-
me qui, au cours d'un voyage
dans les pays scandinaves, ne
mangeait que des grillades, xg:g-
ce qu'il n'aimait pas le poisson
accomodé par les Nordiques. A
_son retour, il donnait son opi-

nion qui était péremptoirement

liothéque

défavorable, C'était simplement
ridicule et devant un tel fait,
vous vient & l'esprit la chanson
de Maurice Chevalier : ¢« 8i
vous n'aimez pas ¢a, n'en dégol-
tez pas les autres ! »

Il faut aussl lutter contre la
disposition que beaucoup ont 3
trouver mauvais ce qu! n'est pas
a leur golt.

Certes, il y a des plats étran-
gers dont nous n’avons pasl’ha-
bitude qui nous surprennent et
méme nous heurtent, mais nous
devons penser que si nous ne *es
aimons pas, d'autres peuvent les
aimer, C’est fort heureux queles
gouts différent et que toutes les
denrées, toutes les sauces, tou-

| tes les préparations culinaires,
‘ trouvent leurs amateurs,

Je quitte cette petite ession
pour revenir aux vins italiens,
sur lesquels il a été beaucoup
écrit, et ils le meéritent, 0T éS
cette fois, par une mnme
édition de Canesi, 4 Rome, sous
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(Le Gastronome), l'a
présenté en un style d'une belle
envolée littéraire et d'une -
faite érudition,
n'est pas exclue.
 plus, et je citerai en italien (les
| personnes curieuses prendrontun
' dictionnaire), la fin de la préfa-

ce : le Pape Paul III ordonnait

| nomo »

"« per bagnarsi le &%

On peut étre pape, on n'en est
pas moins homme !

Dans chaque région, les vins
sont présentés clairement avec
toutes leurs caractéristiques, le
genre de plat qu'ils doivent ac-
compagner et la meilleure tem-
pérature de leur service.

En illustrations, classées vigno-
bie par vignoble, idée originale
constituant une belle propagan-
de, les étiquettes des principaux

ucteurs, L'ensemble consti-
tue une pittoresque collection,

Typographie nette, marges suf-
fisantes et réguliéres, aspect
agréablement luxueux, les com-
pliments sont obligatoires enl'oc-
curence parce que justifiés.

Chaque région est expliquée
sous la responsabilité de* : Pie-
ro Accolti, Giovanni Arpino Gior-
go Caproni, G.A. Clbotto, Giovan
ni Comisso, Alberto Consiglio,
Guiseppe Dessi, Alfredo Mezio,
Paolo Monelli, Leonida Repaci,
ggtﬂco Sala, et Luigi Volpi-

e ceuvre
@ et ai-
C'est ig ois

OV " emaR ’”‘W“OQ.“’?:




