
 

 

N° 89 DECEMBRE 2007 

CONFRERIE DES EPICURIENS PALADINS 
9, RUE DE LA PAIX - 33200 BORDEAUX  

Téléphone : 06 20 96 48 21 Télécopie : 05 56 02 01 01  
E mail : guy@club-epicurien.com 

           Site : www.epicuriens-paladins.com 

Le Père Noël pas très fringant, va finir par se sentir éculé 
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Chers Amis, 
 

Comme chaque année, les Fêtes 
de fin d'année sont l'occasion de 
grandes tablées, de réunions fami-
liales pour Noël et de rencontres 
amicales pour la Saint Sylvestre. 
On sort à ces occasions de gran-
des et vieilles bouteilles. Un petit 
conseil, évitez de les servir avec le 
fromage comme cela arrive trop 
souvent. Un grand flacon n'a pas 
attendu dans votre cave de nom-
breuses années pour "s'écraser" 
sur un roquefort ou un camembert. 
De grâce, réservez ce nectar pour 
le plat de viande. C'est là qu'il bril-
lera et vous donnera le plus de 
plaisir. Pour le fromage, retenez un 
millésime récent. 
Le Grand Maistre se joint à moi 
pour vous souhaiter de bonnes fê-
tes. 

 

Sentiments épicuriens 
Guy Vatus 

Quelle beaune soirée !! 

C’est autour de la table de 
Christian Clément que se 
sont retrouvés les fidèles du 
C.E.P pour accueillir des 
amateurs de Bourgogne. 
 

Excellent dîner emprunt de 
finesse et d’une remarquable 
précision dans la cuisson du 
poisson et des viandes. 
Sur les "amuse-bouche" pour 
récompenser les premiers ar-
rivés :  Grains dorés 2005 de 
Michel Lafarge Aligoté aci-
dulé et fringant suivi du Dne 
Gautheron Mont de Milieu 
Chablis 1er Cru 2004 : à la 
fois fruité et floral, ce vin vo-
lubile et subtil est rond et 
plaisant. 
Pavé de mo-
rue, homard 
et mousse-
line de mou-
l e s … U n 
délice ! Que 
l’on n’hésite 
p a s  à 
consommer 

chaud (tout en écoutant les 
doctes explications du Prési-
dent Vatus). 
Dme Gilles Buisson Cheva-
lier Meursault 2003 : Char-
donnay mûr, noisette, vanille, 
amande, pain chaud…
Moelleux, onctueux et d’une 
longueur : un Grand. 
 

Feuilleté, pintadeau et foie 
gras : Dme Michel Lafarge 
Volnay 2000 : Fruité, svelte, 
légèrement épicé, très fin ; un 
de ces vins "tendres" qu’af-
fectionnait Max Léglise 
(ancien directeur du centre oenolo-
gique de Beaune et professeur). 
Dme Amiot Servelle Les 
Plantes Chambolle Musigny 

1er Cru 2001 : lé-
ger floral, fruits 
cuits, tannins no-
bles mais très fer-
mes. Belle bou-
teille encore en 
devenir. 
 

(Suite page 3) 

EDITO 
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Colette Renard, sur le disque "Les 
Chansons Gaillardes" en a interprété 
une version à ne pas mettre entre toutes 
les oreilles. Mais c'est surtout comme 
chanson enfantine que chacun de nous 
connaît le départ en guerre de Mal-
brough.  
Et qui était donc ce Malbrough ? : 
  

Lord Churchill, duc de Marlborough 
(1650 – 1722), ancêtre de Winston Leo-
nard Spencer Churchill. 
Capitaine général des armées britanni-
ques, il se distingua dans une guerre contre les 
pays bas (de 1672 à 1673) sous les ordres du duc 
d’York, futur Jacques II roi d’Angleterre. Il rem-
porta de nombreuses victoires contre les Français, 
et notamment, lors d’une bataille dans une petite 
ville de Bavière, Blenheim. En 1709, il combattit 
à nouveau contre les armées de France à Malpla-
quet, sous le règne de Louis XIV. C’est lors de 
cette bataille que les Français écrivirent la chan-
son "Malbrough s’en va t’en guerre"pour se mo-
quer du général qu’ils croyaient mort sur ce 
champ de bataille. Il mourut en fait, dans son lit, 
en 1722 d’une crise d’apoplexie. 
La chanson fut vite oubliée puis remise au goût du 
jour par Marie-Antoinette qui l'entendait chantée 

par la nourrice du Dauphin. Et là, 
gros succès. Elle est reprise par tou-
tes les classes sociales. On dit que 
Napoléon fredonnait cette chanson 
avant de partir en campagne.  
En 1780, apparaît, dans un livre de 
cuisine, une nouvelle recette : 
Prenez du bœuf cuit dans la mar-
mite et si vous en avez de la veille, 
il sera aussi bon; coupez le en tran-
ches fort minces, prenez le plat que 
vous devez servir. Mettez dessus 
dessous deux cuillères de coulis. Un 

mélange haché très fin d'ail, persil, ciboule, câ-
pres, anchois; couvrez votre plat, une demi-heure, 
servi très réduit, à courte sauce (Menon, Cuisinière 
Bourgeoise 1797).   
De chanson de soldat, elle devint chanson de 
nourrice puis circula en cuisine. Le boeuf bouilli 
prend son nom du fameux "Mironton, tonton, mi-
rontaine".  
 

En cuisinant , je vous conseille de chanter :  
"Malbrough s'en va-t-en guerre, Mironton, ton-
ton, mirontaine ; Malbrough s'en va-t-en guerre, 
Ne sait quand reviendra... (ter) " 
Çà délasse... 

Guerre et pets  

En  Russie, on  fête Noël, la naissance de Jésus, le 
7 janvier. En 1582, le pape Grégoire XIII a institué 
un nouveau calendrier qu'on a nommé grégo-
rien".  Mais les orthodoxes, ne reconnaissant pas le 
Pape, ont refusé de l'utiliser. Ainsi, en Russie on 
fête  Noël d'après le vieux calendrier julien, le 7 
janvier et non le 25 décembre.  
Le soir du 6 janvier, 
on va à l'office reli-
gieux, puis on s'atta-
ble pour le réveillon. 
Mais on commence à  
manger seulement à 
l’apparition de la pre-
mière étoile (en hom-
mage à celle de Be-
thléem qui avait an-
noncé la Nativité aux 
rois mages). On y 

mange des pâtés farcis de riz, de champignons et 
d'oignons, des spécialités marinées dans le vinai-
gre. Le plat principal est une oie farcie de pommes. 
On boit de la vodka et du thé. Ce n'est pas à Noël 
que les enfants reçoivent leurs cadeaux, c'est dans 
la nuit du 31 décembre. Le "Père Gel", dit aussi le 
"Père Givre", descend dans les cheminées pour ap-

porter des cadeaux aux enfants sa-
ges. Il partage sa tâche 
avec "Babouchka", vieille femme 
russe.  
Une légende russe raconte qu'il 
existe un 4ème  Roi mage, qui 
conduit sur la steppe un traîneau tiré 
par des rennes et rempli de cadeaux. 
Depuis 2000 ans, il a renoncé à trou-
ver l'enfant Jésus ; alors il comble de 
cadeaux les enfants qu'il rencontre 
en cours de route. 

Père Noël russe  
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Un neurologue, nom-
mé Alan Hirsh, éclaire 
enfin nos lanternes 
libidinales. Le savant 
a fait renifler trente 
essences à des hom-
mes et des femmes. 
Puis il a mesuré le 
flux sanguin au niveau 
du bas ventre. Selon ce sage, pour les hommes, ce 
sont les effluves mêlées de la tarte à la citrouille et 
de la lavande qui enflamment leur désir. Côté da-
mes, le détonateur est un mélange concombre et 
réglisse, avec un accessit pour la poudre de lait 
pour bébé. 
 

Et bien en voilà une étude que le monde entier 
attendait. Pour ma part, en gardant un maximum 
de dignité, je dois vous avouer que ce serait plutôt 

une belle entrecôte accompagnée d'un joli vin 
qui me ferait monter au rideau. Est-ce grave, 
Docteur ? 
 

******* 
Un psychologue anglais nommé David Lewis 
affirme dans une étude parue récemment, qu'un 
chocolat fondu dans la bouche est plus excitant 
qu'un baiser "amoureux"... 
Pour parvenir à cette conclusion, Lewis a enre-

gistré l'activité cérébrale de couples, à qui il a 
d'abord demandé de s'embrasser avant de suçoter 
un morceau de chocolat noir. C'est le chocolat qui 
gagne, en stimulant davantage le cerveau  et en 
accélérant le rythme cardiaque. 
 

J'ai mené une rapide enquête auprès d'un échantil-
lon d'Epicuriens. Pour nous, il n'y a pas photo, 
c'est encore l'entrecôte bien arrosée qui rivalise 
avec le baiser. 

Sciences : C'est pas pour jeune calmant  

Le plateau de  fromages est d'une rare qualité 
(abbaye de Citeaux, Soumaintrain) : si le Citeaux 
est à la fête avec le Gevrey, le Soumaintrain se suf-
fit à lui-même. Dme Denis Mortet Au Vellé Ge-
vrey-Chambertin 1er Cru 2000 : ouvert, légère-
ment animal et surmaturé, cuit ; concentré en bou-
che, il allie douceur et puissance. 
 

Avec le dessert Alvear PX 1927 : véritable 
paysage olfactif et gustatif évoluant et changeant 
au fil des secondes, des minutes : miel, fruits sec 
(figue, datte, abricot…), zan, amande grillée, cara-
mel… Remarquable équilibre entre douceur et vi-
vacité. A avoir chez soi pour les soirées au coin du 
feu. 
 

Malgré une pluie glaciale, l’ambiance s’est vite 
réchauffée. Il faut dire qu’il y avait de quoi alimen-
ter les chaudières intérieures ! De savants diagnos-
tiques furent portés : "légèrement trop boisé ce 
vin ; il aurait fallu rajouter des copeaux d’ inox."      
"Effluves de cuir de Russie, moitié Mourmansk, 
moitié Novossibirsk… Avec élevage en barrique 
en bois de Baobab". 
 

Nombre de convives repartirent bien accompa-
gnés : Malescot Saint-Exupéry, huîtres des Lafond, 
Sociando-Mallet, P.X. 1927, Haut-Marbuzet …
Château Lapeyre des Rabiller* 
 

*Après un passage chez Barbier, JL Petitrenaud termine son esca-
pade en Médoc par une visite de ce cru de Saint-Estèphe. 

(Suite de la page 1) 

Dans Charlie Hebdo, une nouvelle 
passée sous silence par l'ensemble de 
la presse :  
 
"La consommation d'alcool n'est plus 
interdite pour les sports de boules. 
Enfin, des sportifs intelligents ! La 
confédération mondiale des sports de 
boules (CMSB) a demandé et obtenu 
que l'alcool soit retiré de la liste des 

produits dopants. "Un petit verre peut 
être le moyen de vaincre le stress et 
d'augmenter la confiance en soi ! " 
 

Je pense vous interroger prochainement 
sur l'opportunité de créer une section 
boules au CEP !! Et si çà fonctionne 
bien, on pourra se jumeler avec la 
Confrérie des Dames du Bois de Bo-
wling !! 

Boules : deux cristal 
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Sur le parking du bar, un 
gars sort en titubant. Un 
véritable désastre !! 
Il lui faut 5 bonnes minutes 
pour retrouver sa voiture, 5 
autres pour trouver la clé, 
non sans être tombé deux 
ou trois fois. 
Au bout du parking, des 
policiers regardent la 
scène, médusés. 
Il faut encore un bon 
moment pour que le gars 
réussisse à faire démarrer 
le moteur, qui cale tout de 
suite après. 
Pendant ce temps, ses amis sortent du bar, cognent 
à sa vitre et lui souhaitent bonne nuit.  

Ce dernier chante à tue-tête affalé à sa 
portière, la fenêtre grande ouverte !...  
Finalement, au bout d'une bonne demi-
heure, il réussit à relancer le moteur, et 
il commence à rouler.  
Immédiatement, les policiers allument 
leur gyrophare, l'immobilisent et le 
mettent en état d'arrestation.  
Ils lui demandent de souffler dans le 
ballon, et là, surprise : zéro ! rien de 
rien... Pas une goutte d'alcool ! 
RIEN !!!  
- "Mais enfin, chef, qu'est ce qui se 
passe ? 
- "Ah, cherchez pas…, dit le gars, ce 

soir, c'était mon tour de simuler le temps que les 
autres puissent partir tranquilles !..." 

Une histoire de gros saouls 

Le vignoble bourguignon s'étend sur 3 
départements : l'Yonne avec 6.200 ha 
(dont Chablis est le plus connu), la Côte 
d'Or avec 9.500 ha (divisée en Cote de 
Nuits au nord et Côte de Beaune au sud), 
la Saône et Loire avec 11.000 ha 
(Macon, mais aussi Mercurey…). C'est 
donc 26.700 ha de vignes à comparer 
aux plus de 110.000 ha à Bordeaux. 
Deux cépages (Chardonnay — 46% des 
surfaces plantées — pour les blancs et 
Pinot —36%- pour les rouges) dominent 
très largement. 
Le vignoble est très morcelé. La surface 
de référence est l'ouvrée (428 m2). A ce 
jour, 100 AOC dont la plus petite est "la 
Romanée" avec 0,80 ha. Des 
appellations aussi célèbres que 
Chambolle-Musigny (154 ha) ou Volnay 
(213 ha) ont des productions si 
confidentielles qu'il est souvent difficile 
d'y acheter du vin. La hiérarchie des vins 
s'établit des AOC régionales au Grands 
Crus (tableau de droite). Enfin, si à 
Bordeaux, on classe des châteaux, en 
Bourgogne, on classe des terroirs 
("climats"). Aussi, il important de bien 
sélectionner le vigneron et de le supplier 
de vous céder quelques flacons. 

Quelques chiffres bourguignons 


