PARISCOPE

O

ZEIBEEIZ ( Z): EEA#IME ( Chateau de Valencay ) -

N BERERIARF

FEBFEES (F A A K A Julien & Lijo 1Y
EelRR BRI MTE HAYERTE -
TESIEEEEIE 2 | Lijo fE - TGE0HEN
=6 0 /& patéberrichon | | 75 BIESEH O FE -
S EEME (Berry) AU % — HE
BFi8i (le patéberrichon) —fEFkAYECIRHLEIE
TR ER E H B -
FESBASe A H BEE R 5
BE-ROTEZSBREIVINI B E—
FLEAMIRER » (R P AR Julien HYEE
Fimig o PR Lijo R e FEwsE » R
B WIEH TR —2X » CEAHER]
EERE TEET T EEEENR e E
WS EEEE > R R4 & e 0 d i
FIFMCE £ Talleyrand » B 174N TR -
FR-IEERNEER  FESBHEHA
TSR MBI ERAH N5 o BB B [EIAE Julien
SV E Talleyrand - 472 GERYHA S » EISR
g TE (BONERE LB E) SRIEEB R
i 35 IR R T B R -

FLEABHIEE (Chateau de Valengay ) /&%
B E R L RO R R 2 — o R R A

=R

i SR AR R NG > S A
2 e iE — R ER o 0¥ SR AR AT I R LR
( Chéteau de Blois ) T-{F## » ¥28 FLA I
CRAVEN G 2 2 T &0 &8 S B RS A R 5
B PE T EORE BE R A G EL
HAEAAT SR Y A B B AR P HT—1HE (Frangois
Ler ) HEA —EHE T E TR 5 FLEHH EE A
BELESNE - SEE EA ARG HA S BB
R - EE LIRS (féodal) oS [ Bl
SCER{E BRI (Renaissance ) T7AT Ry SRS
FH#e - ZBJE (onique) ~ Z1r5¢ (dorique) »
FRpcHT=C (corinthien) = A AT: = EUFFE FE o]
H BRI A RS dRE - R 2
HERNTt - /(i 1% (néo-
classique ) JERIMb—ff 23 ([&—) -

Bl- AP PSFAv LA mpE -G
EEY 12 HECAY LR - 1451 5 HE
351 Estampes ZXRE | © 1516 4F > [E{EX
SAFBLYIHA - FLEAH i 6 FB 5B TR AT AR <R
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PARISCOPE

O

F Louis d’Estampes Jz H. R A 4% > & A Ma-
rie d"Hurault #Y SRR FLH AU S — I St
H4E/e (Cheverny) HYHFELE I EURE -
KRR SR 05 & 2 4K T e
I & (Chateau de Cheverny ) B[1S HHI44 82

(T T FEbwED ) B P AYIREREE A » & M
FRARIE R i 7k R T 5 7 i S A B BT B
e Y8 R R S ER AR S o BRI
2 Estampes FE(USRR R 4K 2 1747 5
HREIT = AR

TAR T - A - AT Sk
BEREDIEEfE R R TR - kR

LRI R s 2 - R et

T kA R S AR

A~

2

¥
&

°

« Je veux que vous achetiez une belle terre,
que vous Yy receviez brillamment le corps
diplomatique et les étrangers marquants, qu’on
ait envie d’aller chez vous et que d’y étre prié soit
une récompense pour les ambassadeurs des

souverains dont je serai content.»
1803 4 - f£5% —WH A £ E W #
( Napoléon Bonaparte ) V%I & BHELfEIR T
TSNS RAVIESIEA (Charles-Maurice de
Talleyrand-Périgord » 1754-1838 ) & |~ FLEA
WEER R E L - B R BRI REVIESIE > A
RN s R E RINCE - i ES

WA E AR E RS MSE | - 1810 4F - 7E
S EE NS SR S B A RETIGR L =  2
FHERENA R E AR E
EEARINEEN 5 Ty S BB A R A
7> 1801-1804 4[] Fyile B 26 TR FE 2 —HY
B G EE 284 (Chéateau Haut-Brion ) #45 A -
e TISAEFEERISHTFHIING | (ilny
a pas de bonne diplomatie sans bonne cuisine ) -
RIADN R A N3 YN X T4 6 S
FEELERY AT B I B T e 25 Y B R A
A Caréme EHTJRE: FLEABIES » 4732t DA
TEEEERENANE S - 1550 FLIITM I e
¥ Ry E RSB EE  E B AIINMERE
AT
+JE4 (Marie-Antoine Caréme, dit Anto-
nin Caréme » 1784-1833) #7Z&—EiE4T 20 A
T 5 B R E FLEA I R B (35 51 BHEY R
(chefde bouche ) » —FFiiiE+ 4 » fEIKEE
ZA] BES R R E e T — RS
365 KREDEA[FSE U NE LS - FLEIIHIL
TR = B MR AT A R A R - 1E
KGH AN EGRIEYI—1 » BR—T
GG 20— /N BT P57 ER R 5T 5 32
¥ BOR-REN A E RREE et
W BUE A SR R E R EE - P HE
HHVHIE &N B #E - Sy g
e R R BRI - 1814 AR ELHNA]
SEITHN4E 49 E s (le congrés de Vienne) it
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PARISCOPE

SO

A ElERN G5 » AR R g £
BRI SNTERE T #E S BB AR
HHEAR SR ERR R - ]IS BRI -
e B eE— M E B EER N
HZET% 0 584 ] AR AR SiE A8 -ROE R R
PR G T R S - o] DRI SR 5 55
HigRH T - b g b g g < ’ﬁ*‘u{@' gl
£F | (le meilleur auxiliaire d'un diplomate, c'est
bien son cuisinier ) - ZE &R EAHRE A LHY T
B HRE LIRS LR RO
BB EE ~ KB NEF]HE ASEFEH
(145 - FL B GE 1 2025 %8 B ( salle amanger »
[ — ) ZE TR SR REIRIB O B AR AT B
A4 36 fiLlfE - BRI A R R
TEJTHISEE TR RASTERECE » B2
RSB R B e

B= 0% %R
FERET P IR ik > RS e
" EEF 5 (chef) 5 8 )5 il Ry o il e e o 67
R A > M e R E T AlE
5 H BRI E T S FEETRTE (toque ) - /2

BB R R IR AT E A R 2 Hifth
BIFVEEZL RIS - 2S5 R ARIFIHE:
FREHD, -

JEFH T 55 (cuisine ) BE4F A HE
sRHVRHE Elfs - HEETEA USSR F
g - R RREED D EKER S
B RAEERRELS HEFHEE AT A

(tourier) AYPEEL » &CHREFRREREATEIIHE -
BG4 HLaufh o sEREE B R EE T
FU SR AL E ST El R - DARE FH EIEH RS
&l b - B B E RS BB KRR RS
REVEEE S{fqithE (piece montée) MEEET
fir—E AW E - AEHEHEE T E AR
AR B SE B Sl E R s A B 2 A&
JEE U o Bt R AU AL B BT REAY AR - 2o —
TTABRBAK » BMERERE A RE 8 E
IEAEAE SGHBRIE S - A5 - FEFE -
TlRAE B I B CE FEER (B=) -
FUFERERSE - MEBT RN &
B —2E 5T - DUNBRESE B A
P27 IR A 2 B R 256 BTy
ESHRE MEE - S a % 2 baviE
oAk & (
croquembouche )« & H » & Hi A1 EHEELE 15
HABIET AT A A RIS B BITEBE Y B R o
smElE DR IR ~ IG5 SRR EGR A s By
&4l - FRRER S (1T A B T @ IE » B2
RIEMBHAA A N AT

ES)

croque-en-bouche I
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O

Bz o TR Lt AR R B BRI T
+en? &g 2 | (Pavillon chinois sur un rocher ) s &
B -+ g4 ¥ 17 (Le Patissier pittoresque) (1815 p.15)
RIUSEE BT EH R (U R B R
EREERNMEET R » HREIE - BT IR
K7 (péte feuilletée ) Ay EFELEAIELRLERIG 4R
FIBRIN TS - Yy LA S B A g A N
2% BT R4 R K H — 5 ERE
HYESD o AR S MEN A HHE 7 IR A ' i L T
BTk Rz gaei (vol-au-vent) iSRS » IR
TEEJSEL (bouchée ala reine » LI E 1/
AR i85+ AV 25 Marie
Leszczynska ) - ftir A/ [\ ColkE 178 IRREVS Mg i
£% (pate afoncer ) FRCT &k EY » AURCT B
T RGN i R A Y B EF AR (péaté en
crodte ) » 13 5 AT T/ Bk K2 BBV 64 -

(RPRA ST A - FEHE{E (Le Patissier royal

parisien ou Traité élémentaire et pratique de la

patisserie ancienne et moderne) (1815 > p.223)
AR B R EA > s i AV EHE RO T
IRF I D K SR B E B - R R EERE
T S Y T JE Kk R AT A0 5 — s (B A B ik i
BB MRS IR H N REE - #AEAEL—
ZE
Bt e AN D E R R RIRE S - 580
EES HHER —EN ES3RE P B R
REBARR - JAE] 40 2 0 E BT HARY
IEREE - B IEGHYES EENER (servicea
R = TR 55—
W 2/ = ~ VORI L5 7 B R
RIBCESITERL  EE S UEETEN - I
HEs = - ARG S H B EIZE
(buffet) HUfES:  EEGE FEIHTE > 61
BUER S EERAEHEN - B-RERZ
BRI E AR - 2 ERIEA
(servicealarusse ) s228 » 27 B/ DSzEE » —
B BRI B3 0 BR TR ET B E
R ATA SR F A A DA S 2
AZEA SRR Rk -
ERSEERMIEF R - (—)JFS (potage ) »
(=) FiZ (hors d'euvre > Je /o FHEN - A48
NIk A B BUEE ) ~ (=) BN RBE S
(poisson & relevé » 4R > FE BT 5= gl 5E Rk
%> AR R DIE] )~ (1Y) s a2 (entrée »
B2 R~ HEA -~ JBITSE )~ (1) TR

la francaise ) » F—%&

(rot
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PARISCOPE

O

& roti > AIKEE) ~ (75) FHER (entremet) ([
M) - fEE SRR S Y BIZEORRIER
e BN RRE VAR H3EE - EIRS AR
BEGERZHA LXEIFFEE R
HBEHZ UM /T EAERAREEZEGH
RAVE NG » A REERBUE LRIEFRE &
fEH -

¥ SAN 3
DEXED X ‘&JI:ST}}-

(Chateau ﬁs%aa splnl!il
e e

Deux Potages.

Le potage de woutott | \asluse
Le consannns e vobuille s b Rogale

Deux Hors - doeuvres.
Liex petite “Jlr'x.
Les eronstades a la puree de aibicr.

Deux Releves.
Le passann
La pirce de boeul de Hamboery & Lo ponbimere

Trois Entrees.
Lex filels de Invreanx a la Feiguenx
Le superme de flets de podele
llpllﬁ'itflgus'lhgvﬁ'

Deux Rots.
Les perdreanx.

Les dindonnrans am cresson
Trois Entremets.
Lt barirote veric
La dudolte 3 b Tarisiennc.
lia gler wux amnas.

Ble 1851 & » + FcnFH R 2 AR 0 A
i am 2 S G G Y S AT BB R AR
Frég Bn R epElRs (B 7 ) # AR B ey 1E -
ORI S 7 A8 B SR I BT e R R R
SPIEREREFEARE MK » FikE
R — B o BTG 2B - (1L - VEBA
L AR 0 L T B B Y 1 ~ B YRR A
M~ R S B M AEOR JE Bl A A Y 0
T8 ARE R EAR B SRR B
1 e stam T L s A=UREE Edlr ( L'art de

la cuisine francaise au dix-neuvieme siécle: traité
élémentaire et pratique) (1833) ~ JEE A
% TEEE ) pR R R SO R PR AL

(Le Maitre-d'hotel francais, ou Paralléle de la
cuisine ancienne et moderne) (1822) -~ DL K |
B S AR E SREREHT (Le Pétissier royal
parisien ou Traité élémentaire et pratique de la

patisserie ancienne et moderne) (1815) » 5Lk
EfFA A RRE - sHEIF - HAmm i asY
S > B A URIER B Ry — P S ~ 1 B
SAEHRES A DA ~ FEAREE A R
Y B A A

PAIN DE FOIE

BT Fg@Esht OFaRy B~ £4
g\ 4g5+45 ¢ (pain de foie gras a la Renaissance )

SN2 DA
SEITINCEHIEBIEREAT - ABRIETH
YRR - B TS i B Y B S - 11
JEREH A EIREE - PRI AR - 1
Julien PEE—iMEFL1% © (B EAREAERSENTT
AR Cédric & Delphine &S5 —5%
ANEMFIZRIZER = B FRARIA0 - T K |
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PARISCOPE

O

BT IR BERIEAEHS | | —BERAVITIE
VR —IE T - IR BN A EAYALL
k- iEEAEE TN R — R A RERE Y
BHFFRY - B HAEERH B & 6
REHHY H Begst (le paté berrichon) - &tk
BELTEAFIEBHE | JEREAME R
FREHEIRTEA BEIE S E B - Fr AR
{RGEEAET (le paté de Paques) o Fy(/EEEA;L
& A Y BAETEE TR A BAEIE ? AR
RIH - A BBATAREHIRT 40 K2 RHACle
Caréme ) NiZ A  HENHEERREEY
N HAHEEEIRER - SRR SRS
TR 5 - T B4 - 158 5t
{GARVE BTN & B 72 TR FE R He e 2K
HIFE - BB HYER T B E N EE 5O
i 5 B B et UIBA R R - KR EEE RS
HENH - I HCOEZ T/ | &
WO ETE > 0% -0 > FE—
R | EEA 5 IEEYENN - TR EH
HOFFEEEEEeaer (E7S) » B
AEESFE 2 H ATk -

RS RS R

REEHERG-4 AfD) -

HEfipfa] ¢ 1N o HOREHRRfE - 35~45 S

'’

« TIEIREZEBERAEIREZ (pate feuilletée/ pate
brisée ) £ /57245 40x20x0.5cm * 2 5 [ BB H
€ 40em™1 5% » B3R

« F&%:A (viande hachée de porc) *200g

o /NF%A (viande hachée de veau ) *200g [
NG A ETFE S IR RS - BT A BRAl
FF&E4 A 4009 ]

e /KEE (ceufcuitdur) *3 5

« FEH—AEEH (eufblanc destiné a la farce )
*1

« Ew=m kK E®EH (cuf jaune pour la
dorure) *1 ¥&

« Fik (ail finement hachée) *1 ¥t

o ZIEGAAH T (échalote émincée) *1 F&

o FKFEE - EEA 2R - (TR

A 5% 457 (sel, poivre, thym, persil, noix de mus-
cade ) *iE &

o [ HIHE ) OREDE ¢ /Rt A HZUETE5
HERSE > ] FH—f% 5 ) %&08 (cognac/ arma-

gnac/ vin blanc ) *5cl

g

1 EEFKEE (A/KAEEMAOKHE 12 77
o U ERIER) ©
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O

2. Hl—RDHIwE - AFTAERA > JIAR:
K~ SLREERA ] ~ 2R ~ (a7 R A1 PRI EE FHAY
&H - HFEE S DIEE - B8 ke
oy A o R I AR R &4
3. W—RAEBBMMERTVIKE (&EFE
RgAHR TR AR CL R AL RV — B ) &
RIEE 3 — B b AR Eny B Y - i b
R —TRIREZ  #F 3/4 AR E— Bk
FZ E o DU E/DRE 1.5em -

4. ROKEEBAEREE L - A ()
TEAEA B SR E2 = E0F - A =5858
BOKEE S () ZFKEERY)  SPEE
TPERAEAEE L

5. fHFITHYRNEA-FIMETKEEL - L
HREZENZERR - A st ez b m]
LA e

6. TEHHIEABIRIR K7 AU B [ B EH G 4K
—BKERENED - BRIk e &

EEREE R (EEEE VU B R AR - 1R
FEIR R PR EE R (el sl DAL
IREZ LRV IR IS B2 ) > S AT JREH
(AL -

7. JBFETHEN 180°C (BRESM) > B ES
ARG 35~45 57§ > IR b ERE FEEARAE A
2 - BRGSOV E A BeE EEESH

EROEEE > SFEUAVEEHEHEE

=
;T\O
RIESHEHR

https://france3-regions.francetvinfo.fr/centre-
val-de-loire/indre/chateauroux/recette-pate-
paques-specialite-du-berry-honneur-
1235105.html

(k= iv¥ B ENR 2 0AE G55 F o
v SRR AT 2 R A F Rk B R
IR R % )
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