Sur les bords de I'Escaut, «I"Athénes du Nord» connait ses classiques,
chicon, biére, pomme de terre... Elle réserve aussi de belles surprises:

tant du c6té des fromages que des morceaux si nobles de lavache belle
bleue. Bienvenue dans la cuisine des ch'tis, ol on a bien mieux a déguster
qu’unetartine de maroilles trempée dans la chicorée!

e peuplement du Valencien-
I nois remonte a I’ Antiquité,
comme I’attestent les im-
plantations romaines de Famars et
de Bavay. Valenciennes, capitale du
Hainaut francais et sous-préfecture
dudépartement du Nord, sise sur les
bords de 'Escaut, a connu une his-
toire fort mouvementée, apprend-on
dans Ia littérature municipale: « Vé-
ritable poste stratégique, Valen-
ciennes fut, de tout temps, trés
convoitée. D’abord franque, elle est
passée successivement sous 1’auto-
rité des maisons de Lorraine, de
Flandre,

de Baviére, de Bourgogne, d’Au-
triche, d "Espagne pour devenir défi-
nitivement francaise en 1677. » En-
richie au XIXc¢siécle grice a
Iindustrie du charbon, au savoir-
fairedesdentellieresetasafaiencerie,
clleobtinten 1860 letitred’« Athénes
duNord ». Il faut dire que les grands
peintresnemanquent pasdansle Va-
lenciennois: Harpignies, Carpeaux,
etc. Pasmoins de 21 premiers grands

! A Gussignies, prés de /a frontiére

. belge, Ia biére se fermente

. toujours trois fois. Résultat: une

- biére de garde qui, sous sa robe or;
. révéle une rondeur incomparable.

prix de Rome! Largement détruite
lors de 1a Seconde Guerre mondiale,
Valenciennes a conservé quelques
vestiges de sa splendeur passée,
comme la facade de I'hotel de ville

ety 4 deux pas de 13, I’ Auberge du

Bon Fermier, érigée en 1560.

C6té gastronomie, on n’échappe
pas au cliché du maroilles et des
frites, surtout depuisletriomphede

«Bienvenue chez les Ch'tis ». Il est
certesun peu court, maispastoutafait
faux, tant Jes vastes plaines du Valen-
ciennois sont propices & la culture de
lapommedeterre, Pourlereste,n’ou-
blionsjamaisquele Nord figure surla
liste des départements frangais qui
produisent la plus grande variété de
fromages. Il posséde en outre bien
d’autrestrésors: endives, chicorée, ail
fumé, pommes, poires, jus et cidres,
biéres, volailles, lapins,
porcs et bovins.

A Curgies,danssonéle-
vage de vaches de race
belle bleue, dite aussi
blanc bleu, Vincent De-
tourbeasélectionné des
bétes au fil des ans, en vue d’amélio-
rerlaqualité gustativeetle persilléde
leurchair. Cesbovinsde compétition,
des «culards », ont pour particulari-
tés physiques une hypertrophie et
une grande uniformité musculaires.
Leur proportionde morceauxnobles
estl'unedes plus élevées de toutesles
races a viande. De la naissance a
"abattoir, Vincent bichonne son

troupeau de trois cents bétes, nour-
ries avec des aliments sains — sans
hormones, cela va sans dire! —, et ne
recourt a aucune manipulation arti-
ficielle. [lnetransige niavec! hygiéne
ni avec le confort des bovins, qu’il
tondchaquehiveravant delesrentrer
al’étable. Saviande,commercialisée
sous la marque « beeuf curgissien »,
est réguliérement récompensée lors
desconcours. Ducoup, notreéleveur
approvisionne chaque semaine les
bouchers des quatre communes
avoisinantes de Saint-Saulve, Cur-
gies, Bavay et Bachant.

La langue a la Lucullus, succulente
spécialité valenciennoise préparée &
base de langue de beeuf fumée (lire
ci-contre), se déguste de préférence
avec une biéreambrée, comme celles
dela brasserie « Au Baron » de Gus-
signies, prés de la frontiére belge.
Propriétaire depuis 1989 d’un esta-
minet au bord de la riviere I’'Ho-
gneau, les Bailleux ont créé cette en-
treprise artisanale, un peu en
hommage au grand-pére, brasseur de
métier. Xavier, le pere de famille, tra-
vaille avec son épouse Danitle et
leurs enfants, Alain et Florence.
Leursbiéresatriplefermentation (la
derniére, en bouteilles, dure 3 4 4 se-
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laissé une statue bien pensive: le lait
peut-il &tre beau? Avec quoi déguster
une délicieuses tarte au maroilles?

maines)ont pouringrédientsde base
du malt d’orge, du houblon des
Flandres et d’ Alsace, de I’eau pure
puisée danslesnappes phréatiqueset
des souches de levures maison. La
Cuvée des Jonquilles —un clin d’ceil
aux fleurs qui tapissent tous les bois
desenvirons aux beauxjours'—s’ex-
porte jusqu’au Massachusetts et,
plus prés d’ici, dans un pays de
grands connaisseurs: la Belgique.
Cette bigre de garde rafraichissante,
alarobeoretaux bulles persistantes,
se distingue par sa rondeur agréable
et ses petites amertumes. Elles lui
conférent un caractére aromatique
tropraredansla productionactuelle;
a coté de cette boisson, les bires in-
dustrielles ressemblent & de 1'eau.
Alain conseille de conserver les bou-
teilles couchées et de les relever juste
avantledécapsulage, pouréviter que
le dépdt naturel formé lors dela troi-
siéme fermentation ne trouble sa
belle couleur (3 euros la bouteille,
tout comme les cuvées Saint-Mé-
dard,ambrée, et brune). Ces mousses
séduiront les plus récalcitrants. 3<
THIERRY MORVAN

NOS BONNES ADRESSES
GOURMANDES

BIERE : AuBaron, 2, rue du Piémont,
59570 Gussignies.

Tel.: 032766 8861.
BCEUF/BOUCHERIES : Sébastien
Poirette, 1, rue Roger-Salengro,
59880 Saint-Saulve.

Tel.: 0327410046 et

191, rue Jean-Jaurés, 59264
Onnaing. Tél.: 03274842 57.
Romuald Bannier, 6, rue Jordanez,
59570 Bavay. Tél.: 0327631213,
Hainaut, route de Maubeuge,

59138 Bachant. Tél.: 0327 6643 23.
David Poret, Route nationale,

59990 Curgies. Tél.. 03 2728 78 39.

I'ambiance chaleureuse de cet ancien relais, dénommé
jusqu’en 1840 « Hatel de Troye » ; & cette époque, en effet,
les expéditions de dentelles valenciennoises étaient
nombreuses vers cette ville de I'Aube. Le nom actuel de
I'auberge évoque le passé de Valenciennes, lorsque les
fermiers venaient s'attabler pour féter dignement les
bonnes ventes réalisées durant le marché aux bestiaux.
Dans les anciennes écuries, on savoure le fumet du cochon
de lait grillé dans la cheminée, tout en admirant Ie décor
admirablement préservé, les solides poutres, les pavés
cirés, les auges et les lampes a huile que I'on allumait, il y a
peu encore, une a une. Dans I'assiette, les produits
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LE CHEF : GRACE AL'OPINIATRETE DE THIERRY BEINE... -
L'Auberge du Bon Fermier a 6té sauvéeen 1975 race régionaux donnent lieu & L=
I'opiniétreté de Thieny Beine et de son épouse Brigitte. diverses interprétations, ; 7{
Vouge a la démolition en raison de son mauvais état, la originales tout autant i \f "
batisse élevéeen 1560, portantlen°27 surlaroutedeParis  qu'exquises: cabillaud sauvage .. - i (~
a Bruxelles, demeure aujourd’hui I'un des joyauxlesplus ~ fumé maison avec une créme &) S |
vénérables de Valenciennes. Le couple Beine a restitué chaude au geniévre d'Houlle et hn_f ] wl ZH

copeauxdevieille mimolette; -~ - T
cite de veau au cidre de I'Avesnois et petit aligot au
maroilles; pintade fermiére a la bigre blancheet  la truffe
(recettes sur Internet : www.bonfermier.com). En cuisine,
Thierry et son équipe de cing personnes maitrisent les
accords gustatifs et les cuissons, mais n’hésitent jamais 2
innover. Les quenelles de sébaste avec un waterzooi de
homard en sont un exemple réjouissant. Carte des vins et
suggestions intéressantes, a prix raisonnables. Un
restaurant incontournable pour qui voyage dans la région.
Menus de 26 a 53 euros : 64, rue de Famars, 59300
Valenciennes. Tél.: 0327 46 68 25.

LARECETTE DE THIERRY : ROGNONS DE VEAU AUX CHICONS

© Pour4 personnes

Cuire 8 rattes non épluchées a I'eau
salée (environ 20 min).

@ Escaloper 2 rognons de veau blanc
bleudégagés de leur gangue de
graisse. Les faire revenir 2 feu vif
dans du beurre de Thiérache avec
unetranche de lard fumé coupée

en gros dés.

@ Dans une autre poéle, faire revenir

1 oignon et 2 chicons de pleine terre
(endives) émincés a feu doux, pour
les colorer gentiment. Flamber les
rognons avec 5 cl de geniévre
d'Houlle. Incorporer les légumes

réduits et déglacer avec 15 ¢l de fond

deveau. Verser 15 ¢l de créme
fraiche liquide de Thiérache.

@ Dresser les rognons sur le lit
d'endives, napper de sauce et

ajouter les rattes pelées. Servir bien
chaud.

LES ACHATS DE THIERRY

FROMAGE : Druesnes, Ferme de
Cerfmont, 1, ruelle Vendois, 59550
Maroilles. Tél.: 0327 7771 55.
Langue fumée:: Saint-Gery, ZI du
Moulin-Blanc, BP 20013,

59731 Saint-Amand-les-Eaux. Tél.:
0327278800.

LALANGUE DE LUCULLUS : LE MILLE-FEUILLE DU CHARCUTIER

Les membres de fa Confrérie de la
langue de Valenciennes 3 la Lucullus
portent cape, chapeau noir et grande
écharpe. Les rayures rouge et noire
de leur gilet rappellent le mets
robuste et délicat qu'ils défendent
bec et ongles, notamment contre les
contrefagons: le mille-feuille de
langue de beeuf fumé et de foie gras
de canard. Ce subtil assemblage
provient d'une tradition bien ancrée
dans la région, celle de la langue
fumée servie aprés les obséques,
mais avu le jouren tant quetel &
Valenciennes en 1920, grice au
restaurateur Edmond Laudouar, qui
eut I'idée d'enrichir cette préparation
de foie gras de canard. Il 1a baptisa
Lucullus, en hommage au général
romain célebre pour ses godts
gastronomiques raffinés. Les
Romains servaient d'ailleurs des
langues de flamands roses avec du
foie gras de porc et d'vie engraissés
auxfigues. Une douzaine de
charcutiers, restaurateurs et
traiteurs du Valenciennois

confectionnent ce succulent mets
festif dans les régles de I'art, chacun
y apportant sa touche personnelle:
ici, du genidvre; |3, du foie gras
entier et rien d'autre ; ailleurs, porto

_ et beurre. L'entreprise Lucullus le

fabrique artisanalement avec eeufs,

* cognac, sel, poivre, graisse de

canard, foie gras entier et foie
maigre du palmipéde. Les langues
entiéres sont barattées, puis fumées
acru a basse température durant
une heure, mais en deux fois. Cuites
ensuite au court-bouillon pendant

4 heures, elles sont pressées dans
des moules a jambon, ce qui permet
de les découper plus facilement en
fines lamelles, Vient enfin le coup de
main des deux maitres queux de la
maison: ils superposent dans un
moule demi-lune onze :
couches de foie grasa la
douille et de fines ;
lamelles delangues |
violacées.
Découpés en
parts de toutes

tailles (de I'individuelle jusqu'au
morceau d'un kilo), les mille-feuilles
sont conditionnés dans des
barquettes, puis 4 nouveau chauffés
sous vide pour assurer leur
conservation durant 3 4 4 mois

(250 g: 15euros, 500 g:

28,50 euros). Ce plat qui marie
maigre et gras, caractére et subtilité,
fumé et velouté, se déguste seulou
accompagné d'un confit d’oignons
auvinaigre de framboises... et
permet toutes les audaces cité
boisson : biére ambrée, vin blanc de
la Loire (cépage chenin) ou rivesaltes
tuilé hors d'age. Lucullus : 140, route
de Saint-Saulve, 59770 Marly.
Tél.:0327518910.
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