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A Blois, qui se mire dans la Loire depuis plus de 1000 ans, on peut préférer une visite du
chateau, véritable joyau de la Renaissance, ou encore flaner dans la ville et découvrir les demeures
apans debois. La Loire, elle, est le paradis des pécheurs alaligne... et des gastronomes.

n peul s’offrir, & moins de
deux heures de Paris, des
vacances ou une fin de se-

mainc royales a Blois. ce joyau dela
Renaissance au chiteau tout droit
sortr d’un conte de fées. Une ville
minérale, nimbée de 1a lumiére du
fleuve. Flaner dansle quartier Saint-
Nicolas, se promener de jardins en
hoétels particuliers couleur créme,
passerdcvant les maisons basses des
mariniers, est un doux voyage dans
le temps. La Loire a toujours attiré
lespécheursalaligne. .. etles gustro-
nomes. On connait la recette de la
carpe a la Chambord depuis le
XVlllssigcle. Lapetitefriture aaussi
ses adeptes. A L Embarcadére, qui
offre une vue de réve sur I'onde. on
la sert simplement avec citron et
fleur desel. Dans sa ferme de Mont-
martins, Jean-Michel Morand fait
alterner, selon les sasons, les
cultures d’asperges blanches, pol-
reaux, carottes, choux, courgettes.
pommes de terre. oignons, etc. Le
spectacle vaut ledétour quand. entre
octobre et novembre, il extrait
I'igname de terre. Il faut alors 6ter
des palissades les foisonnantes pc-
tites feuilles vertes dela plante, dont
’abondance fart penser au lierre ou
au liseron, et creuser le sol de sable a

plusd’unmetre de profondeur pour
récupérer, sans |’égratigner, le long
tubercule brun. Cette variété dite
«de Chine » a été ramenée dans les
années 1950 par un paysan quivoya-
geait outre-mer. L'igname se plait
depuis au bord de la Loire. a Saint-
Claude. Vineul et Montlivault. La

rouge de cheverny. Pour un gigot de
7 heures, un blanc
s’impose. Celui de Jocelyne et Mi-
chel Gendrier, du domaine des
Huards, sera parfait. Le lieu-dit les
Huards, du nom d’un oiseau plon-
geur migratcur qui {réquentail au-
trefois les parages, forme un site

Aprés une petite friture, un

7 heures accompagné d

cheverny blanc, les myrtill
\ avec du fromage frais . Un |

production, de 10tonnesa 'hectare
en moyenne, est gourmande en
main-d'ceuvre Une fois I'igname
déterrée, 1l lui coupe la téte et lare-
plante. Le gofit de ce légume res-
semble un peu a celui de la patate
douce, et il se cuisine facilement, de
mille et une fagons. A coup sdr, il
comptera parmi les produits livrés
par les Paniers du Val de Loire, un
groupement de maraichers bio dis-
posant d'un vaste réseau de points
de vente en fle-de-France et dans
I'Oriéanais.

C’est aussi en bordure de Loire que
paturent les brebis et agneaux de
race solognotc de Didicr et Patrick
Chéne. Leur chair délicate mérite

naturel qua-

tde drillé de haies
cour- abritant des par-
s s'imposent  celles de cé-
6gal... royal ] pascs: pinot

noir, gamay et
cabernet franc en rouges: sauvi-
gnon, chardonnay etromorantinen
blancs. On doit ce dernier cépage,
d’abord appelé petit danezy,a Fran-
gois 1*, qui 'emporta dans ses ba-
gagesde Bourgogne & Blois. ottil fut
planté pour la premiere foisen 1519
présduchiteaudeRomorantin. Les
Gendrier le cultivent en biodynamie
sur 7,9 ha, avec pour seuls traite-
ments compost, silice et bouillie
bordelaise. Ils produisent irois
cuvées. Le Domaine 2006 est un vin
aux ardmes de fleurs, d agrumes et
de minéralité bien frais et présents
en bouche: en 2005, la cuvée Fran-
cois 1o, ample, déhcat et racé. a
beaucoup d’avenir; JM Tendresse,

d’étre accompagnée par un nectar

en 2006, offre un bouquet tendre et

unbon équilibre, sanslourdeur. Des
cour-cheverny originaux, subtis ef
complexes. vendus entre 6.10 et
9.50euros.

A la ferme de la Guilbaudiére, )’ ai
surtout budulait. Cette boisson pro-
cure bien du plaisir si les conditions
suivantes sont réunies: pas d’homo-
généisation UHT, etdesvachesal ali-
mentation équilibrée composée
d’herbes, de céréales et de légumi-
neuses, de préférence cultivéesen bio.
Anne Martin et Gilles Guellier font
avecune partiedeleur laitundélicieux
fromagefrais,etlivrentlerestantfrais,
entier et cru, conditionné sous sachet
plastique. Une commercante de leur
entourage aurait réduit son taux de
cholestérol en échangeant son lait de
supcrmarchécontreun breuvage bio-
logique non homogénéisé.

Avec du fromage fraus. les myrtilles.
¢’est fantastique ! On peut se payerce
luxe en rendant visite a la famille
Bourditlon a Soings-en-Sologne. Sur
cetilot de verdure de 3 ha entouré de
bors, les arbustes en rangées ordon-
nées arborent leurs baies bleu foncé
recouvertes de pruine. Leur taille
change selon la variété: bluetta, la
plus petite. est ausst la plus précoce;
patriot. bluecrop et berkeley, les plus
grosses, manquent un peudesaveur;
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le dernierfleuve
sauvage d'Europe.
C: dessus le chateau
Renalusance de
Chambord. Comme
les chateaus,

les fromages du
Loir-et-Cher peuvent

gtre inscrits aussiau _ |
- patrimoine... du goit!= |

darrow, plate et acide. est de loin la
plusgoiiteuse. Lacueilletieen « libre-
service » (3,20 euros le kilo) a lieu de
juinaaoht, Comptezune heure pour
récolter 5 kilos de fruits. Les Bour-
dillon font aussi profession de pépi-
niéristes. Leurs hémérocalles, des
fleursaux pétaleschatoyants, appor-
tent aux salades et mets d’été une sa-
veurdouce,sucrée,oubien piquante,
ellesembellissent les plats! 4=
THIERRY MORVAN

NOSBONNES ADRESSES
GOURMANDES

RESTAURANT : UEMBARCADERE,
16, QUAI BESNARD, 41000 BLOIS.
Tél..0254783141; U'Herbe Rouge,
Le Bourg, 41120 Valaire.

Tél.0254 4498 14.

VIN: Domaine des Huards, J.et M.
Gendrier, Les Huards, 41700
Cour-Cheverny. Tél.: 0254 7997 90.
LAIT, FROMAGE : Ferme dela
Guilbardiére, A. Martin et G. Guellier,
41120 Monthou-sur-Biévre.

Tél.: 0254440170,

MYRTILLE, FLEUR : Bourdillon,
Champagne, route de Gy, 41230
Soings-en-Sologne.

Agneau:D. et P. Chéne,

La Faubonnigre, 41700 Chemery.
Tél.: 0254718177.

IGNAME : Les Paniers du Val de Loire,
7, rue de la Vacquerie, 41000 Blois.
Tél.: 0247 301050, www.
lespaniersduvaldelaire.fr.
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Lhistaire de L'Auberge du Centre commence en 1950,
lorsqueles parents de Gilles et DidierMartinet reprennent
le « bar-tabac-laitier-coiffeur» de Chitenay, le village de
Iinventeurde la machine a vapeur, Denis Papin. Les deux
fréres forment une bonne équipe. Didier s'occupe de

'l l'accugil etentretient le magnifique jardin que l'on

8 contemple depuis|a salle 2 manger, claire et spacieuse,
Gilles, en cuisine, n'hésite pas  laisser son chef, Gabriel
Faure, prendre des initiatives. Gilles Martinet peut passer
pourun doux réveur, artiste et généreux; il se définit surtout
comme un travailleur acharné etiun passionné devins:

sa carte comporte 400 références, dont une bonne part de
nectars locaux. Régle n® 1 du restaurant: on ne sert que des
produits frais, Les 1égumes dressés dans 'assiette e soir
ont été cueillis le matin. Limagination fait le reste; ainsi de
la verring aussi multicolore qu'improvisée mélant poivron,
courgette, tomate, aubergine, citron, huile d'olive, pourpier,
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basilic et persil. Reglen°2;
harmoniser les saveurs,
ycompris entre mets etvins.
Un cour-cheverny 2004 scelle
Ialliance dusaumon fumé
maison et du caillé de chévre
emulsionné, assaisonné d'une
vinaigrette un brin relevee,
agrémentée de pistaches. 1
Une merveille! Méme bonheur
avec le pigeon et ses cuisses confites, proposésavec une:
sauce aux morilles somptueuse et un pain de girolles.
Lorsque paraft le dessert, un caramel cosur d’agrumes,
biscuit noisette et sorbet fraise préparé par]a patissier

de 'auberge, lerepas prend des airs de féte. Sans conteste,
une excellente table. Menus de 24,50 2 49 euros : place.

de I'Eglise, 41120 Chitenay. Tél.: 0254704211

.

@ Pour lacrofite d’herbes,
blanchir a'eau bouillante

1/4 de botte de coriandre,

| 1/4debottede persil plat,

Ml 1/4debotte d’estragon.

‘B Bienlesessorer. Mélanger au

‘§l mixeur avec 100 g de chapelure,
@ 100gde beurre, 4 gousses d’ail
et 1 échalote. Saisir les cites
etcitelettes d'agneau de Sologne

sans trop les cuire (saignantes),
assaisonner [égérement,
dégraisser et répartir a plat

sur une plague  rotir.

® Répartir sur chacune une fine
lamelle du mélange d'herbes.
Passer le plat de citelettes

ala salamandre environ 2 minutes,
jusqu'a ce quela croiite d'herbes
soit colorée et croustillante.

LARECETTE DE GABRIEL FAURE : AGNEAU EN CROUTE
D’HERBES ET RATATOUILLE

®En. acmmpmmsnt.
pourguoi pas une ratatouille
avec aubergines, oignons,

ail, courgettes, poivrons rouges
etverts, tomates et herbes
fraiches, et des pommes de terre
«Margod » cuites A 'eau etau sel.
Vinconseillé: Les Veilleurs 2008,
cheverny rouge

de Michel Quenioux.

I’AGNEAU DE SOLOGNE, VERITABLE DEBROUSSAILLEUSE

Cetteracerustiqueetrésistante ne
‘8 craint guere les parasites qui
| infestent les milieuxhumides de
'l Sologne. Depuis 'époque gallo-
' romaine, les agneaux a latoison bise,
W rouxdetéteetde pattes, paturentles
| temains pauvres duLoiret-Cher,
recouverts de bruyéres , genéts, joncs
| etdeplantesaquatiques. Avantque
' leurproduction ne soit abandonnée
8 auprofitde celle d’ovins qui pesent le
|l double, s'élévent en moins detemps,
'l etdonnent 2 'aide d'hormones trois
portées, au lieu de deuy; ces bétes
paisibles étaient réputées pour leur

adaptabilité et la qualité deleurlaine,

N :

N utilisée par lesfilatures de
Romorantin et d'Aubigny jusqu'a la
finduX{Xesigcle. Patrick et Didier

‘@l Chéne,éleveursal'origine dela
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renaissancede|'élevage, avec
d'autres paysans courageux, ont
retrouvé dans leurs archives des
chroniques régionales de 1844

et 1938 faisant état d'uneviande

«fing et savoureuse », « plus délicate
etinfiniment meilleure » que celle des
races communes, atel point qu'elle
était « jadisvenduea la Villette
comme pré-salé ».

Les agneaux de Sologne naissent

‘généralementen mars. Une heure

apras levelage, les voila déja debout,
commencanta gambader etatéter
leur mere. Ils vivent dehors toute:
I'année et n'hésitent pasa parcourir
10 km par jour; entre landes et foréts,
pourvarierleur alimentation, Lors de
I'abattage, aprés 9 mois en moyenne,
ils pasent40 kg, ce quireprésente 18

Eléments de recherche : COUR-CHEVERNY : vin du Loir-et-Cher (41), toutes citations

a20kgdeviande, carcasse et gigots
(de forme plutdt allongée) confondus.
Lanoble démarche des fréres Chéneet
de leurs compagnons mériterait d'étre
récompensée paruneappellation
d'origine, tant elle renforce fa notoriété

(decette productionetsonlien avecle

termoir. On compte aujourd'hui

2200 agneaixde Sologne en France,
dontunbon milliersurplace.
Unexploit, carlecheptel était tombé
4500t8tesen 1970.lseracependant
difficile de retrouver e niveau du

XX siecle: plus de 300000 spécimens
en1850! Lebénéfice pour
I'environnement est tout aussi
impressionnant, car lestroupeau,

en broutant, entretiennent les teroirs
du Conservatoire d’espaces naturels
de larégion Centre.




