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LA FRITE ET SA MAYO,
DE LA BELGIQUE A CUNESCO !

Depuis un article de 1985, on proclame que la pomme de terre frite
a été inventée dans le Namurois au XVIle siécle. Une enquéte dans
les documents historiques démontre que cette hypothése nest pas
plausible. Alors ou est-elle réellement née ?

En 2017, la Belgique inscrit la culture du « fritkot » a son inventaire du patrimoine culturel
immatériel. La prochaine étape : faire reconnaitre NOS frites comme patrimoine culturel

immatériel de lhumanité auprés de FTUNESCO.

SIGNEZ «L’APETITION» SUR > WWW.GOUTEZSIGNEZ.COM
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LA MAISON BELGE

URS VALEURS :

Sans cesse a la recherche de délicieuses
saveurs, leurs produits ont pour
vocation détre mis a votre disposition
pour vous faire partager des moments
de convivialité autour d’'un bon repas.
Faire connaitre le savoir-faire local
belge est leur marque de fabrique.
Ils aiment les produits qui restent
éternels, tout en sachant sadapter aux
besoins de leurs clients.

CONCEPT ORIGIN 3

La gamme Maison Belge invente et
s'inspire pour vous pag

Gastronomie Bel

le bon et le vrai goit doi

gott trés raffiné, une recette plus que
savoureuse concoctée rien que pour
vous, et qui passe & travers tous les
temps, pour ravir petits et grands. Dés
le réveil, entamez la journée avec leurs
douceurs au petit-déjeuner ou brunch
du weekend. Leurs confitures au gotit
vrai, leurs ptes a tartiner, 'idée que la
gourmandise et le plaisir peuvent étre
remplis dans un bocal trouve ici tout
son sens. Ils vous accompagne dés le
premier plat de votre repas: foie gras,
terrines, gibier, charcuterie, avec des
notes sucrées-salées.

1ls poursuivent avec le gotit unique de
leur mayonnaise, l'authentique, qui

tout au long de la journée... du
petit-déjeuner au diner, en passant
par lapéro. De quoi vous donner
le libre choix du produit qui vous
plaira ! La Belgique est reconnue
de fagon internationale pour son
chocolat, ses frites, et avec nous pour
sa  MAYONNAISE! Un véritable
délice, une texture onctueuse au

se marie parfai avec les frites,
croquettes, pommes Dauphine et
les viandes (tartares, grillades, BBQ,
pierrades). Mais cela ne sarréte pas la.
Présentez leurs délicieux confits avec
vos beaux plateaux de fromage avant
de passer au dessert avec vos fruits et
compotes.

ni colorant alimentair
production, a taille humaine, permet de retro
celui dun produit fait dans sa propre c

0. Latelier
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LA MAYONNAISE AUX OEUES

«LA MAISON BELGE»
COURONNEE PAR UN
SUPERIOR TASTE A

2 ETOILES D’OR. G

Qu'il sagisse dun repas quotidien ou
d'un repas de féte, La Maison Belge
sinvite toujours sur votre table.

UTHENTICITE

Leur conditionnement : un bocal
original prét a présenter & vos invités
et que vous pouvez réutiliser. Un bocal
en verre et un anneau de stérilisation
en caoutchouc*. Petit frére de
celui créé fin du 19*™ siécle par un
physicien allemand Johann Weck et
qui, & Iépoque, apporta une solution
au probléme de conservation stérile.
Des petits pots pour pouvoir varier les
golts, sans devoir terminer celui qui
est au réfrigérateur.

Des étiquettes fines et élégantes au
cachet historique, un blason qui
constitue votre marque de garantie.

'AA‘

9 Rue de Gelée 4 - 4800 Verviers (Belgium)
% 432 (0)4 278 11 80

2 export@lamaisonbelge.be

Llnstitut International du Goit et de
la Qualité, iTQi, basé a Bruxelles est
un organisme mondialement reconnu
dont la mission est de certifier la qualité
gustative des produits alimentaires et
des boissons.

Pour désigner les membres de ses jurys, iTQi travaille en étroite collaboration
avec les 15 institutions culinaires européennes les plus prestigieuses telles que les
Maitres Cuisiniers de France, lAcademy of Culinary Arts, lAssociation des Chefs
Grecs, lAcadémie Culinaire de France, le Verband der Koche Deutschlands, la
Federacién de Asociaciones de Cocineros d’Espagne, la Federerazione dei Cuochi
Italiana, PAssociation des Chefs Portugais, lArets Kock de Suéde, Euro-Toques,
la Gilde Van Nedrlandse Meesterkoks, la Craft Guild of Chefs, la Turkish Cooks
Association, la World Master Chefs Society (WMCS) ainsi quavec Association
de la Sommellerie Internationale (ASI).

SUPERIOR TASTE AWARD
AWARD DU GOUT SUPERIEUR

Les Awards suivants peuvent étre décernés pour un
produit testé :

* un produit exceptionnel avec une cotation globale
égale ou supérieure 2 90%.

¢ un produit remarquable avec une cotation globale
entre 80% et 90%

¢ un produit jugé de bon goiit avec une cotation
globale entre 70% et 80%

AWARDED BY

CHEFS

Le label est un outil de marketing pour communiquer

sur le produit, tant sur le marché domestique qua I'international.

Sa visibilité permet une différenciation immédiate parmi le vaste choix des
produits présents et rassure le consommateur dans sa décision d’achat.

Outils promotionnel destiné a étre lu comme un outils marketing
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SAINT-CHRISTOPHE

PRODUITS

int
Chrigigphe

= e By ol CE QU’IL FAUT SAVOIR SUR

La Saveur

gomt: - K¢ Ry o oR:  B CHUILE DE COLZA !

aux petits légum:

DE COLZA

Quels sont ses bienfaits santé ?

LES ATOUTS NUTRITIONNELS
DE L’HUILE DE COLZA

«Son principal atout est sa richesse en oméga 3 (9 %), avec un rapport oméga 6/oméga 3 inférieur 4 4, donc favorable 4 la bonne assimilation de ces deux
acides gras indispensables », note Florence Foucaut, porte-parole de Association frangaise des diététiciens nutritionnistes (AFDN). Les omégas 3, rares dans
notre alimentation, jouent notamment un réole dans le bon fonctionnement du cerveau et du systéme nerveux. « Elle est aussi riche en oméga 9 (60 %), les bons
acides gras que Ion trouve dans I'huile dolive et qui aident & lutter contre le mauvais cholestérol ». Enfin, elle est bien pourvue en vitamine E antioxydante,

qui protége 'huile de foxydation, mais aussi nos cellules du vieillissement. Une cuillére & soupe d’huile de colza couvre a elle seule la moitié de nos besoins
quotidiens en oméga 3 et prés du tiers de nos besoins en vitamine E.

LES PRODUITS SAINT CHRISTOPHE
OU L’HISTOIRE DE LA SAVEUR
RETROUVEE

LES RECETTES DES PRODUITS
SAINT CHRISTOPHE AVEC DES

SAUCES INCOMPARABLES

5 @ e it T i
OQutrela:maisonBelge, il yia les produits Saint: Christophel Dans le plus pur respect de la tradition, leur maitre saucier

Produits bio, locaux, labellisés ou fait maison, les produits Tespecteencore scrupuleusement les recettes des produits Saint-

Saint-Christophe sont situé dans les haut de France. Ils veulent
apporter 4 la maison les sauces que vous retrouvez a la baraque
a frite de votre village.

Ils ont progressivement amené sur les tables des générations
successive du vrai gott des sauces de notre terroir :

Andalouse, Américaine, Cocktail au cognac, Tartarte,etc.

Christophe toutes consignées dans son vieux cahier de recettes.

Afin de respecter le consommateur, aucun colorant, ni
conservateur, ni ardme n'est ajouté lors de [¢mulsion.

Leurs recettes sont toutes, sans exception, élaborées avec de
Thuile de colza en provenance de lagriculture régionale.

Les circuits courts sont pris en compte lors de chaque décision
ou choix de fournisseur.

LES BIENFAITS

Aide a la constitution des membranes des cellules

Aide a baisser le taux de cholestérol et de triglycéride
Stimulation de Pactivité cérébrale

Protection des parois artérielles

Pr ion des troubles cardio- lai

Anti-oxydante

Réduction du risque AVC

Limite de I¢élévation du taux de glucose aprés le repas
Prévention de la maladie d’Alzheimer et des troubl gnitifs
Prévention du cancer de la prostate

Prévention de l'artérioscl et du durci: des artéres

Outils promotionnel destiné a étre lu comme un outils marketing
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SAINT-CHRISTOPHE ’

QUELLE SAUCE SAINT-CHRISTOPHE
CHOISIR AVEC VOS FRITES ?

Pour accompagner vos frites, il y a un large choix de sauce Saint-Christophe!
Voici une liste des recettes les plus populaires. N’hésitez pas a les gotiter !

LES SAUCES i <q
‘CLASSIQUES’ _

La sauce la plus connue. A base de jaune dceuf, d’huile, de vinaigre et
parfois d'une goutte de jus de citron.

COCKTAIL :

Si vous étes un peu fénéant, vous pouvez juste mélanger de la mayonnaise
et du ketchup pour obtenir une sauce cocktail simple. Sinon, ajoutez du
concentré de tomates, de la sauce anglaise, une cuillére a soupe de Whisky ou
de Cognac, du sel, du poivre et du Tabasco.

TARTARE :

Une mayonnaise & laquelle on ajoute une pointe de piment, un hachis de
ciboulette, de persil, de cerfeuil, destragon, de capres et de cornichons.

ANDALOUSE :

Voila une sauce typiquement belge, & base de mayonnaise, de tomates, de

différentes épices, dail, déchalotes, de poivrons et de piments.

SAMOURAI :

Et non cette sauce ne vient pas du Japon, elle est typiquement belge !
Ceest un mélange de mayonnaise, de ketchup et d’harissa.

PICCALILLI :

AMERICAINE :

Une sauce qui naurait d’ «américain» que son nom puisquelle aurait été
inventée en France. Elle est faite 3 base doignons, de tomates, de vin blanc,
d’'un peu de cognac, de sel, de poivre de Cayenne et de beurre.

BARBECUE :

Le gott des ribs vous manque pendant les mois d’hiver 2 Mélangez donc
Ketchup, quelques épices, de la moutarde de Dijon, une cuillére & soupe de
vinaigre de vin, du jus de citron, un peu de miel, et le tour est joué.

Encore une spécialité du plat-pays. On y trouve du chou-fleur (et oui), des petits
cornichons et petits oignons, du miel, du vinaigre blanc, des épices, de la farine,
dela de, du gi bre, du et du sucre.

[CocKkTAL whiswy

COCKTAIL WHISKY

EL’TCHIOTTE
KEBAB

rroours
yaint
Chnstophe

La Saveur La Saveur
retrouvee Z

e
retrouvee

s o

Saveur

La Saveur

retrouvée retrouvee

La Saveur

Sauce

Tartare

Artisanale

Sauce
& Americaine

2

Et on termine avec cette sauce a base de tomates, dananas et d'un subtil mélange
dépices. Sucrée et fruitée, elle se marie parfaitement avec du poulet et des frites.
Elle apporte une note exotique a tous les plats !

8 Civainone

La Saveur

La Saveur
et TETOUVE.

S
ST

e !

Outils promotionnel destiné a étre lu comme un outils marketing -
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LA VERITABLE HISTOIRE DE LA
POMME DE TERRE FRITE

Pierre Leclercq - Historien de la gast:

ee-gour

Depuis un article de 1985, on proclame que la pomme de terre frite a été inventée
dans le Namurois au XVIle siécle. Une enquéte dans les documents historiques
démontre que cette hypothése nest pas plausible. Alors ol est-elle réellement née ?

Dans le numéro du quotxdxen liégeois
LExpress du 14 1900, un

« Les réfugiés, dont lestomac
- %)

moins de la décoction

certain Bertholet (pseudonyme) langait
un débat qui taraude toujours les plus
gastronomes dentre nous. Quelle est la
véritable histoire de la pomme de terre
frite ? Si nos compatriotes se posent la
méme question depuis plus de cent ans,
ils ne lui ont pas toujours apporté les
mémes réponses. En gros, trois pistes se
firent jour.

HYPOTHESE D’UNE

ORIGINE RUSSE

La premiére piste nous renvoie
directement a I'article de Bertholet. Le
citoyen belge de 1900, nous apprend
le journaliste, était plutét enclin &
attribuer la paternité du batonnet doré
aux Russes. Pourquoi aux Russes ?
Tout simplement parce que le paquet
de frites dont on se délectait chaque
année 2 la foire portait lénigmatique
nom de « russe ». Lauteur de Tarticle
rectifia cette erreur trop répandue. Ce
nom surprenant n'avait rien a voir avec
Torigine présumée de la frite, mais bien
avec Monsieur Fritz, célébre forain du
milieu du XIXe siécle, qui avait profité
de Timmense vogue médiatique
suscitée par la guerre de Crimée pour
baptiser ses grands paquets de pomme
de terre frite des « russes » et ses petits
paquets des « cosaques ».Si les seconds
ont rapidement disparu, les premiers
ont fait fortune, si bien que 50 ans plus
tard, tout le monde se promenait un «
russe » a la main, sans savoir pourquoi
il croquait des sujets du tsar.

HYPOTHESE DES
REFUGIES FRANCAIS

Terreur était donc rectifiée. La pomme de
terre frite nétait pas russe, malgré son nom.
Des lors, dout provenait-elle ? Suite 4 une
série darticles parus dans Wallonia et La
Vie wallonne en faveur de la constitution
dune histoire de la pomme de terre frite,
Marie Delcourt proposa une deuxiéme
pisteen 1961.

La pomme de terre frite serait tout
simplement venue de France, par
Pintermédiaire des nombreux exilés du
Second Empire. Lidée nétait pas neuve.
Amédée Saint-Ferréol, un proscrit du Deux
Décembre échoué a Bruxelles, avait édité en
1870 le récit de ses mésaventures en narrant,
non sans humour, les déboires culinaires de
ses compatriotes perdus dans une capitale
nettement moins gastronomique que la
leur:

de Java [du café], méme sucrée, que
du faro, déjeunaient a lestaminet avec
du fromage ou des pommes de terre
frites, mets que la proscription devait
populariser en Belgique comme en
Angleterre. »

Georges Barral, le guide de Charles
Baudelaire lors de son passage a
Bruxelles en septembre 1864, semblait
confirmer la version de Saint-Ferréol.
En plein pelerinage sur les traces
de Victor Hugo a Waterloo, Barral
emmena Baudelaire dans le restaurant
habituel de son mentor. Le verdict a
propos de lorigine des frites était sans
appel :

« A peine avons-nous terminé, quon
met au centre de la table une large
écuelle de faience, toute débordante
de pommes de terre frites, blondes,
croustillantes et tendres a la fois. Un
chef-deeuvre de friture, rare en Belgique.
Elles sont exquises, dit Baudelaire, en
les croquant lentement, aprés les avoir
prises une a une, délicatement, avec
les doigts : méthode classique indiquée
par Brillat-Savarin. Dailleurs cest un
geste essentiellement parisien, comme
les pommes de terre en friture sont
d’invention parisienne. Cest une hérésie
que de les piquer avec la fourchette. M.
Joseph Dehaze que nous appelons pour
lui transmettre nos félicitations, nous
assure que M. Victor Hugo les mangeait
aussi avec les doigts. Il nous apprend en
outre que ce sont les proscrits frangais de
1851 qui les ont introduites a Bruxelles.
Auparavant elles étaient ignorées des
Belges. Ce sont les deux fils de M. Victor
ui nous ont montré la facon de les
tailler et de les frire a Ihuile dolive ou au
saindoux et non point a linfame graisse
de boeuf ou au suint de mouton, comme
font beaucoup de mes compatriotes
par ignorance ou parcimonie. Nous
en préparons beaucoup ici, surtout le
dimanche, a la frangaise, et non point
a la belge. Et comme conclusion & ses
explications, M. Joseph Dehaze nous
demande si nous voulons « récidiver ».
Nous acceptons avec empressement, et
bientot un second plat de « frites » dorées
apparait sur la table. A coté est une
boite a sel pour les saupoudrer comme
il convient. Cette haute saliére percée de
trous nombreux fut une exigence de M.
Hugo. »
Quelques décennies plus tard, dans
une publication de 1945, le peu
flatteur journaliste Charles d’Ydewalle

reprenait la théorie des proscrits en
lappliquant a toute lhistoire de la
gastronomie belge :

« Heureusement, il y a les exilés. La
gastronomie frangaise ne sest établie
a Bruxelles quaux lendemains des
grandes catastrophes. Le comte d’Artois
n 1789, Cambacérés aprés Waterloo,
Hugo aprés le Deux Décembre, tous
amenaient avec eux des maitres en
gastronomie. Fuyant Paris menacé, des
cordons bleus parisiens apportérent, au
lendemain de Sedan, les pommes frites
et les hors-daeuvre. »

Sous la plume d'Ydewalle, les proscrits
de 1851 ont laissé la place a ceux de
1870. Et nous pourrions dire beaucoup
de choses a propos des hors-dceuvre.
Peu importe, oublions Sedan et
revenons a nos préoccupations.

Lhypothése des réfugiés frangais,
celle-ld méme reprise par Marie
Delcourt, est-elle plausible 2

Si on se référe au témoignage du
mystérieux Monsieur Fritz, oui, car
ce dernier a créé ses « russes » en
1854, soit deux ans apres l'arrivée des
proscrits du Deux Décembre.

Mais si nous remontons le temps un
petit peu plus loin, tout seffondre.
Car Monsieur Fritz, génial publiciste,
a laissé de nombreuses traces sur son
passage. En 1852, «le roi de la pomme
de terre frite » nous apprend que son
« établissement est beaucoup plus grand
que les années précédentes et richement
décoré » en 1849, il « a Ihonneur de
prévenir ses consommateurs de fritures
qu'il ouvrira son établissement Sur-la-
Batte, Marché-aux-Pommes, demain,
pour la Foire de Licge » et en 1848, il
annonce qu'il ferarouler, pasencore ses
«russes », ni ses «cosaques», mais bien
ses «omnibus» et ses «vigilantes» a 10
et 5 centimes. Inutile d’aller plus loin.
Nous sommes trois ans avant larrivée
des proscrits du Deux Décembre et
Monsieur Fritz faisait déja le tour
des foires avec sa baraque a frites en
inondant la presse quotidienne de
publicités tapageuses.

HYPOTHESE DE

L’ORIGINE BELGE

La deuxiéme piste tombe donc a
Teau. Reste & examiner la troisiéme,
probablement celle qui compte le plus
de partisans dans notre pays. Cest
Jo Gérard qui en fut linstigateur et
cest Christian Souris qui, dans un
article du Pourquoi Pas ? de 1985, la
popularisa.

Selon leur théorie, la pomme de terre
frite fut inventée en Wallonie aux
alentours de 1680. Largumentation,
apriori, pouvait séduire. Elle sappuyait
sur un manuscrit de 1781 rédigé par
Joseph Gérard, un aieul de Jo, et dans
lequel nous lisons :

« Les habitants de Namur, Andenne et
Dinant ont l'usage de pécher dans la
Meuse du menu fretin et de le frire pour
en améliorer leur ordinaire, surtout
chez les pauvres gens. Mais lorsque le
gel saisit les cours deau et que la péche
y devient hasardeuse, les habitants
découpent des pommes de terre en
forme de petits poissons et les passent d
la friture comme ceux-ci. Il me revient
que cette pratique remonte déja a plus
de cent années. »

Comme le manuscrit est daté de 1781,
cela nous emméne aux alentours
de 1680. La pomme de terre frite
serait donc née au bord de la Meuse,
dans le Namurois, a la fin du XVIle
siecle. Divulguée dans les colonnes
du Pourquoi Pas 2, cette découverte
sensationnelle fit grand effet. La
preuve historique que la pomme de
terre frite provenait de Belgique était
faite et inaugurait la grande bataille
de la paternité du batonnet doré entre
notre pays et la France. Aujourd’hui
encore, les innombrables blogs et sites
internet consacrés a la pomme de terre
frite reprennent l'interprétation de Jo
Gérard sans le moindre esprit critique.

)\

www.barakafrites.be

DEGUSTER NOTRE INNEGALEE
AVEC DE BONNES FRITES SUR LA FOIRE A LIEGE!

Au coeur de la cité Ardente, au milieu du parc d’Avroy sur d’'un kilométre de long, la
foire d’Octobre de Ligge fait partie des trois plus grandes foires de Belgique. Durant 6
semaines, 175 attractions foraines feront la joie des liégeois de O a 99 ans...

Chaque année, ce sont plus de 1,5 millions de visiteurs qui sont attendus.
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Et desprit critique, nous en avons
besoin, a la lecture de ce texte. En effet,
une analyse pertinente des quelques
lignes sorties de la plume de Joseph
Gérard nous convaincra quelles sont a
manipuler avec précaution

A POMME DE TERRE

Pour fabriquer des pommes de terre
frites, nous en conviendrons, il
nous faut des pommes de terre. Or,
lexcellent travail de Fernand Pirotte
nous apprend que la pomme de terre
ne fut introduite dans le Namurois
quaux alentours de 1735. En outre, les
chroniqueurs ont fait état d'un hiver
particuliérement rigoureux entre 1739
et 1740. Surnommé « le long hiver »,
ce dernier a figé la Meuse pendant
plusieurs mois. Peut-étre était-ce
a cette occasion que les paysans
démunis ont découpés les pommes
de terre sous forme de menu fretin en
souvenir de leurs fritures de poisson ?
Pure hypothese, bien str, mais quia le
mérite de sappuyer sur des faits.

Bref, nous disposons dune date
plausible. Les paysans namurois ont
probablement taillé leurs pommes de
terre en forme de batonnets & partir
de 1739, et non de 1680. Reste a
déterminer si ces batonnets sont bien
des pommes de terre frites.

A GRAISSE

La pomme de terre frite, nous en
conviendrons encore, se prépare dans
un bain de graisse bouillante. Sur ce
dernier point, la prudence est encore
de mise. Les éléments contenus dans
le texte de Joseph Gérard ne laissent
planer aucun doute. Les personnages
quil décrit proviennent dun milieu
modeste, dun milieu de paysans. Or,
au XVIIle siecle, la graisse était un luxe
pour les petites gens. Le beurre coutait
cher, la graisse animale était rare et les
graisses végétales meilleures marché se
consommaient avec parcimonie. Cest

11 était donc exceptionnel de trouver
une poéle dans le matériel de cuisine

Pun humble du XVIIle siécle. Dans
de telles conditions, il est absolument
impensable qu'un paysan ait consacré
de grandes quantités de graisse pour
cuire des pommes de terre. Tout au
plus les a-t-il rissolées a la poéle,
comme le texte de Joseph Gérard
nous le laisse supposer. Ce dernier
névoque donc pas la pomme de terre
frite, mais bien de simples pommes de
terre rissolées. Ainsi, la troisi¢me piste
tombe également a leau.

Mais alors, ou le mariage entre la
pomme de terre et la friture sest-il
déroulé ? La pomme de terre,au XVIIle
siecle, était méprisée et demeurait
totalement absente du menu quotidien
des classes plus aisées. La frite fut-elle
l'ceuvre d’'un humble ? Nous venons de
voir que cest impossible, il ne disposait
pas de suffisamment de graisse. Le
bain d’huile, cuisson extrémement
cheére, était lapanage des classes
supérieures. Alors, la frite fut créée
dans la cuisine cossue d’un aristocrate
ou d’un bourgeois ? Impossible encore.
Aucune pomme de terre n’y a jamais
posé sa robe. Ce mariage parait donc
impossible. Et pourtant, la frite est
bien née quelque part...

A SAGA FRITZ

Au XVIIIe et méme au début du XIXe
siécle, il est inconcevable de frire des
pommes de terre ni dans une cuisine
aristocratique ou bourgeoise, ou la
pomme de terre n'a pas sa place, ni
dans une cuisine modeste, o la friture
est exclue car la graisse est hors de prix.
Chez les professionnels, par contre,
la question se pose différemment.
Monsieur Fritz la popularise sur les
foires du pays.

LES DEBUTS

Monsieur Fritz, Frédéric Krieger de
son vrai nom, naquit en Baviére en
1817 dans une famille de musiciens
forains. Il fut probablement un de
ces bruyants protagonistes de la
parade, spectacle aussi trivial que
réjouissant destiné A attirer le chaland
vers une loge quelconque de la foire.
Dans un tintamarre assourdissant,
ils accompagnaient les Paillasse ou
Jocrisse, malheureux bouffons des
tréteaux en plein vent, recevant sans
arrét les coups de pied au derriére
infligés par leur bourgeois de maitre.

Un Pall.lasse in Ar'hur Pougi

pourquoi les paysans mangeaient la
graisse directement, sans la gaspiller,
sur du pain ou dans un potage. Et
cest pourquoi la cuisson en friture
était rarissime dans la paysannerie.

historique ulheau'eﬂdesans ui s’y
Tattachent, Piri,Furmiin-Didot et cie, 1885, p. 577
Aulem W. C. Minor - (Euvre tombée dans le do-
maine public.

Depuis le Moyen Age, la foire avait eu
pour vocation dapporter dans chaque
ville des marchandises inaccessibles
sur place. Plus tard, au XIXe siécle,
les progrés de lurbanisation et des
voies de ication ont fini

ere réclame pour M Fritz
apparalssalt dansle ]ournal de Llege

«Les pommes de terrefrites sont arrivées
a lu Foire de Liége avec leur mfutzgable
M. FRITZ, propriétaire

par introduire ces produits dans les
boutiques citadines, entrainant le
déclin des étals des marchands forains.
Simultanément, ces mémes progrés ont
permis lexpansion des diverses loges
de divertissement capables daccueillir
les nombreux spectateurs dotés d’un
nouveau pouvoir dachat. La foule se
précipitait de partout pour admirer
les artistes des théatres de variété, les
animaux féroces des ménageries, les
phénomeénes humains les plus curieux,
les irrésistibles chiens savants, les
traditionnels théatres de marionnettes
ainsi que les non moins traditionnels
jongleurs, sauteurs, danseurs, lutteurs,
hercules ou escamoteurs débarqués du
monde entier.

Plus le public affluait, plus les loges se

sophistiquaient et gagnaient en confort

afin daccueillir une clientéle capable

de payer les meilleures places a un tarif

plus élevé. La foxre sembourgemsalt la
laf

de ltablissement des tubercules rotis,
prévient ses consommateurs qu’il a
redoublé de zéle, afin de prévenir toute
observation. 1l continuera de faire
rouler ses Omnibus et ses Vigilantes
a 10 et 5 centimes. On est prié de
sadresser quelque temps a lavance pour
les grosses commandes. »

Les grands paquets, appeles Omnibus,
faisaient référence 4 un nouveau
moyen de transport urbain, le premier
a emprunter des lignes fixes. Les
Ppetits paquets, les Vigilantes, faisaient
référence aux navettes rapides tirées
par un cheval et ne voiturant quunseul
passager. Leurs conducteurs avaient
la réputation détre de véritables tétes
brulées.

En 1852, le commerce florissant de
Monsieur Fritz sagrandit. Ce dernier
troqua la baraque en toile pour un
luxueux salon de dégustation en
bois avec pl ds décorés, dune

foire sag ichissait.

Parallélement, la vente de comestibles
se développait considérablement, car il
faillait bien nourrir les hordes de visiteurs
affamés qui arrivaient de plus en plus
nombreuses. Voila le contexte danslequel
Krieger quitta son état de musicien, mal
rémunéré et mal considéré, pour se
faire engager comme apprenti dans une
rotisserie, chez Pélerin, rue Montmartre
A Paris, afin d'y apprendre le métier de
restaurateur.

Cest dans cet établissement que le
jeune Frédéric découvrit les pommes
de terre frites. Les « précieux tubercules
», coupés en rondelles, bien dorés
et merveilleusement croustillants,
ravissaient les Parisiens depuis déja
plusieurs décennies. La Belgique ne
les connaissait pas encore. On devine
facilement le raisonnement de Krieger.
Si ce plat remportait un tel succes dans
la capitale de la gastronomle pou.rquol
serait-il été boudé en Belgiq

capacité de dix tables. 11 y grouillait
un personnel nombreux qui débitait et
servait dans des assiettes en faience des
pommes de terre frites, bien entendu,
mais aussi des beignets aux pommes
et des gaufres. Les clients dégustaient
le tout avec une biére a la pression,
du vin, du cognac ou une liqueur. Le
matériel était a la hauteur des besoins.
Les pommes de terre étaient découpées
a la machine et plongées dans une
des huit bassines de beurre clarifié
bouillant sur la cuisiniére a gaz. Ce
mode de cuisson nécessitait beaucoup
dattention et de précautions, car il
nétait pas sans risque. En témoigne
Tincendie survenu dans une baraque
de la foire de Liége & partir d'une
grande chaudiére de graisse a frites, en
1875.

années 1850, se

Dans  les
) : 1L

Visiblement entreprenant, le jeune
cuisinier créa sur la foire de Li¢ge la
premiére baraque a frites, qui était
alors en toile, probablement en 1838.11
nétait cependant pas le tout premier a
proposer ce produit en Belgique : peu
avant, un immigré frangais, répondant
au nom de Petit-Jean, aurait ouvert
le premier restaurant débitant des
pommes de terre frites 4 Bruxelles.
Mais la popularité du bétonnet (ou
de la rondelle) doré doit beaucoup
plus & TAllemand quau Frangais. En
effet, pendant de nombreuses années,
Pinfatigable forain sillonna les routes

Flandre et de Wallonie pour
vendre sa friture & un public dabord
incrédule, mais qu'il finit par séduire
définitivement.

Pour attirer le public et lattention
des journalistes, Krieger fit preuve
dun talent hors du commun. Tout
dabord, il se fit appeler Fritz, astucieux
pseudonyme rappelant a la fois la
pomme de terre frite et son origine
germanique. Ensuite, 4 Iimitation des
directeurs de théatre, il fit paraitre dans
la presse des villes visitées des publicités
vantant son savoir-faire. En 1848, la

PP der attractions
nettement influencées par les progres
technologiques. ~ Ces  spectacles
allaient prendre la place des exercices,
occupés auparavant par les jongleurs
et les hercules. Le public, de plus en
plus exigeant, venait a la foire pour
admirer les derniéres prouesses
techniques sous la forme dautomates,
de diaporamas ou dexpériences
électriques. En 1856, en pleine guerre
de Crimée, un théatre mécanique des
guerres d'Orient s'installait a Liége. Au
méme moment, Monsieur Fritz eut
probablement I'une des idées les plus
géniales de sa carriére. Pour mieux
suivre lactualité, il changea les noms
de ses Omnibus et de ses Vigilantes
en Russes et en Cosaques. Le terme
« Russe » allait rester longtemps dans
notre vocabulaire pour désigner une
portion de pommes de terre frites
au point que beaucoup de Belges
crurent que la frite était véritablement

dlorigine russe.

Outils promotionnel destiné a étre lu comme un outils marketing
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Sur ke plan des affaires, tout fonctionnait
formidablement bien pour Krieger. Comme

tm.ltbonbomgems se respecte, il se mit
a investir dans lunnx)bdx-.*t: Entre 1860 et
1861, il acquit trois maisons a Liége pour une
valeur totale de 32 000 francs, nouvelle preuve

‘mourtt le 13 novembre lSSZaLlege,a]’égede
46 ans. Son décés provoqua un vif émoi dans
la population tant le personnage personnifiait
alafuslabonnehummrlememe,]amlte
con
ﬁm]_el‘lrmembxe,laﬁaue,lmlz]]eesurlm
boulevards dAvroy et de la Sauveniére, porta
le deuil et un important cortége funébre prit
le départ pour le cimetiére de Robermont ol
Krieger fut enterré selon le rite protestant.
MumleurFrﬂz]amaunbelhéntage a son
épouse, Renée Florence Vilain, une affaire

prospére et un nom, celui de Fritz, quélle porta
avec tant de bonheur qubn finit par oublier le

Jamals,ad)acundesaspamgesa]afonede
daccueillir les pensionnaires de Pnstitut
des sourds-muets

Thistoire de Monsieur Fritz, qmpopulansa
la pomme de terre frite en

en partie 4 nos interrogations concernant la
naissance de cemets. Chaqueannée, danstoutes
les villes de Belgique, les habitants attendaient
avec impatience Jarrivée de Krieger afin de se
régaler de fritures que le populaire navait
lﬁmoyemdeplecl:l)amradmnnle.&enﬁ

sl

mpudemertnosvd]sethdemoaahsamnds
huiles, gréce a farrivée des graines exotiques,
firent entrer la frite dans les byers Mais ce
p}mmnenestmxdlfDansla moitié
duXTXe siécle, i fallait un ddefiin

pommedemefnmn’appamﬁdansalmm

plus en aide. Elle se contente daffirmer que
les paysans «font leur nourriture la plus
ordinaire de la racine de cette plante
pendant une bonne partie de lannée.
Iis la font cuire & leau, au four, sous la
cendre, & ils en préparent plusieurs
ragotits gmssiers ou champétres.» Une
nouvelle édition genevoise de édi

fournit heureusement plus de précisions. En
parlant de Tusage quon fait des pommes de

pourse fournir en pommes de terre frites.

Cest donc bien la piste des professionnels de
Talimentation, des frituriers en plein vent et des
cabaretiers, que nous allons suivre.

Qui détient la paternité de la pomme de
terre frite 2 Nous ne le saurons probablement
jamais. 11 est difficile dimaginer quune seule
a un moment précis de Thistoire
m de plonger dzsmpmnmademne
dans une bassine de graisse bouillante. Ce que
TI0US POUVONS retrouver, par contre, ce sont les
circonstances dans lesquelles a frite a vule jour:
Mascommmqonspaneuwverlspxemm
de

B

pommsdewnezig&bmyemdegmﬁ&s
biére.

terre frites et observons leur évolution au cours
duXIXesiécle.

LE PREMIER
TEMOIGNAGE DE
POMMES DE TERRE
FRITES

Nous sommes a la fin de fannée 1760,
au monastére de Perrecy; en Bou.rgog;ne,
plongés dans une sombre histoire de

‘f&aﬁml&bedsBmenphmconﬂn

aecmmmvéwmwzmmwmmz dintérét avec le {xere Hillarion, est accusé
%%“““,MW W mm davoir tenté nner ce dernier, ctime
tation et pourbquelnleaveradﬁga]eﬂapetpenma

SLmlSSG,laﬁouenecmnptauelmeque
trois établissements débitant la frite, elle en
a[cueﬂnpasmumsdedn(septenl%l Ce
chiffre diminua fortement les anneessu]vantes,

en raison de la démocratisation des graisses
vegaakxqmﬁtenm]afmedmlsﬁyyem
fluctuations, Madame

pospemnetm]acnmttulyomsenmq)h
méme aptes Eamvee des mo\ﬂes—ﬁnﬂg

le 23 deom'nbre, Hillarion fait la lecture au
réfectoire, raison pour laquelle son repas
l’attendmbmddehdwmmee,danslacumm
Une fois sa lecture terminée, il se rend dans la
cmsneoullapeanl’abbedsBmssenﬁnr
précipitamment, ce qui éveille ses soupgons.
Sans attendre, il procede 4

danslesquelsil découvreune poudre blanche. Il
]afaltmangera\mch]enqulmelmdeux]oms

terre en All on apprend que le peuple
les mange simplement bouillies a leau
avec du sel, ou cuites au lait (...) ; grillées,
frites au beurre, en beignets, & de tant
dautres manieres.

bou[gmg:mnmle}eumes‘tpxmquehabmlel
et olt on a 'habitude de diner dune salade de
dlmme,onmagmemmaldﬁpomntsde
terre plor@sdans
plus

rissolées, dans un petit peu de beurre ou une
autre matiére grasse, exactement comme les
pmnmtsde‘enedebotddeMemedDmPaﬂe
Joseph Gérard en 1781 et comme les pommes
de terre frites des paysansallemands.

La chose ﬁt é&vidente. Ce désigne
e e e B e VI
est différent de ce que nous connaissons
aujourdhui. Rappelons-nous de la définition
donnée an début de ce texte. La frite est plongé
dans un bain dhuile bouillante et a la forme de
bétonnets. Cerestpaslecas dela frite du XVIIle
premiéres recettes de pommes de terre frites
nous le confirment.

En 17%4, dans fenthousiasme révohutionnaire,
MadameMetgutpuHmunhvmdemﬁs
dédié a la pomme de terre. Voici

menti issurlechamp

defoueen 1875 Mmeszmman]abonne
éde

céldbres Max (beignets)

Paris) et Lacquement (gauﬁas), tandis que les
'moules ninspiraient que

A cause des incidents a répétition.

etsuspicion,

En septembre 1889, un mois & peine avant
pompe a la foire de Tournai pour féter ses
cinquante ans de métier. Sérénade, banquet,
bouquet de fleurs et toasts ponctucrent cette
journée mémorable dédiée a la doyenne de

la friture. 11 sagit de sa demire apparition

plus tard En consé ilmetl
ledumsouscleavantdepmerplaumk}l

deux procédent 3 un
examen des pidces 4 conviction dont voici un
extrait:

« Aprés avoir fait lever les scellés en présence
de tous les susnommés, nous avons trouvé,
dans la cassette, une écuelle, dans laquelle il
yavoit de la soupe, & devx plats détain, dans
Tun desquels étoient des haricots fricassés,
dans lautre quelques pommes de terre frites. »

Ainsi, en 1760 le terme « pomme de terre frite
» semble suffisamment courant pour figurer
dans un rapport de médecin sans nécessiter de
précisions particuliéres. Le texte est dailleurs si
peu précis quon ne peut deviner,  sa simple
lecture, Je mode de cuisson des pommes
de terre. Elles sont frites, certes, mais frites

comment?
LA CUISSONET LAK
FORME DES PREMIERES

POMMES DE TERRE
FRITES|

la recette « en friture », considérée comme
la premire recette de pomme de terre frite
conservée par écrit :

«Faites une pate avec de la farine de Pommes
de terre, deux ceufs délayés avec de leau,
mettez une cuillerée d'huile, une cuillerée
deau-de-vie, sel & poivre ; battez-bien votre
péte pour qu'il ny ait pas de grumeawx ;
pelez-les Pommes de terre crues & coupez-les
par tranches, trempez-les dans cette pate et
Jfaites les frire de belle couleur. »

16, la pomme de terre est cuite en beignet,
tradition qui restera vivace tout au long du
XIXe siéde. Deux ans plus tard, il est encore
question de pommes de terre frites chez
les pauvres en Allemagne dans les Essais
politiques, économiques et philosophiques du
éRbre physicien Comte de Rumford,

defadmunstmnondfsembhsemnnspub]rs
destinés & améliorer la situation des pauvres
en Baviére. Dans la traduction francaise
de 1799, la pomme de terre est coupée en
tranches, frite dans dubeurre ou dussaindoux et
assaisonnée de sel et de poivre. Encore une fois,
cette recette destinée aux pauvres nutilise que

apparaissent  systématiquement dans un
milieu modeste — quil soit populaire ou

‘monacal -, quélles sont rissolées dans un petit
peudegraisseet quelles sont débitées en forme
de rondelles. Nous allons voir désormais leur
évolution dans les livres de cuisine.

L’EVOLUTION DES
POMMES DE TERRE
FRITES DANS LA
LITTERATURE CULINAIRE

LA FRITE EN RONDELLES

Au début du XIXe siédle, la pomme de terre
frite entre dans la littérature gastronomique
destinée aux classes privilégiées. Elle rest pas
enduite de pate et porte le nom de « Pommes
de terre sautées au beurre » chez Viard, auteur
du Cuisinier impérial :

Pommes de terres sautées au Beurre.

Vous bterezle pelure des pommes de terre crues; vous
Ies toumer dégle grsius; coupn-les  wanhes
rondes dellrgeur ' peic éu, €poines dune line
et demie ; vous mettrez un bon moreeau de .
une casserole, posez-Ia sur un feu ardents, 4 wm
‘pommes de terve ;sautes-les toujours jusqu’s ce s
Sojent blondes; afors vous les égoutterez dans une pas-
soires vous les saupoudrez de sel in , et vous les arraa-
gez sur le plat sans autce assaisonnemeat.

En fait, on la connait déja sous son nom de «
pomme de terre fiite » qui acquiert ses lttres
denoHesseNousenvwlonspmrpmNe
cet article consacrant le beefsteak frites,

en 1807 dans le Journal des gourmands et des
‘belles, dirigé parle célébre gastronome Grimod
delaReyniére.

Beef, ouBeef-s-teak

« Ayez un morceau dexcellent filet de boeuf,
otez-en toutes les peaux et presque toute la
graisse, coupez-le par rouelles delépaisseur de
quatre ou cing lignes ; applatissez légérement
chacun de ces morceaux, et parez-les afin
qui'ils soient & peu prés ronds et de la forme
dun écu de six livres ; faites ensuite fondre un
peudebeurre, mettez-y un peu desel et degros
poivre, trempez vos beef dedans, et arrangez-
les sur un plat; au moment de servir faites-les
griller sur un feu un peu vif, en ayant soin de
ne pas trop les laisser cuire; pendant ce tems
mettez dans un plat un morceau de beurre
proportionné & la quantité de beef-s-teak
que vous aurez préparé ; assaisonnez de sel,
poivre, un peu de persil et un jus de citron ;
dressez votre beef ~s-teak dessus en y ajoutant
quelques pommes de terre frites dans du
beurre bien frais, ou des cornichons, si vous
laimez mieux. On sert aussi le beef s-teak au
beurre danchois. »

Ces deux textes témoignent dune véritable
révolution dans Thistoire dela pomme de terre
ﬁneeu.’e]agmnmedemneengema].]\.sqlm
1, la frite sinscrit dans la cuisine populaire.
Elle est une maniére agréable daccommoder
des pommes de terre pour les pauvres.
Avec le beefsteak, elle fait son entrée dans la
gastronomie et sinvite sur les tables de la haute
société. Nous constatons cette promotion de la
pomme de terre frite peu aprés, en 1808, dans
]aconesporﬂamede&endhal[ef\mxrauteur
de La chartreuse de Parme rest alors quun
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domaines impériaux» dans laville de Brunswick, en Allemagne.
Dans la description quil fait dune journée type de ce printemps
1808, Stendal décrit son diner :

« A quatre heures moins un quart, jai diné avec du
mouton grillé, des pommes de terre frites et de la salade.
Les deux premiers plats viennent de chez Janaux et sont
payés 6 bongros piéce (18 sous). »

La pomme de terre frite devient donc un accor

de choix pour les viandes grillées. Sa cuisson, elle aussi, évolue.
Dans e Parfait cuisinier; en 1811, 0n parle de jeter les tranches de
ppommes de terre farinées dans «une friture extraordinairement
chaude». Tlrest phus question diun petit peu de beurre dans une
pole, mais bien dune friture.

Pommes de terre frites.

‘Vous les pelez toutes crues etles coupezen tran=
ches; farinez-les, et jetez-les dans une friture ex-
traordinairement chaude : quand elles sont frites,
saupoudrez-les de sel.

Muais attention ! Nous devons encore nous méfier du terme
« pomme de terre frite ». Nous pensons raisonnablement
q\.\epourunhonmxedelapmneremmédu)ﬂ)(esédall

dcsmddlsdepmnmﬁdemeﬁ-nrsdansdubeme
Pourtant, tousles I passurce fait. La
Nouvalleculslmezebompmm(lSlﬂ,hezmemdelaprsugmuse
Omuwebungemsedl%XVIﬂesBde,pteserﬂeumteoeﬁeto\n

b e

Pommes de terre frites & la Hollandaise.

Vos pommes de terre cuites & l'eau et au sel,
polezles, écrasez-les, ot faites une purée que
‘vousaurez soin de passer; assaisonnez-lade sel ,
poivro et fines herbes; mouillez-la d'un coulis
aujus. Cette purée doit étre fort épaisse; formez-
en des boulettes que vous trempez dans del'auf
Dbattu; faites-les frire et servez-lesavec du persil
haché frit dessus.

Pommes de terre frites a la Sybarite.

Vos pommes de terre manipulées comme
dans Varticle précédent , faites-en une pucée;
locsqu'elle est passée, mmmyde bhonne créme,,
du sel, un peu de sucre; faites vos boulettes
comme ci-dessus, et mettez-les dans une phite,
et faites-les frire de belle couleur.

Ingrédients pour 4 personnes

LA FRITE EN BATONNETS|

Aumilieu dusiécle, on remarque un
importantauniveaude
Taforme. En 1859, noustombons sur
des « pommes de terre frites taillées
en; DAtons » pour:
mpembee&teak Peu m
notre Cauderlier national donne la
- recette complete avec des bitons ou
% des rondelles de pommes de terre::

Pommes de terre frites au bearre.
4

Choisissez des petites pommes de terre bien rondes,
que vous épluchez et faites cuire aux trofs quarts a l'eau
de sel. Vous les égouttez et les laissez évaporer pendant

{rois minutes, aprés quoi vous les meltez dans du beurre
que vous ave fait chauffer jusqu'd couleur de noisette.
Vous y jetez les pommes de terre que vous laissez branir
en les sautant de temps & aulre. Au moment de servir
vous les saupoudrez légérement de sel fin.
Poumes de teree frites & la gratsse.
5.

Coupez des pommes de terre en (ranches ou en bi-
tons, que vous meltez sur un linge pour les sécher. Ayez
de la friture chaude dans laquelle vous laissez tomber
les pommes de terre, que vous remuez de temps & autre,
jusqu' ce qu'elles aient une belle couleur et soient cro-
quantes. On no peul en mettre beaucoup  la fois et il
faut les mener & grand feu. (Voyez Friture, chap. Gar-
nitures.)

Bﬁudmmdememeunoermmtempsavarﬁqmlebamnne
simpose définitivement. Limmense cuisinier Jules Gouffé, qui
enesta 1 kg de graisse dans sa poéle, conserve Tunique découpe
en rondelles. Emile Dumont, quant 4 uj, prépare des pailles de
pommes de terre et les trés tendance pommes de terre soufflées
qui introduisent la double cuisson dans fart de la pomme de
terrefrite:

« Prenez des pommes de terre, pelez-les, lavezles esuyezles,
coupez-les en trandhes rondes de Iépaisseur de moitié dun doigt a
peupres.

Mettez la friture sur le vif et aussitot fondue, mettez-y vos pomimes
de terre ; aussitdt que la peau rissolée commencera a se former;
retirez-les de la friture et mettez-les dans une autre friture trés-
chaude.

Amtatlupmu bolasouﬂem. Otez de hﬁvtum Gouttez bien,

800 g de pommes de terre (bintje, Mona Lisa), fonds blanc de prmrq;tement »

volaille, fines herbes (persil, cerfeui, ciboulette), 2 ceufs, sel,
poivre, beurre.

PROCEDE

© Pderlesp d
bouillante et salée.

@ Hadherle persil etle passer ala friteuse.

© Passerlesp d presse-purée.
Saler; poivrer et méanger avecles finesherbes.

@ Mouiller dun petit peu de fond de volaille.
Lapurée doit rester ferme.

© Battreles ceufs dansunbol.

O Confectionner desbolettes ey
tremper dans [euf etlesfrire2 160°.

@ Dresser dansun plat avec du persil frit.

les cuire

de terre, les

Hﬂm]semﬂ,dmsagnqued’umemephmPar]am
jusquiau milieu du XIXe sidcle, les recettes de pommes de terre

frites se suivent et se ressemblent. Trois variantes coexistent sous
cenom:

- I.apommedeteneooupeeen rmﬂeﬂ%et]eteedanslaﬁnute
'l

rondelles,

- Lapommede
bﬂgﬂet)emedanshfhnne

Dans La Cuisine modeme illustrée (1885), les pommes de
terre frites Pont-Neuf sajoutent aux rondelles, aux pailles et aux
soufflées.

LA FRITE EN BELGIQUE

En Belgique, comme nous favons vu plus haut dans et article, la:
fritefait son petitbonhomme de chemin. En 1896, dans e carnet
dune ménagérewallonne, on voit bien queles deux découpes de
pcxnmesdemenmrﬂelesetmbémmﬁs,]asompmnqué;se

On remarque également un soin particulier a la préparation
laﬁm:e.lq.onmelange‘/zkgdegm&debmufavec%kgde
graisse de mouton et 4 kg de saindoux. Le Traité déconomie
domestique et dhygiéne, du début du XXe siédle, est passé dans
St i b e S ok e

ment rmes de cot terre
ﬁque]abchnqm&]apomﬁdeﬂn:xﬂm Mieux
encore, il livre un procédé que nous niavions pas encore trouvé
dans dautres livres de cuisine :

| «Devxiéme procédé. - Jeter les pomimes
de terre dans la friture bouillante, les
retirer quand elles sont & moitié cuites et
les laisser refroidir: - Remettre la frifure
au feu et lorsquélle est en éoullition,
y jeter les pommes de terre. - Par ce
y procédé les pommes de terre se gonflent
d sont trés ddicates. - On reconnait
quitlles sont frites & poirt, lorsquien les
remuant, on les sent croustillantes. »

pé(mz DonEmQuE

de <t po eripint «
pour friture .

Et voii la double cuisson

wrdusmslxbasedunsaﬂmDeplus,mxsavomvqu
]admblemssonsepranquea]]égmrmtaPanspour]xépater

lesp

deoettemvelﬂelsemvmuonqlmhdmblecusonde]a
pomme de terre frite.

ET L'ORIGINE DE LA POMME DE
TERRE FRITE, DANS TOUT CELA ?

Durant tout cet article consacré a Phistoire de la pomme
de terre frite, nous avons beaucoup tourné autour du pot,
sans jamais aborder frontalement le probleme de son
origine.

Si nous prenons une définition stricte, comprenant la
découpe en batonnet et la double cuisson, les premiers
textes mentionnant ce type de pomme de terre frite ne
datent que du début du XXe siécle. Si nous nous référons
au terme « pomme de terre frite », nous constatons qu'il
existe depuis le milieu du XVIIIe siécle, mais ne désigne
que des rondelles de pommes de terre rissolées dans un
petit peu de graisse.

La réponse se trouve peut-étre ailleurs que dans les livres
de cuisine. Ces derniers refletent des habitudes ménagéres
ou des pratiques de la haute gastronomie. Quén est-il de
ces frituriers en plein vent ? A quoi ressemble le produit
quiils vendent dans les rues 4 la fin du XVIIIe siécle et au
début du XTXe siécle ? A quoi ressemblent les frites de
Monsieur Fritz, le roi de la pomme de terre frite des foires
belges dans la premiére moitié du XIXe siécle ? Sont-elles
sous forme de rondelles ou sous forme de batonnets ? La
réponse nest pas aisée. Par contre, une chose est certaine
: elles sont plongées dans un bain de graisse. Et cest I3, a
notre humble avis, que tout le nceud du probléme réside.

Nous avions parlé, dans les deux premiers chapitres, de
Timprobable naissance de la pomme de terre frite issue du
mariage entre la pomme de terre, légume populaire par
excellence, et la cuisson dans bain de graisse, réservée a
la haute société. Ol ce mariage a-t-il bien pu se réaliser
2 Dans une cuisine cossue disposant d'une belle bassine
a friture ? Impossible, avons-nous vu précédemment. La
pomme de terre n'y a pas sa place. Chez le pauvre bon
mangeur de pommes de terre ? Impossible également. Il
ne dispose pas de suffisamment de matiére grasse.

La réponse nest-elle pas a chercher dans les rues de Paris,
oty, au XVIIIe siecle, les marchands ambulants trimballent
leur bassine de friture remplie dune graisse douteuse
dans laquelle ils plongent des viandes et des légumes
enduits de pate & beignet ? Ou se trouve-t-elle dans
une rotisserie disposant d'un matériel plus important 2
Lhypothese est séduisante. La pomme de terre frite, nous
le savons, sest répandue grace au commerce. N'y serait-
elle pas née ? Ne serait-elle pas un produit purement
commercial ? Linventeur de la pomme de terre frite
restera probablement toujours anonyme, par contre,
nous pouvons deviner son métier : un marchand. Nous
pouvons également deviner son origine : parisienne.

Pierre Leclercq
Mars 2009 - décembre 2010

en public. Mime Fritz décéda le mercredi 23 ” oo paxmmnmmm-ndelagrama ieune avenmnﬂ— romu ai d« adjoint - La pomme de terre cuite & leau, coupée en rondelleset
octobre 18894 Gand  Fage de 73 ans Hels lelwes de e nenaussont daueun ;o 1o s pre o ¥ gmr::ﬁtend:gdcs rissoléeala pod.
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ALTESSE QUALITY FOOD - Rue de Gelée 4, 4800 - Verviers - BELGIQUE THE TIMES SAUCE n*1

LA FRITE ET SA MAYO,
DE LA BELGIQUE A LUNESCO !

En 2017, la Belgique inscrit la culture du « fritkot » a son inventaire du patrimoine
culturel immatériel. La prochaine étape : faire reconnaitre NOS frites comme
patrimoine culturel immatériel de 'humanité auprés de 'UNESCO.

Les frites, avec ou sans mayonnaise? Avec, auraient assurément chanté les Snuls dans
leur célébre morceau bourré de références a la belgitude. Pour Natura, société belge
(bien stir), spécialisée dans la confection de sauces 100% belges et 100% naturelles, la
question ne se pose pas non plus. Les frites avec de la mayo? Non, peut-étre!

Lamarqueadailleurslancéhier unepétition pour quelamayonnaiseaccompagnelesfrites
dans leur candidature au patrimoine immatériel de 'Unesco. “Une vraie mayonnaise,
elle se bat ! Battons-nous avec elle pour porter la mayonnaise belge au patrimoine
culturelimmatérielnational...”, déclare Natura, qui vousinvitea signer “l'appétition” sur
www.goutezsignez.com.

SIGNEZ «L’APETITION» SUR> WWW.GOUTEZSIGNEZ.COM

# ALTESSE QUALITY FOOD S.A.
Rue de Gelée 4, 4800 Verviers BELGIQUE

Depuis 1954, Nous fabriquons des mayonnaises, sauces froides et sauces sur mesure.

La qualité de nos produits vient d'une longue expérience comme maitre saucier et dun
respect des méthodes de fabrication traditionelles et Halal avec notre marque Fayza.
www.fayza.be

Avec nos outils de productions qui sont a la pointe des normes Internationales pour la
sécurité des Aliments Eurohalal, nous réalisons 45 sauces différentes conditionnées selon
vos désirs: mayonnaise, ketchup, moutarde, mayonnaise traiteur, andalouse, américaine,
samourai, burger, vinaigrette, ciboulette, marocaine, algérienne, tunisienne, pita...

Certifications : IFS - Eurohalal

(organisme de Controle et de Certification Halal des produits alimentaires et non-
alimentaires mais dont le Concept est Halal. EuroHalal se veut étre, a la fois, au service des
entreprises mais également au service des consommateurs)

Pour plus d'informations, mhésitez pas a consulter les sites web :
@ www.saucesaintchristophe.fr
@ www.lamaisonbelge.be
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