Coutumes et traditions
Dans chaque pays les plats sont le fruit de plusieurs générations, ils ne sont pas une chose statique et subissent eux aussi les répercussions de l’histoire, on peut y lire, pour qui sait le voir, comme dans un livre ouvert, de quoi est façonné un peuple, ses invasions, mais aussi ses impulsions profondes.
Voici donc pour quelques pays, à travers leurs coutumes et leurs traditions séculaires, quelques exemples typiques de menus de fêtes ou de réceptions.
Nous nous sommes adressés pour cela à des collaborateurs de 28 pays différents; chacun par sa nature même ayant bien sûr une vision différente de la chose, vision qu’il nous a semblé utile et juste de conserver.
l’allemagne
Ce sont les coutumes séculaires remontant en partie à des traditions de cour ou du clergé, et en partie aussi à des traditions bourgeoises et campagnardes, qui ont donné forme à la cuisine allemande. Les peuples voisins, et en particulier ceux de l’Est ainsi que les Huguenots appelés en Allemagne par Frédéric Guillaume, prince-électeur du XVIIe siècle, ont fortement marqué cette cuisine.
Dans les pays allemands on a toujours apprécié la bonne table: la preuve éloquente est en fournie par le célèbre parchemin (manuscrit) de Wurtzbourg “Daz buch von guter spise” (Le livre des bons mets), rédigé avant 1350 et qui est un des plus anciens documents culinaires.
Chaque région d’Allemagne offre des savoureuses spécialités: les truites de la Forêt Noire, les féras du Lac de Starnberg, l’anguille, les écrevisses de la Havel (Berlin), les poussins de Hambourg, la poitrine d’oie fumée, les petites saucisses de Francfort, les jarrets  à la mode bavaroise, la gamme de charcuteries, l’éventail des fromages et, à ne pas oublier non plus, le jambon de Westphalie. En 1400 déjà, ces jambons étaient appréciés et mentionnés dans la chronique de la ville de Dortmund: lorsque la ville décidait d’offrir un cadeau important à l’Empereur Sigismond, le choix de la municipalité tombait toujours sur les 12 jambons et, comme le dit le chroniqueur de l’époque, ce cadeau réjouissait beaucoup à son Altesse Impériale.
La Bavière et le pays de Souabe sont réputés pour leurs dessert “maison”: les gâteaux, les pâtisseries et les tourtes. Nuremberg était célèbre déjà au Moyen Age pour ses pains d’épices.
le danemark
une spécialité: le smorrebrod
Les sandwiches danoises sont une spécialité du pays et ont un grand renom dans le monde. Il faut dire que les Danois aime sa spécialité et en exige une grande variété, de plus il est  très exigeant, non seulement pour la présentation, mais aussi pour la qualité et le goût, ainsi chaque sandwich se doit d’être un petit chef-d’œuvre.
L’assortiment commence par le sandwich simple jusqu’au plus élaboré, constitué de plusieurs couches artistiques disposées: il faut un goût sûr et un œil critique pour réussir des Smorrebrod qui plaisent. Naturellement, ces Smorrebrod sont meilleurs quand on les prépare au dernier moment, mais si on ne le peut pas, il faut les recouvrir de papier d’aluminium ou de papier parchemin beurré et les mettre soit au frigidaire, soit dans la chambre froide en ne les garnissant qu’au dernier moment.
Comme base, on se sert le plus souvent de pain de seigle, mais on prend aussi du pain blanc, des toasts et même du pain croustillant. On prépare quelquefois la garniture à part et on la sert accompagnée de pain, deux ou trois constituent un vrai repas complet. On boit, pour les accompagner, de la bière danoise ou de l’aquavit.
Il y a des Smorrebrod froids ou chauds. Quel étonnement pour un étranger de voir leur variété, leur choix et leur nombre! Ainsi il existe des restaurants qui en présentent une cinquantaine sur la carte et il y en a même un à Copenhague qui en présente cent!.
l’espagne
Le vin d’honneur - vinos de honor
Etre invité à un vin d’honneur, signifie être convié à une réception donnée en l’honneur d’une personnalité du monde des arts, des lettres, de l’industrie ou de la politique. A l’occasion de l’inauguration d’une entreprise, d’une exposition, du lancement de certains produits, de la parution d’un livre on servira le même menu.
la grande bretagne
Riche en traditions de toutes sortes, l’Angleterre a préservé jalousement une certaine façon de vivre et de recevoir. Elle allie volontiers un goût prononcé pour les fêtes et réunions familiales à un penchant un peu dépassé pour l’appareil solennel et immuable de certains banquets et grandes réceptions: ainsi les garden-parties royales au Palais de Buckingham, les banquets et réceptions du Lord Maire de Londres, les banquets et bals de la Chasse et tant d’autres sont demeurés les grands événements mondains de la capitale anglaise.
Mais l’individu est au cœur de la plupart des fêtes. Les baptêmes, anniversaires, mariages et d’autres moments de l’existence permettent d’organiser des buffets et des réceptions sous les formes les plus diverses: garden-parties, thé de l’après-midi (afternoon tea), at home, wedding breakfast ou wedding luncheon, supper dances.
Les garden-parties
Le goût des Anglais pour les garden parties est bien connu. Il n’a pas de quoi étonner quand on sait l’amour qu’ils portent à leurs parcs et jardins et le plaisir qu’ils éprouvent à recevoir et à manger en plein air, et cela malgré des conditions atmosphériques qui ne sont pas toujours idéales. Ce goût pour les garden-parties est d’ailleurs partagé au plus haut niveau de la société anglaise: la garden-party royale au Buckingham Palace en est la preuve, sans oublier toutes celles qui continuent à se dérouler à travers tous les pays de l’ancien empire britannique. Mais partout, le fête se déroule dans une ambiance particulière, faite à la fois de solennité et de simplicité.
La beauté du cadre naturel avec ses arbres, son gazon soigné et ses fleurs compense la simplicité voulue dans la décoration de la table ou des petites tables disposées çà et là. Les invités prennent le thé soit debout, soit assis si on a prévu cette possibilité. On fait circuler des plateaux avec des tasses de thé ou d’autres boissons, des sandwiches divers, des tranches de pain avec du beurre, des tranches de cake t d’autres pâtisseries.
Voici la composition du buffet-type pour une garden-party:
Thé, café glacé, limonade glacée.
Cups de vin blanc et (ou) de vin rouge, cups de cidre.
Sandwiches au cresson, au concombre, à la tomate, aux crevettes, aux noix, à la farce de viande ou de poisson.
Pain blanc et pain gris avec beurre.
Fraises fraîches à la crème épaisse.
Glaces aux fraises et à la vanille, gaufrettes.
Salade de fruits avec crème.
Come to tea!
Venez prendre le thé!.... Cette façon de vous inviter en Angleterre à prendre le thé illustre bien la place que tient le théière dans la vie des Anglais. Et ce thé auquel on vous convie - thé de l’après-midi (afternoon tea) ou thé du soir (high tea) - s’accompagne bien entendu de gâteaux et douceurs de toutes sortes. Le thé se boit en outre au réveil (early morning tea) et au petit déjeuner (breakfast).
Le thé de l’après-midi
Le thé de l’après-midi est, comme chacun sait, une sorte d’institution nationale chez les Anglais. Prénommé sur le continent “le five o’clock”, il se sert en réalité entre 15 heures 45 et 17 heures, créant ainsi une pause important à mi-chemin entre le déjeuner et le dîner. S’il se trouve parfois associé à une garden-party, il garde néanmoins son indépendance et sa fonction propre, et cela aussi bien dans la sphère privée à domicile que dans la vie mondaine, à l’hôtel ou ailleurs.

On trouvera toujours sur la table à thé un choix d’articles tels que:
Petits sandwiches beurrés de pain de mie et pain bis, garnis de fines tranches de tomate, concombre, œuf dur, jambon, de cresson, de farce de viande et parfois de poulet, de saumon fumé et même de foie gras.
Tartines minces beurrées de pain de mie, pain bis, pain complet, pain aux raisins de Corinthe et pain fantaisie.
Scones beurrés, biscuits à thé, buns, Sally Lunns (pains anglais briochés), crêpes écossaises, beignets, gaufres.
Articles grillés: toasts, scones, crumpets, muffins, biscuits à thé, etc.
Confitures, miel, sirop, beurre au citron (lemon curd), mais jamais de marmelade.
Et pour accompagner tout cela, du thé des Indes ou de Ceylon, bien chaud, parfois aussi du thé de Chine, avec du lait froid ou de la crème liquide.
Le thé, en Angleterre, étant ainsi passé au rang d’une institution, on comprendra aisément que sa préparation puisse exiger une méthode précise et même se faire selon un certain rituel.
Voici les 5 règles d’or pour préparer un excellent thé:
Chauffer la théière au préalable (ou la bouilloire à thé pour buffets et réceptions), en la rinçant à l’eau bouillante. Y laisser séjourner quelques instants l’eau bouillante.
Mettre le thé à raison d’une cuillerée à café par personne plus une pour la théière. Si on utilise la bouilloire à thé, il faut compter 150 g de thé pour 100 tasses. Le choix du thé (Chine, Ceylan, Indes) et sa durée d’infusion sont affaire de goût. Les Anglais préfèrent le thé en feuilles au thé en petits sachets.
Faire bouillir de l’eau très pure et aussi peu calcaire que possible (eau de source, par exemple); la verser bouillant, lentement et en une seule fois sur le thé.
laisser infuser le thé de Ceylan et des Indes 4 à 5 minutes et le thé de Chine 6 à 10 minutes.
Verser le thé dans les tasses, en utilisant une passoire à thé si l’on emploie du thé en feuilles.
At home
L’expression “at home” désigne aujourd’hui un thé de l’après-midi particulièrement marquant, ayant pour but de fêter quelque événement heureux d’ordre familiale: l’entrée dans un nouveau domicile, la présentation d’une belle-fille aux parents et amis, etc. Cette réunion a lieu entre 16 heures 30 et 18 heures 30 et ressemble beaucoup au thé de l’après-midi, à cette différence près qu’on sert des sandwiches plus fins, des petits fours, accompagnés de thé glacé ou de café glacé et parfois aussi des crèmes glacées.
Petit dîner anglais (high tea)
Le thé de l’après-midi s’appelait autrefois “thé de salon” et, dans les milieux populaires, le “high tea” devenait, sans doute à cause de son plat d’accompagnement, le “thé à la viande”.
Plus on va vers le nord du pays, plus le high tea tend à devenir le dîner proprement dit. Quand il y a eu un thé de l’après-midi, le “high tea” est servi vers 18 heures, sinon c’est entre 17 heures et 17 heures 30. Dans les régions septentrionales, on sert également des plats chauds, surtout en hiver.
Le thé se boit dès le début d’un “high tea”. Les gâteaux qui accompagnent le thé de l’après-midi peuvent aussi être présentés le soir. Mais on évite en général de manger des hors-d’œuvre et des canapés. En famille ou en réception, on marque une préférence pour des plats chauds ou froids plus substantiels.

Le menu peut se présenter comme suit:
Plats froids: salade de saumon ou de homard, crabe à la mayonnaise, salade de volaille et de jambon.
Poisson froid, plats de viande froide, volaille froide.
Différentes sortes de pain.
Toast: diverses préparations d’œufs sur toast.
Champignons sur toast, Welsh rarebit, Buch rarebit, haricots ou spaghetti sur toast.
Plats chauds: poisson grillé ou frit, viandes grillées (steaks, saucisses, etc. )pommes chips.
Entremets: salades de fruits, compotes, mousses, bavarois, gelées, etc.
Pâtisserie: toute la gamme des gâteaux secs, petits gâteaux, cakes aux fruits, etc.
Variétés de thé: thé des Indes, de Ceylan, de Chine, thé russe. Thé glacé.
Lunches de mariage (wedding luncheons)
Les mariages donnent lieu à l’un des “wedding luncheons” si variés dans leur forme et leur style.
S’il s’agit d’un grand mariage avec de nombreux invités, le repas est généralement servi dans un hôtel vers 14 ou 15 heures. Pour un mariage plus simple, célébré dans le cadre familial, le repas ou simplement un buffet léger (light refreshment) réunira les invités au domicile des parents de la mariée.
Le buffet léger consiste en un repas à la fourchette ou aux doigts, qui comprend d’habitude; consommé chaud ou froid, sandwiches divers, pâtisseries, gelées, blanc-manger, bavarois, vins ou “cups” de bordeaux ou de cidre, limonade, glaces, thé, café.
Si on a prévu un lunch assis (sit-down luncheon), les mariés et les invités prennent place à une grande table ou à plusieurs petites tables pour un repas chaud.
Autre formule: un “buffet luncheon” où l’on mange debout le long d’une très grande table.
Dans tous les cas, au centre du buffet, est dressé le gâteau de mariage que la mariée entame à la fin du repas. Après quoi, le maître d’hôtel y découpe des bâtonnets minuscules et les présente aux invités.
Collation de mariage (wedding breakfast)
Le “wedding breakfast” est la réception de l’après-midi donnée à l’occasion d’un mariage. Si elle a lieu à domicile, le buffet est généralement garni comme suit:
Sandwiches au foie gras, au saumon fumé, à la lange écarlate, à la farce de poisson ou de viande.
Bridgetons (bridge roll) fourrés au poulet à la mayonnaise, à la mousse de jambon ou aux œufs durs hachés avec cresson.
On peut amplifier une réception à l’heure du cocktail en lui donnant une importance plus grande par le choix d’un thème déterminé.
Quelques exemples de menus
BUFFET RUSTIQUE
Menu
Parmesan
Quelques salamis
Salade de saison
Artichauts à l’huile (conserve), cèpes à l’huile (conserve) et olives farcies
Crudités (branches de céleri, fenouil, tomates etc.) et vinaigrette
Plateau de fromages
Pain campagnard
Dessert rustique (gâteau aux pommes, gâteau au fromage blanc, tourte pastiera, etc.)

Vins: blanc, rouge
Eau-de-vie: grappa
CHEESE PARTY
Menu
Fromages variés
Pain campagnard, flûtes, etc.
Macédoine de fruits frais
Vins blancs (pinot gris) et vins rouges
BUFFET A LA LIGURIENNE
Menu
Focarra Andrea Doria, découpé en carrés ou en rectangles
Tourte aux légumes
Poitrine de veau farcie
Courgettes, aubergines, céleri et artichauts farcis
Poivrons et tomates farcis
Tarte aux mandarines ou aux oranges
Vins: de portofine, etc..
RECEPTION A LA CAMPAGNE
Créez un climat de détente; chaque convive doit se sentir à son aise. Ne recourez pas au faux rustique! Notre suggestion: une réception en fin d’après-midi. Tout le monde goûtera le charme de votre jardin, sans trop devoir s’exposer au soleil. Recourir avant tout à la gastronomie locale (charcutier, boulanger- pâtissier, etc.)

Menu
Fruits frais
Pâtisseries et gâteaux de la région
Fromages régionaux
Spécialités préparées à la friture: beignets au fromage, boules de riz
Mozzarella in Carrozza
Pizza rusticana
Saucisses et jambon
Vins: du pays
