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Les publications de Gaston Clément 

chez  plusieurs éditeurs et dans de nombreux journaux 
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Ses publications dans la presse  

1927   

Dans le journal quotidien Le Peuple : le 26 octobre, un petit entrefilet (fig.1a) an-

nonce la prochaine publication par Gaston Clément d’une Chronique culinaire. 

Dans un premier article (fig 1b) le 9 novembre, il définit ce qu’il compte publier. Il 

évoque la nécessité pour faire une bonne cuisine familiale saine et agréable, mais 

aussi peu coûteuse, de posséder trois qualités : ordre, bon goût et économie. Le 

bon goût, appuie-t-il, pour qu’un plat plaise autant par sa saveur que par son 

aspect. Celui-ci définit ce qu’il compte publier. Mais il n’insiste pas, car il fait 

« confiance en la sagesse de nos épouses » et il passe aux recettes. 

Fig.1a Le Peuple 

26 octobre 1927 

Fig.1b  Le Peuple  

9 novembre 1927 

 

Le 8 décembre dans La Wallonie, sous 

le titre « petits conseils d’une femme 

d’expérience » (sic), il signe trois recet-

tes : sauce moutarde (qui servira pour 

le veau), veau poulette au riz, crème au 

chocolat. Tout cela est bien décrit et 

assez simple. De la cuisine ménagère, 

pas celle des grands chefs. C’est son 

objectif. Dans les deux années suivan-

tes, on trouve ses recettes dans ce 

journal. 

En septembre, Paul Bouillard qui tient 

la rubrique le Coin du Gourmand dans 

Le Soir, écrit : « Chacun a droit à ses 

vacances. […] C’est mon ami Gaston 

Clément qui se fera un devoir de faire 

mon intérim ».Ce qu’il fait  le 4 octobre 



 3 

1928 

La Nation Belge  annonce le 3 septembre qu’elle s’est attachée « un nouveau collaborateur, le « brillant chef de cuisine  Gas-

ton Clément. […] Cet homme de grande expérience et de grande modestie se fera un devoir de guider nos lectrices dans leurs 

travaux ménagers ». L’exemple ci-dessous à droite montre qu’il veut parfois en dire plus que la simple recette. 

Dans La Wallonie, ses chroniques prennent comme titre général : La Bonne Cuisine. De même l’année, suivante. 

etc 

La Nation Belge 28/09/1928 
La Wallonie 30.071928 
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1929 

Il publie aussi  d’autres articles que les recettes : par exemple, le 24 novembre 1929 

dans La Nation Belge , c’est un commentaire sur un imprimeur qui s’est servi de la 

cuisine « pour faire connaître à sa clientèle les différentes sortes de caractères qu’un 

artiste typographe peut employer ». La même année, il collabore toujours avec le Peu-

ple. Dans ce journal socialiste, il publie : « Le plongeur ». C’est une critique très forte 

de ce dur métier : il décrit les affres de ce travailleur obscur. La Nation Belge  - quoti-

dien conservateur - n’aurait pas apprécié le ton de cet article. Gaston Clément décide 

de proposer un « échange » : Paul Bouillard, son ami et « maître » , qui collabore au 

Soir le remplacera et Gaston Clément deviendra collaborateur permanent du Soir. Cet 

article courageux vaut d’être reproduit totalement (page 5) 

1930 

Lorsqu’il annonce sa future chronique dans Le Soir, le 24 février, il prévient : « Je 

veux simplement dire ce qu’une ménagère peut faire pour le repas journalier de sa 

famille en se contentant de ce qu’elle trouvera au marché. » Le 10 mars, on trouve 

une première recette de poisson. Sa collaboration avec Le Soir va durer pendant des 

dizaines d’années. En 1930, ses commentaires culinaires occupent une longue co-

lonne sur des sujets variés parfois généraux – « Juin gastronomique » ou « Songeons 

à l’hiver » - parfois spécifique tels que « Mayonnaise » ou « Choesels ». Cette dernière 

« délicatesse » est peu cuisinée aujourd’hui dans les familles ; je reprends le début de 

son article,  assez typique de la prose de Clément, un léger humour, une large cultu-

re. 

Autre participation : « Depuis l’armistice, les livres de cuisine connaissent une vogue 

constante, les ménagères recherchent les recettes simples, pratiques, raisonnables 

et raisonnées. De là, le succès du périodique La Cuisine revue mensuelle de la par-

faite maîtresse de maison, publiée à Anvers. En présence de ce résultat magnifique 

qui s’affirme de jour en jour, cette revue culinaire vient, en dehors de sa collabora-

tion habituelle, de s’attacher deux brillants maître-queux, experts en la matière : 

Paul Bouillard et Gaston Clément. Cela promet de très intéressantes chroniques 

pour les lectrices de La Cuisine ». (81) 
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 le Peuple 1/10/1929 
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Extrait de Le coin du Gourmand -  

Après la semaine du poisson— Le Soir 

15/03/1933 

1931/32/33 

Il poursuit sa collaboration avec Le Soir, ses conseils et recettes, toujours sous le ti-

tre Le coin du gourmand, occupent une colonne presque complète. Il publie aussi des 

articles culinaires plus détaillés (e.g. sur la confection des crèmes glacées, dans Le 

Courrier de l’Escaut)  et des recettes dans de très nombreux quotidiens belges : en 

français dans L’Etoile Belge, Journal de Charleroi, La Wallonie, L’Avenir du Luxem-

bourg, la Gazette de Charleroi, L’Avenir, ... et en flamand dans Vooruit , de Volksgazet 

et Het Nieuwsblad. Ce sont fréquemment des préparations de fruits dont la plupart 

se retrouvent dans le livre 300 recettes pour accommoder les fruits. 

Dans ces journaux, au début, il signe ces recettes Clément Vatel, un pseudo qu’il 

utilise déjà lors de conférences publiques et d’expositions culinaires en 1927/1928. 

Pourquoi ce pseudo ? D’une certaine façon, c’est une façon de s’associer au grand 

maître-queux français du passé, mais qui s’en souvient parmi ses lecteurs ? Cela me 

semble d’autant plus étrange comme choix, qu’il existe à cette époque un journaliste 

et auteur réputé qui s’appelle Clément Vautel, auteur notamment d’un roman deve-

nu un film populaire, Mon curé chez les riches. Je n’ai pas d’explication. 

Sous son nom, il publie des recettes dans les revues Hebdo, Vie heureuse, Femme, 

Mon Ménage, L’Invalide Illustré, ... 

Il parle aussi en 1933 de la Semaine du poisson qui vise à soutenir la pêche belge. 

C’est un soucis régulier à cette époque (voir biographie). Lui-même reviendra fré-

quemment sur ce sujet, insistant pour une présentation en filets plus aisée pour les 

ménagères et plus attirante par plus de fraîcheur. Il veut aussi « que l’on instruise le 

public par des conférences exclusivement ménagères et faites par des personnes 

connaissant leur sujet à fond ; on arrivera ainsi à contenter en partie les produc-

teurs et les vrais commerçants » (82). Ci– contre un extrait d’un article qui montre 

une fois de plus son désir d’aider les ménagères dans la gestion de leur budget et la 

variété de leurs menus, mais aussi de soutenir les professionnels du secteur. 
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1934/avril 40 

Gaston Clément poursuit avec régularité la publication de recettes dans sa rubrique 

le Coin du Gourmand. Parfois ces textes vont plus loin que la recette elle-même, tel 

l’historique de l’omelette de la Mère Poulard au Mont St Michel (1938). Il consacre 

aussi fréquemment des articles aux événements culinaires : salons, remises de prix, 

dîners plus ou moins fastueux. Il donne avec insistance une énumération des nota-

bles participants. Ce sont les Salons de l’Alimentation de Bruxelles, Exposition culi-

naire de Liège ou au Palais d’Egmont à Bruxelles, banquets de la Confédération de 

l’Alimentation, Congrès national de l’hôtellerie, Exposition de la pâtisserie, ... événe-

ments souvent  accompagnés de concours. Il relate aussi les résultats de concours 

comme celui du meilleur cuisinier dans le cadre des nominations du Meilleur Ou-

vrier de France en 1939. Mais il n’oublie pas de féliciter des initiatives plus modestes 

d’organisations telles YWCA qui en 1934, crée des cours de cuisine pour les jeunes 

filles. (ci-contre) 

1939-1945 : guerre mondiale 

Le 1er septembre 39, l’Europe entre en guerre. Impact sur les chroniques de Gaston 

Clément : si le 4, c’est toujours le Coin du gourmand, le 11 cela devient La cuisine 

ménagère. La « drôle de guerre »  n’empêchait pas une certaine activité gastronomi-

que. L’armée allemande pénètre en Belgique le 10 mai 1940. Il publie une recette de 

coq au vin le 12 dans Le Soir ; mais le 14 dans Le coin de la ménagère et Gaston Clé-

ment parle de rationnement. Il revient sur le sujet le 16 (voir Biographie) Mais tou-

jours positif, il conclut :« n’exagérons rien et estimons-nous très heureux, car le ra-

tionnement qui nous est appliqué, n’est pas rigoureux au point de nous faire ressen-

tir l’impression de privations, » 

Le 28 mai, la Belgique capitule. Puis Le Soir tombe sous contrôle allemand. Gaston 

Clément renonce à toute participation aux journaux. Il fait cependant une exception 

à partir de mars 1941 pour la revue de la Croix Rouge de Belgique où il ouvre un 

Coin de la ménagère. 

 

Le Soir 07/11/1934 
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 1945 
 

Il publie en deux articles dans Le Soir Illustré  (les  4 et 17 janvier), des informa-

tions fort utiles en cette période de disette sur la façon de lever les filets de ha-

rengs puis de les conserver en saumure  (voir biographie). 

En mai, Gaston Clément reprend ses chroniques dans Le Peuple, rappelant qu’a-

lors que le riz et les haricots secs s’épuisent, les légumes arrivent. Le 8 juin, il 

écrit : « au moment d’intituler mon article, je me suis demandé si vraiment il était 

possible de l’appeler encore ‘La Bonne Cuisine’, les restrictions qui nous sont 

toujours imposées, le manque de combustible pour cuire les maigres rations ob-

tenues au ravitaillement, tout cela n’était pas en faveur de ce titre alléchant. 

Mais à la réflexion, je me suis dit qu’il n’était pas absolument besoin de tant d’in-

grédients coûteux, de denrées de luxe, pour faire de la bonne cuisine, mais qu’il 

était bien nécessaire de donner au peu que la ménagère met sur la table, un mi-

nimum de préparation qui faute de quantité donnerait au moins de la qualité ». 

Par la suite, il expliquera comment faire une mayonnaise sans huile ou comment 

utiliser la poudre d’oeufs. Et à la fin du mois : « il nous est distribué du riz, oh ! 

pas des quantités mais suffisamment pour nous permettre de faire quelques peti-

tes gourmandises ». Il publie à peu près les mêmes articles dans La Wallonie. 

Comme le montre la publicité ci-contre, il faut se contenter de ce qui est là, espé-

rer un retour prochain. 

Dans Le Soir, le premier retour que je trouve concerne, en avril, une exposition 

des travaux des élèves de l’Ecole de boucherie avec dégustation : « la saveur n’é-

tait point sacrifiée au décor », conclut-il. Dès l’automne, le Coin de la ménagère 

revient mais il n’occupe plus qu’un quart de colonne. Mayonnaise, pain blanc ou 

pain gris, le haricot de mouton (un ragoût) ou le 23 décembre, la recette de l’oie 

de Noël. Entre-temps, il nous a aussi rappelé que les moules qui pendant la 

guerre était mise en conserve en Hollande pour nourrir l’armée allemande, sont à 

nouveau disponibles. 

Le Soir illustré 27/12/1945 
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1946 

En janvier, le Coin de la ménagère devient le Plat du jour. En plus ou moins 

une petite trentaine de lignes d’une colonne, Clément donne strictement la 

recette d’un plat – coq au vin, beefsteak à la Slave, croquettes de macaroni, 

...,  sans commentaires. Cette rubrique apparaît jusqu’à six fois par semai-

ne. Il commente aussi comme avant guerre, des événements culinaires. 

Dans le journal du 29 décembre, la liste du personnel est reprise : Gaston 

Clément est cité comme collaborateur. 

Il est aussi présent tôt matin sur les ondes de l’INR : une recette en cinq mi-

nutes d’abord à 9h du matin, puis à partir de l’automne, à 8h15. Il est très 

écouté et cela renforce sa notoriété. 

1947 

Le 5 novembre Le Courrier de l’Escaut reprend de la revue La Belgique hôte-

lière, un article où il décrit un banquet de 2500 couverts, à l’occasion du 

50e anniversaire de l’URBSFA  (Union Royale Belge des Sociétés de Football Association) . 

Très réussi,  assumé par le propriétaire du restaurant Le Vieux Liège, la 

« plus grande partie du succès en revient  au chef de cuisine M. Neutelleer, 

qui a réalisé un vrai tour de force et qui a conduit de main de maître, sa  

brigade de seize vestes blanches ». En salle, 300 garçons servaient des plats 

« réellement servis chauds » et froids. On consomma 50 jambons d’York et 

1500 poulets de grain, plus bien d’autres mets. Était-ce le retour de l’opu-

lence ? Cette prouesse est-elle encore faisable aujourd’hui ? 

Dans Le Soir, il propose toujours ses plats du jour. Il contribue aussi par de 

nombreux articles comme précédemment sur les salons culinaires, l’anni-

versaire de l’Union royale des patrons bouchers ou le banquet final du sa-

lon de la Pâtisserie. 

Le Soir  19/01/1946 
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1948 à 1973 

Je ne crois pas utile de détailler ici toutes les interventions de Gaston Clé-

ment dans les media, une fois sa situation bien établie. Il publiera réguliè-

rement des articles liés aux questions culinaires, principalement dans Le 

Soir. Les sujets sont  très variés depuis les côtés protocolaires jusqu’à – par 

exemple en 1950 - un débat sur la formation de 1000 miliciens au métier 

d’aide-cuisinier pour parer à sa pénurie et de 100 volontaires pour devenir 

les cuisiniers des unités spécialisées de l’armée.  

Autre article assez particulier dans la Belgique hôtelière en 1947, repris par 

un quotidien: « La cuisine au radar » dans lequel il décrit les premières ex-

périences aux USA de cuisson aux ondes hertziennes. (voir Biographie). 

Le 3 mars 1956 dans Le Soir, il évoque les « vendredi saints de jadis, 

« menus pantagruéliques qu’offraient les restaurants au début du siècle, dé-

tournant ‘le vendredi saint, jour de pénitence et de carême pour les catholi-

ques’ en offrant le menu ci-contre. Détail qui m’amuse : le restaurant Dupe-

ray était 3, quai aux Pierres de Taille à Bruxelles où se trouve toujours au-

jourd’hui dans ce bâtiment, un restaurant, le Beaucoup Belge.  

Gaston Clément poursuit inlassablement sa rubrique « Le plat du jour », au 

même format jusqu’en fin 1962. Elle devient alors « Le menu du jour » où il 

présente un menu complet. Il est toujours là en 1970, il a 92 ans ! Je ne 

sais s’il a poursuivi jusqu’à sa mort car le journal n’est pas accessible après 

1970 dans les archives de la KBR. 

Ses chroniques à l’INR seront toujours de 5 à 10 minutes et passeront à 

certaines époques vers 8h ou 8h15, à d’autres vers 8.55 ou 9h.Les audi-

teurs et auditrices seront toujours présents. 
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Les ouvrages de Gaston Clément sont de formes très variées. Aussi 

lors de la présentation qui suit, je ferai précéder le titre des lettres 

Lr pour les livres reliés 

Lb pour les livres brochés 

Bc pour les brochures de quelques dizaines de pages maximum pu-

bliées/distribuées par la CNEE 

Bp pour celles éditées/distribuées par des sociétés commerciales 

J’ai rassemblé ici de nombreux livres sans cependant prétendre être 

exhaustif. La plupart de ses livres ont aussi été publié en flamand, il 

me semble inutile de le répéter chaque fois . Enfin, on constate qu’il 

y a très souvent une grande incertitude sur la date de publication, 

C’est la Commission Nationale d’Expansion Economique (CNEE) qui a 

été l’éditeur de ses premières publications en 1932. Mais la même 

année, il confie aussi un ouvrage à l’éditeur L’Eglantine, 2 rue de 

Lenglentier à Bruxelles, aussi rue de Grenelle à Paris. Elle est dirigée 

par Arthur Wauters, également directeur du quotidien socialiste Le 

Peuple  et futur ministre. En 1935, cette maison disparaît (faillite ?), 

puis en 1938 renaît brièvement sous le nom La Nouvelle Eglantine, 

au 25 boulevard d’Anvers. Gaston  Clément leur a-t-il confié Toute 

la cuisine ménagère (Lb) ? Possible vu que peu après ce livre est 

édité par les Editions du Laurier, situées à la même adresse. Cette 

dernière maison existe à Paris bien avant et à Bruxelles, on la trouve 

en 1935 à Bruxelles rue des Alliés 25-27. A-t-elle repris l’autre mai-

son ?  

Les livres et brochures de Gaston Clément 
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1932 

300 recettes pour accommoder les fruits  (Lb- édition belge) est le livre qui a réveillé ma curiosité pour Gaston Clément et 

ses œuvres. Je suis « tombé » par hasard sur ce petit livre en brocante. Pour un euro, j’acquis un joli ouvrage illustré de 

nombreuses gravures. 

Il n’y a pas de date de parution et plusieurs recensions ou bouquinistes suggèrent 1930. J’ai choisi 1932 car dans son édi-

tion du 23 juillet 1932, le Soir Illustré annonce cet « excellent manuel de cuisine que vient de publier Gaston Clement [...]  

Un livre qui vient à son heure car nous sommes à la pleine saison des fruits  ». Le livre est également annoncé en juin dans 

la Gazet van Antwerpen et en août dans le Laatste Nieuws, qui mentionne dans la même rubrique « Cuisine pour tous » (voir 

plus loin). Dans un article qu’il signe Le Soir du 9 juillet, Gaston Clément fait sa propre publicité; décrivant brièvement le 

contenu, il termine en écrivant : » il traite de tout, ce volume, que toute ménagère doit posséder afin de s’éviter des mécomp-

tes et de réaliser ainsi des économies ». Plus de vingt fruits européens sont décrits avec toutes les façons possibles de les 

traiter, y compris les vins de fruits. Ce dernier chapitre est rédigé par un autre auteur, Joseph Seghers, professeur de scien-

ces et de fabrication de vins à l’Ecole d’horticulture de l’Etat. Modestie de Gaston Clément ou exigence/choix politique de 

l’éditeur ? 

192 pages illustrées par 45 bois gravés de 
Pierre Ickx, 12 x 18.5 cm, édité par la Com-

mission Nationale d’Expansion Economi-

que, préface de Camille Joset , Haut Com-
missaire Royal à l’Alimentation Honoraire et 

Secrétaire de cette Commission . 

Des recettes pour 26 fruits sont données 

ainsi que pour les vins de fruits. Pour cha-
que fruit, avant les recettes, une page de 

garde avec deux gravures : le fruit et une 

recette . 
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Les exemplaires que je possède portent la mention 

10e mille pour l’un et 15e mille pour l’autre. Le pre-

mier en 4e page fait la publicité du livre Entremets, 

Pâtisseries et Desserts, publié par la même CNEE et 

vendu par celle-ci 10 fr. Le second en 4e page donne 

une liste d’ouvrage édité par les Editions Jos Vermaut 

à Courtrai, dont plusieurs écrits par Camille Joset. 

Ces publicités nous orientent vers le nom de l’impri-

meur-éditeur. 

Il existe de plus une édition bien plus « luxueuse » de 

ce livre. Toujours 192 pages mais au format 18.5 x 

23.5 cm, un papier deux fois pus lourd. Comme la 

couverture, chaque page est encadrée mais le texte 

est imprimé avec la même composition que les édi-

tions au petit format. Cette fois l’imprimeur appose 

son nom en dernière page, ce qui confirme que tous 

les exemplaires petit format étaient imprimés chez 

lui, en Belgique. 

Ce beau livre est édité pour être donné lors de distri-

bution des prix. Celui que je possède a été remis par 

la CNEE à M-José Breels, élève du cours ménager de 

Glons, prix d’honneur pour la meilleure préparation 

culinaire à base de fruits et de sucre. Le diplôme en 

première page est signé par le baron A. d’Huart, pré-

sident de la CNEE  et par Camille Joset. 
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Lb : 300 recettes pour accommoder les fruits – édition française 

J’ai été fort étonné de découvrir sur les sites de vente d’occasion, une 

version portant une couverture absolument identique et illustré des 

mêmes gravures, mais avec la mention Imprimerie CAHEN, 17 et 18 

Rue Poissonière PARIS. De quelle négociation résulte cette publica-

tion parisienne, je n’ai pu le trouver. Cela m’intrigue car l’imprimeur 

initial, Jos Vermaut, dispose d’un bureau à Paris et diffuse ses ou-

vrages en France. 

Cet imprimeur  parisien n’a pas repris la préface de la CNEE ni le 

chapitre final sur les vins de fruits et il a entièrement recomposé les 

textes tout en gardant les gravures et leur disposition en pages de 

garde. Il en résulte un volume de 191 pages au même format que l’é-

dition belge.  

Le livre ne porte toujours aucune date d’édition. Mais une large pu-

blicité faite par l’organisme qui vend le livre 4 frs français, le « Comité 

d’études, d’hygiène et de promotion des produits agricoles »,à Paris, 

permet de le dater de 1934.  Cet organisme lance en effet chaque an-

née au mois de juin à partir de 1934 et jusqu’en 1938, une large 

campagne  publicitaire. On retrouve cette petite insertion dans plus 

d’une trentaine de quotidiens et magazines  dans toute la France, y 

compris les départements algériens ! Je n’ai pu trouver combien 

d’exemplaires ont ainsi été vendus mais celui que je possède porte la 

mention 14e mille. 
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Un commentateur dans le journal L’homme libre » (17 juin1937) le recommande aux ménagères tout en s’amusant de la 

poésie et de la malice dont l’auteur agrémente ses recettes : « les fruits deviennent ainsi de petits personnages fort agréa-

bles à voir [...] la pomme a des jours fraîches et la pêche des joues fardées ». Ce journaliste caricature un peu ce qu’écrit 

Clément: « joufflu comme une pomme », « rond comme une pomme »,  des joues « fraîches comme une pomme », on n’en 

finirait pas  d’énumérer toutes les comparaisons auxquelles ces beaux et bons fruits donnent lieu. Par contre, effective-

ment, pour la pêche et les raisins, il en fait des personnages « tous deux orgueilleux et gonflés de leur importance : la pê-

che fardée, duvetée, toisant d’un air méprisant les poires, les pommes et oranges qu’on leur donne généralement comme 

escorte, à elle et au raisin qui, dodu, rond et pansu, se laisse porter mollement étendu sur des feuilles de son arbre, ou 

des fougères ornementales, jusqu’au moment où le ciseau impitoyable vient le séparer de sa grappe pour être croqué par 

de  jolies et fraîches dents ». Voilà le plateau de fruits devenu fable ! 

Sans date mais probablement dans les années ‘30  

La CNEE publie un grand nombre de brochures dont : 

Bc : Entremets, pâtisserie et desserts, annoncé par le Soir illustré le 2 septembre 1933 mais il est probablement paru 

l’année précédente . 

Bc : Douceurs wallonnes et flamandes, une petite brochure sans couverture de couleur 13 x 21 cm. 32 pages de recettes 

sans autre commentaire. Vendue 2 frs. Serait-ce celle-là qui fut vendue à ce prix au bénéfice de l’Oeuvre de la St Nicolas – 

recettes de plats sucrés, dit l’annonce – à se procurer dans les bureaux du Soir ? Il en fut vendu 2000 , semble-t-il.. 

Bc : Soupes et plats de légumes, une petite brochure, couverture photo N/B, 14 pages 13 x 21 cm, de recettes avec une 

vignette carrée à chaque page, illustrations assez laides non signées. Les recettes sont précédées d’une introduction d’une 

page  d’avant-propos sur le thème « mangeons des légumes » : historique puis commentaire de la chance que nous avons 

de bénéficier maintenant de légumes belges toute l’année « sous une forme appétissante et, chose des plus appréciables, 

ne demandant aucune préparation préalable comme le nettoyage, le découpage, etc, qui sont toujours des petits travaux 

bien ennuyeux pour la ménagère ? N’est-il pas, en effet, bien plus facile d’ouvrir une boîte contenant le légume préféré, 

que de devoir aller le chercher au marché, le nettoyer, le cuire, et enfin l’apprêter, besognes demandant du temps qui, 

comme on le sait, est de l’argent. Les recettes de ce fascicule utilisent donc quasi toutes des légumes en boîte « grâce à l’in-

géniosité et à la science de nos industriels » ! 
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Bc : Fruits et friandises, une petite brochure sous couverture photo couleur : des fraises en première et des oranges en 

4e.  12 pages au format 13 x 21 cm, petites illustrations joyeuses à toutes les pages ainsi que 6 photos en couleur des re-

cettes. L’introduction d’une page insiste sur le rôle capital des fruits dans notre alimentation, et de leur agrément si en 

plus, ils sont bien préparés. Il ajoute que le sucre est un élément important de notre régime car il « fournit au coeur et aux 

muscles l’énergie indispensable à leur fonctionnement ». 
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Et encore bien d’autres non datées mais sans doute de cette époque ... 
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1932 

Lb : La cuisine pour tous 

Editeur L’Eglantine à Bruxelles, 20 rue de Lenglentier mais aussi à Paris. 

 

Sans doute son premier 

livre qui couvre l’ensemble 

des produits de la cuisine 

ménagère. Il a déjà ce sty-

le personnel, peu courant 

dans les livres d’applica-

tion de la cuisine , à la 

fois tendrement humoris-

tique et soucieux de l’as-

pect social de cette activi-

té. Deux exemples : 
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1933 

Lb : Entremets, pâtisseries et desserts 

Edité par la CNEE, 192 pages. 

 Annoncé  dans vers L’Avenir le 2 et Le peuple  le 1 et le 4 

juin 1933 mais aussi par Le Soir illustré du 2 septembre. 

Lb : La cuisine de chaque saison 

Chez L’Eglantine, 

Lb : Le poisson, les crustacés et les mollusques en cuisi-

ne ménagère, conseils et recettes 

19.5 x.12 cm -couverture rigide – 86 pages 

 

Le Soir illustré 2/9/1933 
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1935 

 

Cette petite annonce date du 20 octobre 1935 dans le Courrier de 

l’Escaut. Mais  la FNAC vend un exemplaire qu’elle date 1950 ...  

Cette même année , il publie La cuisine sur le gaz,  vendue 7.5 frs, 

qu’il mentionne en réponse à une lectrice. Impossible de savoir 

quelle est la version de cette année là et quand il a publié les au-

tres, la plupart sponsorisées par les fournisseurs de gaz, et d’équi-

pements, Nestor Martin ou Magec. Publié avec Nestor martin, on 

trouve une brochure sur la cuisine 
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1937 Le petit fascicule Lekkernijen dont il existe une 

version Gourmandises est minuscule : 10.3x13.3 

cm mais il comprend 64 pages de desserts et 

boissons. Il est annoncé par le Soir en février 

1937. Pas d’introduction, mais une conclusion –

oi-dessous, très morale ... 

Ces deux fascicules  (13x21.5 cm) à l’aspect particulièrement modeste, sont 

vendus via l’Agence Rossel au prix de 2 frs. Il présente 31 pages de recettes  

de couques, de gaufres, de tartes, etc. Au dos de la couverture il y a cette 

fois une table des matières en ordre alphabétique.  

Il indique aussi « qu’afin de simplifier les recettes et pour ne pas être obli-

gés de redire chaque fois la même chose, nous allons donner ici la composi-

tion des deux pâtes qui sont employées dans la plupart des recettes wallon-

nes. 
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Lp : Joie sur la table 

Vreugde heerst aan de dis 

Publié par la CNEE sans date. Promotion du sucre donc sans doute dans ces années là. 

Petit fascicule 13,5 x 20,3 cm – 27 pages de recettes de fruits et de desserts – photos couleur et 

illustrations à toutes les pages, sous couverture papier, précédé d’une page de commentaire sur 

l’utilité de manger des fruits et du sucre. En bandeau à chaque page, des « slogans » pro-sucre 

tel que « le sucre est un aliment nécessaire », « le sucre dissipe la fatigue ». Les recettes de fruits 

sont celles du livre 300 recettes, reprises au mot près. 

Années 30 : promotion du sucre 

Parmi d’autres produits, Gaston Clément a fréquemment participé au soutien de la consommation 

de sucre et de l’industrie sucrière. La plupart de ses publications sur ce thème se font dans le cadre 

de la CNEE. 

Lb : Les délices de la table 

Un livre de 207 pages dont la version sous  couverture demi-maroquin a été  vendue 188 euros aux 

enchères ces dernières années à Drouot (vente de la collection de gastronomie de  Jean-Paul Lauren-

chet). Je viens d’acquérir une version brochée pour 25 euros. Livre attaché à la promotion du su-

cre ? En tous cas, il bénéficie de l’appui de cette industrie en recevant le Prix Lucien Beauduin. Ce 

prix a été créé par la Société Technique et Chimique, liée à cette industrie, présidée par Beauduin 

(qui fut également président des sucreries à Tirlemont) lequel est à l’initiative de la création de ce 

prix attribué la première fois le 27 mai 1931 à Henri Sachs —  également haut responsable au sein 

de cette industrie — pour son ouvrage sur l’Historique de l’industrie sucrière en Belgique. 
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Broché sous couverture simple sans illustration, 311 pages dont index de plus de 500 recettes. Le volume que je possède est une 2e 

édition. Un vendeur lui attribue 1940 comme date de parution. C’est possible vu que l’éditeur est Editions du Laurier. Cette maison 

est 25, boulevard d’Anvers à Bruxelles. C’est l’adresse de l’éditeur La Nouvelle Eglantine qui a brièvement succédé de fin 37 à mi-38 à 

l’Eglantine disparue en 1935. Le livre contient une préface par Paul Bouillard. Elle est  reprise, explique l’éditeur, du livre la Cuisine 

pour tous publié précédemment par l’Eglantine. 

1940-1945 

Pendant la guerre, il publie peu. Il fait un fascicule de 40 pages, Ons oorlogkookboek, pour le 

Boerinnenbond ; j’en parle  dans sa biographie (p.20).  

Vermaut imprime et distribue en 1941, Comment réussir vos conserves et utilisation de la fari-

ne de marrons et du Rutabaga, 108 pages vendues 12 frs., ainsi que Comment préparer les 

fruits 
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1946-1948 

Gaston Clément confie ses œuvres à une nouvelle maison d’édition : Le Sphinx, installée à Bruxelles, 5 rue du Danemark, dans le 

même bâtiment que l’imprimerie Leempoel. Est-ce le même propriétaire ? Cette maison sera son éditeur jusqu’à la fin de sa vie. Leur 

premier travail pour lui est La cuisine en toutes saisons, un livre de 365 pages avec index., au format 16.5x24.5 cm. Il est vendu en 

librairie 95 frs broché et 135 frs relié. A partir de la page 149, les recettes sont présentées mois par mois  avec menus pour le déjeu-

ner et le dîner. Le Soir  annonce qu’il vient de paraître le 1er mai 1947, mais dès décembre 1946, Gaston le dédicace à une gourman-

de. Détail qui m’amuse, il présente sa dédicace de la même façon que l’avait fait Bouillard pour ses livres ! 
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Ces années là, les Editions Le Sphinx lance une série de livres de notre chroniqueur, présentés de la même façon sous couverture ri-

gide couvert de percaline. C’est une toile de coton au fil rond et au tissu ras, fin et serré, teinte, enduite et gaufrée. Elle imite le grain 

du maroquin (définition par le Wiktionary). Le résultat est très sobre et un peu triste mais solide. J’ai trouvé un exemplaire recouvert 

d’une jaquette plus décorative. Les recettes sont précédées de ses commentaires et recommandations plutôt plaisantes. Ainsi les hors-

d’œuvre pourraient être « être appelés également ‘trompe-la faim’ ou des ‘coupe-appétit’, car il arrive souvent qu’après avoir dégusté 

pas mal de hors-d’oeuvre, le reste du repas n’est guère apprécié, ce qui est parfois regrettable et d’autres fois est tout-à-fait satisfai-

sant ».  

Une collection Gaston Clément 

On trouve dans cette collection : 

Lr : Hors-d’œuvre et plats froids 

1947— 168 pages, plus de 300 recettes — vendu 75 

frs via Interservice. Annoncé dès le printemps par le 

Pourquoi Pas ? Et en septembre dans Le Soir. 

Lr: Patisserie, glaces et cocktails 

1948 — jaquette beige 

Lr: Les fruits 

janvier1948—151 pages — jaquette jaune — annon-

cé par le Pourquoi Pas ? comme 3e volume de la col-

lection le 2 juillet, vendu 75 frs, toujours par Inter-

service. Gaston  « dédie ce modeste ouvrage au 

grand patriote Camille Joset qui fut pour moi un 

guide précieux et un protecteur amical ». 

 

Ces deux suivants ne semblent pas repris dans la 

collection alors qu’annoncés dans la presse ... 

Lr: Fruits et confitures 1948 — vendu en librairie 

selon Le Soir du 27 juin. 

Lr : Un choix de confitures, glaces, boissons amé-

ricaines 1948 — 159 pages 
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Nouvelles brochures promotionnelles 

Bp: Les recettes de Gaston Clément de poissons surgelés. Une petite brochure 14x12 cm, 48 pages pleine de recettes 

publiées par la société Les Frigorifères du Littoral qui traitent le poisson directement dans le port d’Ostende, vendus sous 

la marque Crop’s jusqu’en 1965. Sous couverture couleur de Clerbois,  des gravures N/B pour chaque poisson.  Gaston 

Clément justifie le surgelé en filet qui évite « de nettoyer, enlever les peaux et arêtes, travail ennuyeux et même dangereux 

car les piqûres de poisson sont douloureuses [...] La surgélation conserve le poisson tel qu’il a été pêché, avec toutes ses 

qualités, son bon goût et toute sa fraîcheur ». 

 

Bp : Fromages de Suiss-

par Publiconrol, sans date 
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Bp : Pâtes alimentaires 

Publié pour les usines REMY, brochure 13.5 x 21.5 cm couverture en carton léger, deux couleurs. 38 pages de recettes, 

chacune occupant au moins une page, signée de Gaston Clément ou de Paul Bouillard. Les deux dernières pages sont 

consacrées aux points Artis. Ces  points ont été distribués de 1948 à 2004. La brochure donne la liste des albums dont on 

peut trouver la date de première parution. Ceci permet de dater approximativement la brochure : vers la moitié des années 

50. Paul Bouillard mort en 1937, n’a pu contribuer à cette brochure. Gaston Clément a repris certaines recettes d’une bro-

chure de 20 pages publiée précédemment pour et par les pâtes Remy, signée par Bouillard seul.  

 

 

Une autre promotion dans les années 50 
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Et encore une en 1954 

Bp : Nos recettes avec nos farines 

Annonce dans La Nation Belge  du 26/10/54, vendu 40 frs. Livre « publicitaire » 

édité par les Grands Moulins de Bruxelles, il s’agit là de la 3e réédition d’un fasci-

cule publié en 1950 et 1952 à 10.000 exemplaires. Devant le succès, il est réédité 

à 20.000 exemplaires avec quelques compléments. 92 pages de recettes conçues 

par le chef de la boulangerie-test des moulins, explique Gaston Clément dans une 

préface de 4 pages. Le livre comprend des photos couleur. 
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Encore des brochures CNEE 

Après la  guerre, la Commission Nationale  d’Expansion Economique semble avoir repris quelques activités (voir note annexe). En 

tous cas, de nouvelles brochures ont paru, en français et en flamand. Celle qui traite de  Bons desserts — en flamand Lekkere nage-

rechten — est clairement  au dos datée 1963. Melkschotels date de 1966, Lekkernijen est sans date ... 



 30 

Lr : Le conseiller culinaire, sans doute son ouvrage le plus 

répandu. 

Sur la page de garde, on lit que l’auteur est maître expert, 

chroniqueur et conférencier culinaire. 

Edité par Le Sphinx, texte par l’imprimerie LEEMPOEL, les 

reproductions offset par l’imprimerie E.T.A. à Anvers et la re-

liure par les Ateliers M.A.P. Selon JB Baronian (10), il y au-

rait une édition préalable en 2 volumes, moins complète, en 

1947. Je n’en trouve pas la trace. A la KBR, 3 volumes sont 

déposés : 1952 (1023 pages), 1955 (1026 pages), 1959 (1084 

pages). Mon exemplaire date de 1954 et comprend 1026 pa-

ges. Illustrations en couleurs et en N/B. 

Ce fort volume in 8° est relié pleine toile bleue, titre et auteur 

uniquement sur le dos. La jaquette est très colorée et le décor 

plutôt baroque.  Dans les années 60, le Sphinx poursuit l’édi-

tion de ce volume sans en changer la forme mais avec une 

nouvelle jaquette. J’ai rencontré des éditions de 1961, 1963 

(1184 pages)  et 1966, toujours au format 19 x 24,5 cm.  

Une préface d’Albert Hanau, secrétaire général de la Fédéra-

tion Nationale de l’hôtellerie belge, précède une présentation 

de l’auteur par Arthur Haulot, Commissaire-Général au Tou-

risme de Belgique. 

Les versions flamandes publiées à la même époque, De 

raadsman in de kookunst, ont la même présentation. 

. 

Années 50 et suivantes : Le Conseiller Culinaire 
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Le Conseiller Culinaire – Suite 

Après plusieurs pages de conseils généraux, un premier groupe de 

300 pages environ présente 4 menus de déjeuners et 4 menus de dî-

ners pour chaque mois de l’année, avec chaque mois un commentaire 

général et des photos en N/B et en couleurs. Puis viennent les recet-

tes regroupées selon la logique usuelle : les conserves, les oeufs, pota-

ges, soupes et garnitures, les jus et sauces, les vins, cocktails et bois-

sons, les hors-d’oeuvre, les viandes de boucherie, les volailles et gi-

biers, les poissons, mollusques et crustacés, les légumes, biscottes, 

farineux, pâtes et riz, la pâtisserie, entremets, confiserie, glaces, des-

serts et petits gâteaux, les fruits et pour terminer, un chapitre sur les 

recettes utilisant le mixer. Comme les autres, elles sont précédées de 

quelques conseils tels que commencer par mettre les liquides, tourner 

à petite vitesse,  puis mettre les solides avant de tourner à grande vi-

tesse. 

Ce livre propose donc plusieurs milliers de recettes. La tranche est dé-

coupée « d’onglets » permettant de se rendre aisément vers les chapi-

tres successifs 

Dans les années 70, Le Sphinx sort une nouvelle édition en 3 volu-

mes pour le Conseiller culinaire, un quatrième reprend Cuisine et fol-

klore : le premier volume sort en 1970, les trois autres en 1977, donc 

après la mort de Gaston Clément en 73. C’est une belle édition reliée 

toile bleue, titres sur le dos, Les trois premiers totalisent 1208 pages, 

à peine plus que le format original ? Le quatrième comprend 429 pa-

ges. 
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Conseiller culinaire : comparaison de ces éditions  

Les impressions successives des années 50 et 60 n’ont pas 

changé grand-chose ni dans le format ni dans le contenu. 

Par contre celle de 1970, « éclate » l’ensemble en trois volu-

mes, auquel elle joint un quatrième pour Cuisine et Folklore 

mais ceci n’apparaît qu’à l’intérieur du volume. Les quatre 

volumes sont traités comme s’ils n’en étaient qu’un : la nu-

mérotation des pages est continue  au travers des quatre 

volumes. 

On retrouve le même système d’onglets mais pas le nombre: 

15 dans le volume unique, 13 dans les trois volumes, on ne 

trouve plus celui des conserves, ni celui sur le mixer. 

Mêmes préfaces, même ampleur pour les menus de saison 

mais il ne fait plus de distinction entre déjeuner et dîner. 

Les menus ne sont pas identiques dans les deux livres mê-

me si la présentation est très similaire : deux colonnes, titre 

de chaque recette directement suivi du texte sans donner 

d’abord comme souvent aujourd’hui, les composants. De 

même pour l’ensemble des recettes : l’introduction de cha-

que thème (œufs, légumes, …) a été renouvelé, les recettes 

aussi. Les techniques d’impression ont évolué : les planches 

en couleurs étaient sur des feuillets séparés, les photos en 

couleur sont intégrées dans le texte de l’édition des années 

70. 

Sous un même titre, on trouve en fait deux ouvrages diffé-

rents quant au contenu culinaire … 

Le texte ci-contre (extrait du premier volume de 1970)

constitue-t-il l’une des dernières recommandations de notre 

chroniqueur ? Il a 92 ans lors de la parution de ce texte. 
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1957 : introduction du folklore 

Lr : Gastronomie et folklore de chez nous 

Couverture percaline vert foncé, titre sur le dos, 18 x 24 cm, 

429 pages, 1957 par les Editions Le Sphinx à Bruxelles. 

Gaston Clément n’est plus cité comme maître expert mais 

simplement chroniqueur et conférencier culinaire. 

La préface est signée Daniel Van Damme, conservateur de la 

Maison d’Erasme, qui écrit à propos de l’auteur: « Nul mieux 

que lui ne pouvait traiter avec plus de compétence et de verve 

de la Cuisine Belge et des recettes du terroir telles qu’elles 

répartissent leurs spécialités dans nos neuf provinces. Les 

Belges et les touristes, en tous cas doivent lui savoir gré d’a-

voir eu l’heureuse idée de réunir cette géographie culinaire 

par laquelle chaque région exprime la quintessence de son 

sol par l’excellence de ses mets. » 

Gaston Clément s’adresse à « ses lectrices et ses lecteurs » en 

quatre pages d’introduction. Puis le livre est divisé en  8 ré-

gions : Anvers, Brabant, le deux Flandres, Hainaut, Liège, 

Limbourg, Luxembourg et Ardennes, Namur. Chacune d’en-

tre elles, débute par plusieurs pages touristiques et folklori-

ques illustrées de nombreuses photos N/B, rédigées par 

Charles d’Ydewalle (1901-1985), journaliste, écrivain, histo-

rien et correspondant de guerre. 

Les recettes sont présentées dans l’ordre logique d’un repas, 

des soupes jusqu’aux desserts. 
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Lb : Cuisine et Folklore 

En 1971, Le Sphinx reprend la même matière  : nouveau titre, nouvelle présentation externe d’un regroupement en plu-

sieurs cahiers brochés 18 x 24.3 cm . 

Il s’agit d’une réimpression avec quelques photos différentes dans la partie touristique, sur un texte inchangé sauf la 

suppression de la préface de Van Damme remplacée par une brève nouvelle préface d’Arthur Haulot, la même adresse « à 

mes lectrices et lecteurs » par Gaston Clément sur le thème : « la question du bien manger a toujours été en Belgique une 

chose très importante ». Les recettes reprennent quasiment à l’identique (ici ou là une recette disparaît par exemple)  les 

pages de l’édition Gastronomie et folklore de chez nous (voir plus haut en 1957). Mais ici, la publication est en cinq 

volumes :  

  

Du Hainaut, Luxembourg, Ardennes – 87 pages – Des deux Flandres  – 88 pages – De Bruxelles, Brabant – 79 pages – D’Anvers, Limbourg, Namur  – 82 pages –  De Liège  
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 1977 : Et encore une édition de ces mêmes recettes du 

terroir 

Les éditions le Sphinx poursuivent « la valorisation de l’acquis » après 

la mort de Gaston Clément. En 1977, sort le 4e volume de la réédition 

du Conseiller Culinaire dans le même format que les trois volumes 

précédents et en continuation de la numérotation des pages culinai-

res (les pages touristiques ne sont pas numérotées). Nous avons dans 

ce volume les pages 1319 à 1795, en incluant la table générale des 

matières des 4 volumes en ordre alphabétique des recettes de « abats 

de boucherie » à « zwieback ». Pour ceux qui l’ignorent, cette dernière 

est une biscotte sucrée grillée au four « très appréciée dans toutes les 

provinces belges et d’origine allemande ». Voilà qui referme bien la 

boucle ! 

Rien de changé cette fois par rapport au contenu des brochures de 

1971 sauf le regroupement : premier onglet : Bruxelles et le Brabant, 

2e les provinces wallonnes, 3e les provinces flamandes. Curieuse-

ment l’édition en flamand — De  Nieuwe Raadsman in de kookkunst 

— toujours par Uitgaven Le Sphinx en 1976 — tient en trois volumes 

mais pratiquement le même nombre de pages. La partie folklorique 

commence page 1306 du 3e volume avec une page de garde : « en zie-

her enige smakelijke recepten, die onze gewesten en hun folklore ei-

gen zijn. » Pas de préface, directement les provinces flamandes, puis 

Bruxelles et le Brabant et enfin les provinces wallonnes. 

Une nouveauté tant dans l’édition francophone que flamande : plu-

sieurs planches en couleurs assez cocasses. On marque sur la plan-

che ci-contre la présence des onglets, comme dans la toute première 

édition des années 50. 
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Les extraits suivants viennent de 300 recettes pour accommoder les fruits; 

p.10  Ce que l’on sait moins c’est que la pomme est idéale pour les travailleurs intellectuels – et de même les prunes d’ailleurs – à raison de sa teneur en phosphore, 

et pour les gens nerveux à cause du fer qu’elle contient. C’est au surplus, pour cette même raison, qu’elle est reconnue comme aidant efficacement dans le traitement 

des rhumatismes : et je suis persuadé que ceux qui sont affligés de cette douloureuse affection aimeraient mieux croquer des pommes que les comprimés et autres 

cachets dont on les gorge sans pitié. 

p.19 A propos du moment de faire les confitures  : Tout cela évidemment à condition que le temps qui, comme les femmes, souvent varie, suive exactement la marche 

normale ; quoique, même en cas contraire, il suffise de modifier un peu les dates pour arriver tout de même à un bon résultat. 

p.19 A propos de la marmelade : On emploie ce genre de préparation pour utiliser les fruits qui sont trop gros pour rester entiers, ou ceux qui, ne possédant pas suf-

fisamment de gélatine pour se solidifier, ont besoin d’un compagnon de captivité pour leur donner du corps : pommes, oranges, etc. 

p.24 Car on a beau dire - et ceux qui planent sur les hauteurs de la Littérature et de l’Art (avec un grand « A ») pourront considérer la préparation de la nourriture 

comme une besogne banale et vulgaire – rien n’empêchera que manger, et savoir faire à manger surtout, sont deux choses plus nécessaires que les plus beaux ta-

bleaux et les plus belles sonates du monde.  

p.27 Mais pour que cette artiste en transformations, qu’est la rhubarbe, soit appréciée du public, il faut évidemment lui accorder quelques soins de vêtements 

(naturellement faits de sucre), de lavage, de bains qui lui enlèvent son âcreté ; enfin, comme une vedette, elle aime à être choyée, entourée de soins et d’égards. 

Voyons donc le traitement qui lui convient le mieux. 

p.33  Voici Avril, voici la fraise » a dit un poète, qui devait sûrement vivre dans un autre pays que le nôtre. Mais si, dans nos contrées, elle arrive avec un peu de re-

tard, elle n’en est pas moins bien accueillie. 

p.47 Bonheur des enfants et des oiseaux, consécration des beaux jours, ornement de la table comme des oreilles mignonnes de la fillette dont les joues ont la couleur 

de ses boucles d’oreilles, jeunesse printanière, symbole de la beauté : la cerise est le fruit le plus populaire par son abondance et sa saveur. 

p.69 Ce beau fruit, dont le nom de famille (cucurbitacés) est injustement ridicule, a pris soin, pour qu’on le partage également, de se présenter avec des tranches en 

relief bien marquées. 

p.99 Accompagnant une volaille ou un gibier, la mirabelle en compote est très appréciée dans nos régions, à la stupéfaction de nos amis de France qui n’ont jamais 

compris que l’on puisse manger autre chose que de la salade avec un poulet. 

p.125 PECHES ET RAISINS Ces fruits constituent la noblesse du verger : ils ne se présentent sur table qu’avec tous les  honneurs dus à leur rang ; ils sont tous deux 

orgueilleux et gonflés de leur importance : la pêche fardée, duvetée, toisant d’un air méprisant les poires, pommes et oranges qu’on leur donne généralement comme 

escorte, à elle et au raisin qui, dodu, rond et pansu, se laisse porter mollement sur des feuilles de son arbre, ou des fougères ornementales, jusqu’au moment où le 

ciseau impitoyable vient le séparer de sa grappe pour être croqué par de jolies et fraîches dents. 

p.159 Humble et modeste tant qu’il n’a pas fait fortune, le marron est un aliment qui contient des farineux et du sucre ; deux choses nécessaires à la bonne marche 

de notre moteur humain. C’est ce qui fait que les enfants, d’instinct, aiment grignoter ces petites boules, grillées et servies chaudes pendant la saison qu’il est conve-

nu d’appeler froide (ce qui, en nos contrées, varie d’année en année). 

J’ai dit que le marron est humble et modeste tant qu’il n’a pas fait fortune. En effet, lorsque le sucre a fait de lui un objet de luxe, il prend des airs de grand seigneur 

et ne se plait plus que dans des achets à l’allure riche et prétentieuse  

Enfin, quelques extraits de son premier livre : on y voit son plaisir d’écrire 
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Et d’autres encore  

Extraits du Conseiller culinaire 

p.5 Pris en excès les aliments sont néfastes. Les gros mangeurs  sont victimes d'inflammations  chroniques des intestins, de l'obésité 

et d'autres infirmités qui sont le lot des gourmands et des goinfres.  

p.6 Je n'ai nullement la  compétence pour désigner les aliments  qui conviennent à chaque tempérament, c'est l'affaire du médecin. 

Mais je veux souligner l'importance d'une bonne alimentation dans la vie d'un homme. Je  regrette le peu d'intérêt que l'on semble 

témoigner à la cuisine et aux questions s'y rattachant ; or c'est d'elle que dépend  une foule dé questions  car on ne peut nier que  

toutes nos pensées, notre travail, nos soucis, nos ambitions se résolvent la plupart du temps en se gardant  un bon estomac.  

p.16 Voici, en termes choisis par le monde savant qui les trouve  plus simples et plus explicites, un tableau extrait d'un ouvrage du 

professeur J. Vande Velde,  de l'Université de Gand, savant érudit et qui joint à la science, une amabilité exquise.  

p.22 Tout cuisinier connaît le laurier qui, tout en étant l'image de la gloire et la récompense  des élèves studieux, fait l'enchantement  

des bouillons, ragoûts, sauces et coulis.  Comme en toutes choses,  usez en, mais n'en abusez pas ; un rien fait merveille, mais beau-

coup  détruit parfois l'oeuvre d'un maître-queux.  

p.26 Achetez votre vanille en gousse dans une bonne maison  et ne vous fiez pas aux boniments  des camelots qui vendent  des ersatz 

de vanille au coin des rues.  

p.47  L'apothéose [d'un repas en janvier], guère difficile à trouver, nous montrerait entre toutes ces bonnes choses  réunies pour la  

finale, un ministre vêtu de blanc qui présenterait à tous la galette, la bonne galette des rois, symbole d'une royauté éphémère   mais 

si alléchante. Et le partage serait fait entre tous les spectateurs, aux sons  d'une marche  triomphale, exaltant  Comus et ses pontifes.  

Pour info  : Comus était le dieu de la joie et de la bonne chère chez les Latins ; à ce titre, il présidait à tous les banquets et festins, 

aux libations, aux danses nocturnes el aux débordements du libertinage. C'est en ce sens une divinité aux attributs assez proches de 

ceux de Silène et Bacchus.  Quel érudit, notre Gaston ... 
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Merci 

Gaston Clément 

 

 

 

 

 

 

Film conservé par la Sonuma 
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Cette maison est située 22, avenue des Gaulois, face au parc du Cinquantenaire.  Elle 

est l’adresse de la CNEE, avant et après la guerre de 40 - 45.  Selon les almanacs (sic) de 

la ville de Bruxelles (14), elle est aussi l’adresse de Camille Joset. Mais cela varie. 

De 1924 à 1930, c’est l’adresse de Joset, directeur  au Ministère des Chemins de fer.  

C’était sa fonction depuis 1919 mais selon la Biographie Nationale, il est victime d’une 

cabale et en octobre 1926, il est mis en disponibilité. En 1929, il devient secrétaire de la 

CNEE mais ne modifie rien dans l’almanac. Jusqu’en 1937, où apparaît la CNEE à cette 

adresse à la suite de son nom. De même à partir de 1946 et jusqu’à sa mort fin 1958. 

Mais la CNEE reste encore à cette adresse pendant de nombreuses années. Le succes-

seur de Camille Joset est Henri Sachs, un  dirigeant dans le secteur sucrier... 

Si l’on trouve de nombreux articles sur les livres, brochures et conférences de la CNEE, 

je ne trouve aucun acte officiel quant à sa création et ses moyens. Il semble qu’elle soit 

largement soutenue par les industriels de l’alimentation dont surtout le sucre.  La Libre 

Belgique (15/1/1932)  s’interroge : « Qu’est-ce donc que cette « Commission Nationale 

d’Expansion Economique «  instituée, s’il faut en croire son papier à lettres et ses enve-

loppes, par les ministères de l’Agriculture, de l’Industrie et du Travail, et de l’Intérieur et 

de l’Hygiène » ? […] Nous avons peine à croire que les trois ministères qui ont constitué 

cette commission l’ait chargé d’une besogne pareille et qui semble camoufler, très mal 

d’ailleurs, une publicité pour des industrie sucrières ». Gaston Clément de son côté dans 

Le peuple (4/6/1932) écrit que la CNEE «  a comme parrains des membres influents de 

tous les partis ». Mais lorsque la CNEE présente dans les villes et villages un film — 

Chanson des Blés d’or » - réalisé par Camille Joset, c’est la Ligue nationale des patrons 

boulangers belges qui se charge d’organiser les séances, promotion de la culture du blé et 

des bons pains qui en résultent… 

Alors quels étaient le statut et les moyens de la CNEE ? C’est un champ de recherches 

qui reste ouvert. 

Annexe : 

La Commission Nationale d’Expansion Economique 


