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Velkommen i det gamle Apotek!!!
(Le Vielle Farmacie)

Vi er i gang med en nbnsom restaurering af det gamle apotek i Verdun
sur Le Doubs og synes selv at huset er utroligt charmerende. Folk i byen
valfarter forbi for at se, hvor langt vi er n-et. Det er og har vPret en stor
opgave.
Byen g-r meget ind for at bevare de
gamle huse i deres oprindelige stil.
F-r | problemer kontakt os p-
mobiltelefon 0045 22 60 88 96. R
Vi h-ber at | m- have en rigtig )\
god ferie i en hyggelig lille fransk &~
provinsby.
Hvis | flRlger tempoet i byen, er
der ingen tvivl om, at | f-r en
afslappende ferie. ;
Vi har  desvbrre ingen =
mellemrengRring, s- det npste hold
overtager huset, som | har forladt
det, € men hvis alle g-r efter
princippet at glre huset lidt mere
rent end det blev modtaget, g-r det
ikke helt galt.
I skal selv medbringe sengelinned, lagner, h-ndklbder, viskestykker,
affaldsposer og toiletpapir, men ellers skulle det meste beynde sig i
huset.
NRgler til huset HVIS |kke andet er aftalt skal de afhentes hos
; — bagerjomfruen lige skr-t overfor huset og
apeveres igen samme sted.
Pas p- tyverialarmen, specielt ved
ankomsten. Da h-ndvbrkerne i byen
har nigler til apoteket ved vi aldrig
om tyverialarmen er sl-et til. Du har 3
nlRgler i dit nkgleknippel. Alle 3 nRgler
er til hoveddRren som ligger p- Rue de




loepicier og ikke ud til Grande Rue. Start med
1 nlglen til tyverialarmen. Den skal blot drejes.
Lyser den r3dt, drejer du engang mere indtil den
lyser gri3nt. S~ er der klart. Du kan nu bruge de 2
andre ni3gler uden problemer.

Med venlig hilsen Maybritt Lykke & Christian Rasmussen
Rise Wichmann & Bent Ketelsen




Apotekets historie

Det oprindelige hus tilhR3rte byens bager, Jean Etienne Biguey, og blev
I 1854 kRbt af Pierre Bejot, som boede p- den anden side af Rue de
loepicier, som p- dette tidspunkt ikke havde noget navn. Pierre havde to
sinner og en datter og den yngste s3n ville vbre grosserer ligesom sin far.

B

Den Pldste studerede kemi og blev farmaceut p- universitetet i Paris og
det var til ham, at Pierre k3bte Etienne Bigueyds hus.

Huset var for lille og ikke egnet til et fremtidigt apotek med butik og
laboratorie. Derfor blev det jPvnet med jorden og genopbygget i 1855,
som det st-r i dag. | kan p- hjlrnet se cementpladen med -rstallet i
Romertal M(1.000)D(500)C(100)C(100)C(100)L(50)V(5). | midten var
der faktisk en lille g-rdhave. Den blev lavet om til den store trappe, som
g-r hele vejen op igennem huset.

Stueetagen bestod af butikken ud mod Grande Rue, et lille studerekammer,
en lille korridor med et lille laboratorie fra butikken og ind til spisestuen.
P- den anden side af gangen var der ki3kken, toilet og pantries.

P- f3rste sal var der dagligstue og sovevbrelser.

P- anden sal var stuen et stort billardvbrelse med balkon, s- man kunne
kigge ud p-~ hovedgaden. Desuden pere sovevbrelser.



P- loftet var der et lille vbrelse til stuepigen.

Huset indeholdte 32 di3re og vinduer, hvilket var dyrt idet skatten p-
davbrende tidspunkt blev betalt "7
efter dette antal. P~ hovedgaden
blev der s~ bygget et efrontispicec,
som skulle give apoteket et rigt
bourgeois-look.

Senere blev der bygget et
ebelvederec, et slags havehus p-
taget. Dette blev revet ned i 1960,
da der kom nyt tag p- apoteket.
eBelvederetc blev brugt som
udsigtpunkt, og Nicolas, som apotekeren hed havde en weekendhave i
Bragny, den lille by p- den anden side af poden. N-r der ikke var s- travlt
i apoteket nRRd Nicolas at arbejde i haven og hvis der blev travlt hang
assistenten et pag op i t-rnet og Nicolas kunne p- ingen tid se det og
cykle tilbage til Verdun.
Apoteket -bnede i 1856 og
4 Nicolas arbejdede der indtil
| sin dRd i 1919. Efter Nicolas
tog den Pldste grandsin
Andr® Bejot over indtil hans
egen sBn Pierre -bnede et
andet apotek i Saint-Jean.




S-dan kommer du til det gamle apotek:

Du tager motorvejen til Hamborg
Videre til Hannover
Videre til Kassel
Videre til Frankfurt
Videre til Karlsruhe
Overgangen til

Frankrig sker ved Mulhouse

Videre med motorvejentil  Besancon
Videre mod

7 .;,‘ Camplng /‘_;_{-—:’._—r e

Beaune
Men du skal
ikke helt til
Beaune, du
drejer af ved
- afgangen
. mod
. Seurre
| Seurre
drejer  du
3 til  venstre
N g mod Verdun
Sur Le
- ' Doubs. Der
- er cirka 25
-~ kilometer.
Al efter
. hvordan du
“ kommer ind
i Verdun Sur
Le Doubs

Camping ==
wé‘f‘.e’

anml.w

? &
AllerLy f{
St-Loup &
Beaune /7 bigi
Chalon -sur-Saone /éf

Byen ved de 3 poder
Selve adressen er Rue de loepicier 1, men det er en lille vej ingen kender,



men hvor indgangsdBren til lejligheden beynder sig
Det gamle apoteks facade ligger p- adressen GRANDE RUE 40

Hvis du kommer over en stor bro UDEN lyssignaler, rRdt og gri3nt,
KRrer du til venstre langs poden indtil vejen drejer til hBjre.

N-r den drejer til hi3jre skal du umiddelbart svinge ned af vejen til hi3jre
(der ligger en ejendomsmpgler p-~ denne vej i hi3jre side)

Fortsbt af vejen, der munder ud i GRANDE RUE, og det fR3rst hus du
mf3der p- Grande Rue er det gamle apotek.

Hvis du kommer fra Beaune-vejen og er kRrt over en stor bro MED
lyssignaler, krer du s- langt du kan ind i Verdun. N-r du ikke kan kRre
IPngere drejer du til venstre og kRrer forbi kirken over en stor plads
og kBrer over en lille bro. P~ den anden side af broen ligger der en
cykelhandler p- venstre side. Den fRirste vej til venstre drejer du nedaf
(der ligger en ejendomsmpgler p-~ denne vej i hi3jre side)

Fortsbt af vejen, der munder ud i GRANDE RUE, og det f3rste hus du

mf3der p~ Grande Rue er det gamle apotek.




Verdens bedste fjerkrb kommer fra Bresse, lidt
syd/Rst for Verdun sur Le Doubs

Kyllingen fra Bresse er s- unik, at hvis du Bnsker det, s- har kokke i
Frankrig pligt til at give dig den lille metalring, kyllingen har om benet.
Den garanterer oprindelsen.

Siden 1930 har Bresse kyllingen ogs- haft sin egen AOC status
(Appellation doOrigine Controlee). T Ligesom de franske topvine.

Har man smagt Bresse kylling ®n gang i sit liv bliver det ikke den
sidste!

De er dyre; men hRjdepunktet af hvad man kan forlange af h3insekid.
Bresse ligger mellem Saone-poden, som er en af de 3 poder i Verdun sur
le Doubs og syd-Rst-p-~ over mod Schweitser-grbnsen.

Modsbptningen til Bresse-kyllingen er den gode gamle bglbgger, som
ikke kan mere, og som ender som suppehBne, men ind imellem disse
yderpunkter ligger s~ éla poule fermiereg eller ele poulet fermierc.
Disse hi3ns og kyllinger kommer fra en hRnseg-rd og er en fremragende
kvalitet, og kun lidt dyrere end batterikyllinger, n-r vi ser bort fra fbrdige
spidstegte kyllinger fra slagteren p~ markedet i Verdun om torsdagen,
hvilket vi ogs- vil stbrkt anbefale at pri3ve.

I Bvrigt tilbydes fjerkrp tit med hoved med fjer p- samt fRdder. Det har
den fordel, at man (hvis man er kender) kan bedimme fuglens friskhed
og alder. Gamle dyr kender man let p- den tynde hals, de store klRer og
det forbenede brystben. Alene den kendsgerning at fuglen sblges med
hoved og fl3dder giver en vis garanti for kvalitet.

Ved slagteren i Chalon sur Saone kfi3ber du fjerkrpet inclusiv hoved og
fRdder og det gblder ogs- de franske friske Pnder.

Her er en fransk kyllingeret, som vi stbrkt vil anbefale:

Poulet " léail

Kylling med hvidlRg

1 kylling (poulet) 50 gram spbk (Lard), 25 gram smf{r (Beurre), 1
IRg (Oignon), 0,5 dl. Cognac, 300 gram upillede hvidlgsfed (Ail en
chemise), 1 prise curry, 7,5 dl hvidvin (Vin blanc), 2,5 dl vand (Eau), 15



gram mel (Farine), salt og peber (Sel et poivre).

Skpr kyllingen i et passende antal stykker og brun dem i en gryde
i smBrret sammen med spPkket, som er sk-ret i terninger, og det
grofthakkede IR3g.

N-r stykkerne er gyldne overdrysses de med melet og der pamberes med
cognacoen.

Kyllingen dbkkes nu med vin og vand og hvidlBgsfedene tilsbttes
sammen med curryen. RBr! Lad det simre under I-g i 45 minutter.

Vbrsgod og spis!




Tiden st-r stille, n—r kuglerne triller!!!

For-ret indvarsler udelivet, og det franske kuglespil p®tanque kan spilles
overalt. Eneste tilbeh3r udover kuglerne er god mad og pastis.

For-ret indvarsler udelivet, og det franske kuglespil p®tanque kan spilles
overalt. Eneste tilbeh3r udover kuglerne er god mad og pastis.

Kuglerne er til r-dighed her i huset. Den gode mad er der opskrifter
p- 1 dette kompendium og pastisten m- | selv kBbe hos det lokale
supermarked eller Carrefour.

Det begyndte for alvor for 100 -r siden. BentR3jet ville ikke rigtig mere.
Jules Le Noir havde f-et gigt og det Prgrede ham, for s~ kunne han ikke
trille kugler sammen med vennerne. De spillede Jeu Provencal -. Et
kraftfuldt kuglespil T p- torvet under platantrberne i den lille Sydfranske

havneby La Ciotat, tbt p~ Marseille. De tog tre skridts till3b og skulle
st~ p- et ben, n-r de kastede kuglerne, og det var h-rdt for Jules. S-
h-rdt, at han sammen med vennerne opfandt et nyt kuglespil, hvor man
st-r helt stille, sidder p- hug eller bare sidder p- en stol, n-r man sender



kuglen afsted. Nu var det kuglerne, der gjorde arbejdet. De kaldte spillet
pBtangue, der hentyder til, at man kaster kuglen med fdderne fast plantet
i en lille tegnet cirkel i gruset og bliver st-ende, indtil kuglen er landet.
Og Julesb ide har bredt sig. FranskmbPndene tog kuglerne med jorden
rundt, og i dag er der over ®n million licensspillere p- verdensplan, og
over halvdelen har adresse i Frankrig. |1 1958 blev det internationale
P®tanqueforbund stiftet og reglerne fastlagt af en international kongres,
og seks -r efter blev de f3rste verdensmesterskaber afviklet T naturligvis
med Frankrig som vinder. Spillet har ogs- n-et Danmark, hvor vi har
nbsten 25.000 organiserede spillere.

M-ske fordi p®tanque m- vbre et af de letteste spil, der yndes. Det er
liges- simpelt som at kaste sten p- stranden. Det fortblles, at for to
millioner -r siden brugte mennesket sten til at nedlPgge fugle og andre
mindre dyr, og for at blive bedre til det m-tte de Bve sig. M-ske var det
i virkeligheden begyndelsen til kuglespillet boule. I grave i Tgypten har
man fundet kugler, der kan dateres til cirka 4.000 -r fRr vores tidsregning,
og arkbologer har fundet fresker, der viser personer, som spiller. Ogs- i
det antikke Rom og i det gamle Grbkenland har man fundet spor efter
boule. | dag er stenene erstattet af jernkugler, og det hele handler om at
placere dem s- tht p- en lille m-lkugle af trb T grisen T som muligt og
dermed priive at skyde de andres kugler vPk.

Kugler, kunst og livsstil.

Fra det 17. og 18. -rhundrede yndes mangel vidnesbyrd om forskellige
former for boulespil. | dag er spillet udbredt i hele den vestlige verden,
og franskmbndene har gjort denne simple leg til en kunstart og en
livsstil. De har altid betragtet deres birn som sm- voksne, og med
p@tangue kunne de genvinde noget af den tabte barndom. Voksne mbnd
yk lov til at lege hele livet. Og dagens to timer lange frokost skulle jo
bruges til noget. Hvad var s- bedre end at mi3des p- torvet og diskutere
verdenssituationen, mens man passer grillen, nyder et glas pastis og
triller med kugler?

De f3rste kugler var lavet af trp. Kuglen var banket til med en slags
tagpapsm med store hoveder, der |- ind over hinanden, s- man yk en
h-rd, stbrk og smidig kugle af jern med en kerne af trb. 1 1923 fandt en
snedig mand ud af at stbe kuglerne af pydende messing, og fem -r efter
kom de flirste kugler med en skal af st-l. Man skal vPlge en kugle, der



i stBrrelse og vbgt passer til ene h-nd, og kuglen skal vbre lige netop
dbkket af yngrene T ikke s- lille, at den forsvinder i h-nden, og ikke
s~ stor, at man ikke kan n- om den. En kugle p- omkring 720 gram er
en god mellemvbgt, og et godt sbt kan f-s fra ca. 300 kroner. Enhver
franskmand har sine helt egne kugler, hvor et mnster og spillerens navn
er prbget og udover jernet T som kuglerne ogs- kaldes T krbver spillet
kun en bane p- cirka 4 gange 15 meter. Det kan spilles p- alle underlag,
men helst i grus.

En lille @n til halsen.

Ligesom franskmbndene elsker deres kugler, elsker de mad. Og som
til alt god mad, drikker man f3rst en aperitif, s= man bedre kan smage
maden. Skal det vbre p@tanque, skal det vbre pastis, der har sine ri3dder
samme sted som spillet. Pastis betyder en blanding og er en klar gul-grf3n
vbske, der tilsat vand siller og bliver uklar og mblkehvid. I Danmark
kendt under navnet Pernod, der i virkeligheden bare er et af mange
mbrker. Tyrkerne kalder den Raki, gribkerne drikker Ouzo, og italienerne
nyder en Sambucca. Oprindelig var pastis et IPgemiddel udviklet af den
svejsiske IPge, Henri-Louis Pernod i 1805. Drikken nedstammer direkte
fra den legendariske T og giftige T absint, der har sit navn efter et bittert
udtrbk af bjergurten absint. For at dilge den bitre samg tilsatte man
anis, lakrids og sukker, og p- den m-de blev pastisen skabt. Drikken
blev hurtigt populbr i det varme Sydfrankrig, hvor den yk ry for at -bne
smagsliigene, s- de madglade franskmbPnd bedre kunne registrere det
eferfflgende maltid.

Skideballer og store knus.

Enhver by i Frankrig har sit turistkontor med adskillige lister over
turneringer i lokalomr-det, og der er ingen landsby i Provence, som ikke
har to-tre turneringer om ugen.

Det foreg-r som regel med udgangspunkt i en af byens cafeer med
tilmelding, lodtrbkning og spilstart en time senere.

I single og double har hver spiller 3 kugler, og er man 3 p- hvert hold,
spiller man triple, og har to kugler hver. Nogle gange f-r man ny makker
efter hver kamp, og pointene noteres individuelt, og s- er der som regel



®n, der har pere end de andre og IBber med puljen. Franskmbndene g-r
ufatteligt meget op i b-de kugler og spil, de fbgter med arme og ben, og
man kan risikere b-de skideballer og store knus, himmelvendte Rjne eller
anerkendende nik.

Man spiller nbsten altid om de indskudte penge, eller m-ske om et par
pasker eller et gavekort til supermarkedet. Der er tradition for at spille,
til man ikke gider mere, og er det lige f3r ynalen, s- deler ynalisterne i
porten, og ingen taber hverken kamp eller ansigt.

Bliver man for alvor bidt af spillet, er der ingen grbnser. | Frankrig er
de bedste petanguespillere professionelle med egne tRjmprker. Store
knbgte rejser rundt fra by til by for at tjene en skilling p- spillet, de
voksne trbner i alle frokostpauser, og man siger, at petanquespiller f3rst
kulminerer efter de 45. Andre spiller bedst efter et par 516ere T den bgte
pastis fra Marseilles.

Spil kugler i Danmark.

De danske hobbyspillere har i pere -r trillet kugler for sjov p- stierne i
Kongens Have i KBbenhavn, mens de firste deciderede klubber dukkede
op i begyndelsen af 19800erne. Men i marts 1986 blev det alvor. Nu ville
danskerne vPre med i den internationale petanquefamilie, og Dansk
Petanque Forbund blev stiftet p- et mRde i Roskilde.

500.000 danskere besRger hvert -r Frankrig. Hjemme igen anlbgger
mange nye pentanque-baner i private haver, boligforeninger o gi
offentlige parker. Der er over 10.000 organiserede petanque-spillere
i Dansk Gymnastik- og Idrbts Forbund (DGI)m 3000 under Dansk
Idrbts Forbund (DIF) og over 10.000 spiller i foreningen T ldresagen.
Hundredvis af virksomheder har en petanqueklub, der er med i turneringer
i regi af Dansk Firma Idrbt og Dansk Firma Petanque, og Danmark stiller
hold til verdensmesterskaberne. Det gik knap s- godt for elitespillerne
i den -bne rbkke sidste -r. Dog vandt damerne sRIv i -r 2000. Men for
pertallet af danskerne er det m-ske heller ikke s- vigtigt. Form-let for
dem er et andet. Form-let?

Det er lige det T der er ikke noget form-l. Tiden st-r stille, n-r kuglerne
triller. Det fandt Jules og hans venner allerede ud af dengang T for 100
-r siden.



OPLEVELSER TIL GANEN:

Dansk rillette af svin med Pbler og Rl

Det er ikke comme il faut at spise fed mad, men skal det vbre, s~ lad det
vbre rilette. Hver egn i Frankrig har sin egen udgave, nogle af g-s eller
and, andre af kanin, vildt eller gris. Her er et bud p- en dansk udgave.
Det tager tid at lave, s~ sRrg for at kiRkkenet ikke ligger for langt fra en
petanquebane. Her er nok til en forret til yre tripler.

200 g spPk

300 g svinesm-kid

300 g stribet ppsk

1 pilsner

3 spsk Pblecider-eddike

4 sm- IRg

200 g kyllingelever

17T 2 Belle de Boskop Pbler

Saft

1 en lille pose T fx et teylter

2 laurbbrblade, 1 timiankvist, 6 hele nelliker, 3 cm hel kanel og 10
peberkorn

SpbPkket skbres i mindre stykker og smeltes. Alle faste rester i det
smeltede fedt fjernes. Sm-kRdet og pPsket skbres i fem og steges 5
minutter i fedtet. Pilsneren hbldes forsigtigt ved, og de hele IRg og
krydderposen IPgges i. Et par minutter efter hbldes eddiken ved. Nu skal
det hele st-r og sm-koge i 3 timer. Kyllingeleveren koges med det sidste
kvarter, og imens skrblles bPblerne og skbres i b-de. Gryden tages af og
IRg og krydderpose fjernes. Resten yndeles med rl3remaskinens piskeris
i 4-5 minutter og sbttes derefter over varmen igen. Og sm-koger med
Pblestykkerne. Tblerne m- ikke koge ud. Det hele hbldes op i en stor
postejform. SRrg for at Pblestykkerne dbkkes godt af fedtet. Det hele
kRler af, fr det serveres p- groft landrbri3d eller rugbr3d. Husk surt.
Ovnbagt laks med pastis

Pastis anvendes som et krydderi i mange retter ikke mindst yskeretter fx
den legandariske yskesuppe bouillabaisse. Her foresl-es en mere nordisk
ovnbagt laks. Laksen fR3rst for alvor kommet til det franske spisebord
inden for de seneste to -rtier. Her er et forslag til en provencalsk udgave.



