[L' HOMME GASTRONOME |

[UNE BREVE HISTOIRE DE L'HOMME ET DE SA NOURRITURE |

ICHAPITRE |

par
Serge Giunta

La gastronomie est la connaissance raisonnée de tout ce qui a rapport a I'homme,
en tant qu'il se nourrit. Son but est de veiller a la conservation de s hommes,
au moyen de la meilleure nourriture possible (...).

Brillat -Savarin

Les raffinement s et |l a respectabilit® ddédune soci ® ® ne |sdappr ®ci
gastronomiques. Tout homme doit se nourrir : seuls quelquesuns savent manger. Cet axiome, chéri des gourmets,
montre clairement la distinction entre manger-boire et savourer-déguster. Ainsi en estil depuis la nuit des temps :
Apicius , un des plus célebres gastronomes de la Romantique n'a-t-il pas consacré la majeure partie de sa vie a l'art
culinaire et a la rédaction de centaines de recettes insolites ? Deplus, la découverte des trois tablettes cunéiformes
originaires de Més opotamie du sud , datées des environs de 160Gns avant notre ére, c'esta-dire approximativement
1500 ans avant Apicius, st une autr e pr<estgoatin(oment passionmépoumles plaisirs de la table.

[ est bien difficile, encore aujourddhui, de savijoir avec e
buvaient, comment ils apprétaient leurs mets, les ingrédients et les condimentsqu 6 i | s ut i | insgraceala| Cependa
mythologie, a la religion, aux belles-lettres ainsi qu'a diverses traces laissées par nos aieux au cours des milliers d'année
pr®c®dant notre ~re, on a puboireeetdo mangei.t uer en partie | 6histoire d

Dans cette suite d'articles, nous découvrirons ce fascinant et inexhaustible sujet qu'est la gastronomie. Pour
cela, nous remonterons le temps et revivrons quelques hautsf ai t s qui ont oeala quisibe dt phi st oi r e
subséquemmentcelle des hommes.

AVANT -PROP OS

L' HOMME DES CAVERNES : BARBECUES , SOUPES ET RAGOUTS

Le créateur en obligeant I'homme a manger pour vivre,
I'y invita par I'appétit et I'en récompensa par le plaisir.

Brillat -Savarin
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Prase 1

Ilyaplusdén mil |l i on do& ahdmdRezestus agalpnzent appélé homo sapiens, autrement dit :
I'Homme. Tout d'abord, on présume qu'il est frugivore et qu'ensuite, il devient omnivore. Voyons maintenant comment
notre homme des cavernesse nourrit.

Par instinct, il choisit desdenréesqu'il trouve dans son environnement immédiat.
21l gaule desfruits, des glands, des baies
ZIl déterre desbulbes, des racines.
Zll ramasse des champignons.
ZIll mange desinsectes.
21l cueille le miel des abeilles.
21l chasse et consommede petits animaux et reptiles.
Z1l péche de petits poissons et desbatraciens.

Z1l ne peut toujours pas capturer ni tuer le gros gibier.

A ce gade, ilmanques %r ement déal i ments carn®s.

PHASE 2|

Il évolue et commencea utiliser des armes rudimentaires pour tuer ses proies.
ZAinsi, le bois dur soigneusement aiguisédevient-il le premier outil universel .
ZIl tente, avec plus ou moins de succesde chasserles petits et moyens mammiféres.
Zlldévorecruesl es parti es t endrégeshudam Icaptaréd.i mal ou de | '
ZL 6 h o neommeait, mais ne maitrise pas encore le feu provoqué par la foudre ou les volcans en irruption
dont les coulées de lae causentd'immenses incendies.
ZIl avraisemblablement peur du feu.
Zlvitl a nuit dans | 6obscurit® totale.

711 est lui-méme la proie des grands carnivores.

* Etre humain

A ce stade, I'homme est anthropophage. Se référer al'ouvrage La guerre du feu de J. H. Rosny ou bien au récit de
paléontologie romanesque de J.M. Auel, Le clan de l'ours des cavernes, notamment le premier des cing tomes : Les
enfants de la terre.

[PHASE 3|
Suite aux fréquents incendies de forét et de savane
ZL'homme découwe desanimaux morts brdlés qui deviennent une source nouvelle
d'alimentation carnée non crue.
Zll commence a maitriser le feu qui lui apporte chaleur mais aussiprotection contre
ses semblables etutres prédateurs.

Par la suite, | 6 h o comeence a fabriquer divers petits ustensiles de cuisine, desbijoux, mais surtout des
armes : épieux dans un premier temps, puis lances, arcs et fleches qui lui servent a chasser lepetits, puis les gros
mammiféres comme les mammouths, les ours, les sangliers, les aurochs. Il peut donc aussifaire cuire la chair des

animaux tués, ce sontses premiers BARBECUES . Il peut pareillement faire bouillir des graminées qui, avec des
tubercules, des herbes aromatiques et des fruits, deviennent sespremiéres SOUPES ~ , auxquelles il ajoute ensuite de la
viande pour en faire sespremiers RAGOUTS ™.

Voici donc présentés, de fagon trés succincte certes, les premiers balbotiements de la cuisine telle qu'on la

congoit de nos jours.

PARENTHESE
” . il y a diverses versions concernant I'étymologie de ce mot qui n'est pas trés ancieme. Celle qui soutient
que ce terme vient de I'espagnol barbacoa ou du terme familier barbaque et celle selon laquelle ce terme viendrait d'une
expression créole désignant un mode de cuissorde la barbe au cul : autrement dit cuire I'animal en entier . Cependant,
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I'anglicisme BBQ ou barbecue estle plus souvent retenu comme étant & l'origine du mot.

* [Soupes de graines, de plantes, de viandes, de poissons |: les soupes onttoujours été la base de la nourriture de

toutes les civilisations d'Est en Ouest, du Nord au Sud. AAthénes , la soupe de lentilles nourrissait les soldats. En

Chine, les paysans mangaient des soupes de riz et de féves. Au Japon, la soupe dmiso, est considérée, encore
aujourd’hui, comme un des mets fondamentaux de la cuisine japonaise. Elle estsouvent accompagnée depate de soja

(tofu), d'algues (wakam é), de légumes etde divers coquillages. Les Byzantins se régalaient de soupes de poissons au

légumes, trés relevés et sucrés de miel en abondance. La soupe noire arcluoivrée a base de gibier, de poissons ou de
volailles et d'herbes, au miel, a la menthe et au vin était préférée parles Latins. En Corse, avec les chataignes blanches
séchées, on faittoujours de la soupetraditionnelle au lait de chévre, épaissie de vermicelles ou de petits macaronis
courts, si épaisse que la cuilleredoit y tenir droite : la suppa acuchjara ritta . Cette soupe est trés appréciée des
autochtones et aussi des touristes a la recherche de saveurs nouvelles.

Bonne et nourrissante : au Xll e siecle, la soupe désignait la tranche de pain sur laquelle on versait du bouillon
brllant fait de viandes, de poissons, de légumes et de vin : on faisait alorstremper la soupe, mot qui vient du sanscrit,
langue autrefois parlée dans le souscontinent indien, s + p6 qui signifie bien nourrir , directement dans les écuelles de
bois, de terre cuite ou d'étain.

Excellente pour la santé : la médecine du Moyen Age prescrivait du consommé de poule contre presque tous
les maux. Le célébre médecin et pere de la chirurgie moderneAmbroise Paré ordonnait a ses patients d'en prendre au
moins une fois par jour. Le bouillon de cog a tout autant été, et pendant longtemps, recommandé aux jeunes mariés
avant leur nuit de noces car puissant aphrodisiaque, croyait-on. Jeanne d'Arc , elle, adorait tellement ¢a qu'elle en
consommait, veut la Iégende, chaque dimanche Au XVII esiecle, d'aures dénominations telles que : potage, creme de
légumes, velouté, consomméé o nt v uVetsalles] enuaffolait. Au XIX esiécle, les soupes ouvraient les menus deg
meilleures tables d'Europe. Un méme repas pouvait en compter jusqu'a cing différentes qui portaient des noms
prestigieux tels que : A la Conti, A la Saint-Cloud, A la Dauphine, A la Versalillaise, etc. Et quand on dinait tard,
généralement aprés le spectacle, orsoupait. De nos jours, on utilise encore I'expression :A la soupe !é m° me dd 4 an

n'y en a pas au menu.

” : qui signifie avoir du golt ou qui a du gol(t. Dans le langage populaire, le mot ragoQt oufricot s'utilisait
sutout pour parler d'un mets compos® de petits morceaux dle viande
gibier ou poisson, auits avec des Iégumes, principalement des pommes de terre, des haricots ou des lentilles, tel que Ig
rago ¥t de b1 uf , rdg@ihde eeaursanmmmmes de terre, rago(t de mouton aux lentilles ou encore le

fameux ragodt d'agneau aux haricots blancs .

Les spécialistes de la préhistoire croient, quoique sans preuves concrétes, que I'homme des cavernes

connaissait déja des plantes dites potageres tellesque 'OIGNON et I'AIL ™ qui non seulement le nourrissaient, mais

agissaientégalement, en quelque sorte, comme traitement préventif aux multiples maladies de cette lointaine époque.

PARENTHESE
- . plante potagére dont le bulbe estde saveur etd'odeur forte. L'oignon est cannu pour étre bon pour la santé.
Entre autres : il est riche en vitamines C, il véhicule une action diurétique prouvée et méme une autre bénéfique pour le
systémecardio-vasculaire.

Originaire d'Asie centrale, I'oignon est cultivé depuis plus de 5 000 ans. C'est de la quil aurait rapidement
gagné le reste de Rsie et de I'Europe pour devenir un des légumes de base des ekses rurales de Antiquité . Il était
particuliérement apprécié des Egyptiens, qui ne partaient jamais pour leur dernier voyage au pays des mortssans une
grande quantité entreposée dans leur caveay des Grecs des Gaulois et des Romains. Tous le mangeaient cru car il
possédait a leurs yeuxde grandes vertus thérapeutiques. Dans I'ancienne Chine, il était le symbole de l'intelligence ; en
Chaldée , c'était un aliment quasiment magique.

Depuis la fin du Moyen Age en Europe, surtout dans les pays dunord et de I'est, c'est 'un deslégumes de base
de la cuisine et de l'alimentation des hommes Dans les pays méditerranéens, on le mangeru encore aujourd'hui, mais

il s'agit d'un oignon doux, espéce pareillementcultivée un peu partout dans le monde. En France, L'oignon doux des

Cévennes quant a lui, a obtenu I' Appellation d' Origine Controlée.

O serae elunta 200d[FRaa



http://fr.wikipedia.org/wiki/Asie
http://fr.wikipedia.org/wiki/Europe
http://fr.wikipedia.org/wiki/Antiquit%C3%A9
http://fr.wikipedia.org/wiki/%C3%89gyptien
http://fr.wikipedia.org/wiki/Gr%C3%A8ce_antique
http://fr.wikipedia.org/wiki/Gaulois
http://fr.wikipedia.org/wiki/Romains

Les variétés d'oignons se distinguent par leur couleur € leur période de production :
ZLes oignons blancs
Ce sont des primeurs récoltés avant compléte maturité. Ills ne peuvent pas se garder
longtemps et ne sont disponibles que d'avril a septembre.
ZL es petits oignons blancs
lls sont vendus en bottes d'avril ajuillet ou au poids a partir de septembre.
ZL es oignons jaunes
lls sont disponibles toute I'année. Récoltés en aolt et conservéséqueutés et séchés a
une température variant entre 3 et 0°C, ils sont surtout utilisés pour la consommation hivernale.
ZLes oignons ro uges

Ce sont les plus rares etsont vendus de juin a mars.

Tout a la fois Iégume et condiment, I'oignon est aussi indispensable en cuisine que le poireau, I'échalote ou la
ciboulette que certains qualifient de cousins. Il a toujours gardé une large place dans les tradtions culinaires de notre

pays et continue afaire partie des ingrédients de base de la cuisine francaise.

- @ : un vieux dicton paysan dit que I'ail chasse les microbes. Il est prouvé que l'ail est un antibiotique qui se mange
car il renferme de puissants agents antibactériens, antiviraux et antifongiques. Il combat aussiles champignons causant
le pi e d hlededetrdiverses autres infections, affections dont devaient assurément souffrir aussi bien I'Homme de
Néandertal que ldHomo sapiens . Des ®tudes en | aboratoire ont d ®mo
Helicobacter pylori , | a bactr@rdela plipart ldes gastrio gliodénaux, encore communément appelés ulcéeres
gastriques. Depuis des mill ®naires, |l es herboristes et autr
de maux. Du temps des pharaons, il était cenxsé augmenter la force physique; chez les Grecs, il servait de laxatif; chez les
Chinois, il abaissait la tension artérielle. Au Moyen Age, ingéré en quantité massive, il protégeait soi-disant contre la
peste. Au XIXesiécle,Louis Pasteur a été le premier adémontrerl es propri ®t ®s anti septi
Toutefois, s ind fait pas baisserle cholestérol, il peut néanmoins ser ®v ® | er b ®n ®f i q réduirep
les risques d'infarctus du myocarde en empéchant la formation de caillots dans le sang.En outre, dans le domaine du

cance,unemétaanal yse a d®montr® que | a c¢onsommalisipar seemane gbaissaitdg
de 30% le risque du cancer colorectal et de50%c el ui de | 6 e st cceua quin'erpcansommeqp'yne gotsse’
ou moins. Selon une autre étude, celle-lame n ®e par | 861 nst i tdeShanytai l& rsqua de cahaer de la

prostate pourrait aussi diminuer de 50% chez celui qui en consomme régulierement Et pour conclure : une
consommati on dod aiavor I&ImMEme® effetp menéfiquesqu'tin régime végétarien incluant des produits

laitiers.et des Tufs
Les effets de | 6ai-Ptserehaorsani ®c esrotndi npse,uduard & sux Ne 4
laissent planer aucun doute. Le persilpeuts 6 av ®r er sal utaire, gr ©ce Quesekrnehaus

empéchepas pour autant de consommer de l'ail car comme I'a si bien écrit I'écrivain André Pieyre De Mandiargues
dans son romanla Marge : des cro(itons de pain vieux frottés d'oignon ou d‘ail, arrosés d'une goutte d'huile d'olive bien
fruitée, voilda cedont je ne me lasserai pas. Le romancier et chroniqueur frangais Alexandre Vialatte , lui, apporte une

touche d'humour en écrivant que : Manger de l'ail, carajeunit I'organisme et ¢a éloigne lesimportuns .

ntr® que

es

hues de |
our |l e ¢f
de si x
hcer

s effets
t e teneur

“ Homme de Néandertal ou Néandertalien.
Homo qui a vécu enEurope et en Asie occidentale entre environ 250000 et 28 000 ans avant notre ére.

“ Homo sapiens Homme ou étre humain.

Bipéde de lafamille deshominidés, seul membre du genre Homo qui existe actuellement.

gu®ri ss
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Voici une recette, devenue célébredans le monde entier, facile & préparer et qui fera sans cesseplaisir. Un
classique parmi les soupes francaises idéal en début de repasvoire pour un souper aprés une soirée au théatre au
cinéma ou encore une nuit de fétebien arrosée, il s'agit bien entendu d e &a soupe a l'oignon.

LLa soupe a l'oignon |

pour | i
" 1 kg d'oignons

50 g de beurre

1 verre de vin blanc sec ou de biére

1 bouillon cube typeKnorrde vol ai ll e ou de biuf

1 branchette de thym

1 feuille de laurier

" Sel

Poivre du moulin

[Préparatio n & Cuisson | 50 minutes

Eplucher et couper finement les oignons.

Faites-les suer 10 minutes au beurre en évitant la coloration.

Déglacezle tout avec le vin blanc etfaites réduire de moitié.

Ajoutezleboui I | on de v odldtieervimn.ou de bfi uf
" Salez.

Ajoutez le thym, le laurier et la gousse d'ail.

Laissez cuire a feu trés doux pendant 40minutes environ.

Poivrez, si vous aimez.

Servez trés chaud.

[Suggestions gourmandes |

v On peut servir la soupe avec dugruyere rapé et des croltons de pain grillés.

v On peut remplacer le vin blanc par du cidre et ajouter quelques morceaux de pommesen sus des oignons.

v Siln'y a pas d'enfants, pourquoi ne pas y ajouteraussiun ou deux petits verres de Calvadospour avoir une golteuse
et authentique soupe al'oignon fagon normande.
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Petite recommandation avant de clore ce chapitre : pendant la période des fétes, de Noél et de fin d'année
spécialement, quand on mange et boit souvent trop et que nos estomacs

sont mis a rude épreuve, rien de tel que cette spécialité provencale
connue pour ses vertusdigestives et stomachiques :I'ail bouilli qui n'est

autre que 3 ou 4 gousses d'ailqu‘on fait bouillir et gqu'on mange telles
quelles avec un peu de selOn accordera ainsi un peu de répit a notre
organisme malmené car comme on dit dans la langue de Fréder ic

Mistral : I'aigo boulido sauvo le vitoé ce qui: l'alibguilii f i e
sauve la vie. Cestp r o u ¢a@®srche !

LEPOQUE GRECO-ROMAINE : LES PREMIERS GASTRONOMES

L a destinée des nations dépend de | a maniere dont elles se nourrissent

Brillat -Savarin

On ne peut parler gastronomie sans parler de laGréce et de la Rome Antique qui sont toutes deux a
l'origine de notre propre culture et de nos tradit ions occidentales. L'Antiquité nous a fait don de qudques grands
gastronomes tels ARCHESTRATE ~ pour la Gréce, LUCULLUS ~ et APICIUS

'humanité est liée aux grandes fétes dionysiaques aussi appeléebacchanales dédiées aDionysos pour les Grecs et a

pour Rome. Cette période de

Bacchus pour les Romains. Pour l'occasion, de somptueux festins étaien donnés par les puissants pour honorer leurs
divinités. Ici, il est nécessaire de rappeler que ces fétes, mémsi on en a particulierement retenu le coté orgiaque, étaient
néanmoins des manifestations mystiques et religieuses. Le vin qui coulait a flots,en hommage aux dieux, était en grande
partie & l'origine de ces débauches.
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Bacchanales
Grandes fétes en hommage aDionysos, aussi appelé Bacchus au cours desquelles le peuple entier, mais
notamment les femmes, était saisi d'un délire mystique, en partie dd a la forte absorption de vin. En longs cortéges, la
foule sillonnait la campagne en psalmodiant et en poussantde hauts cris rituels. On disait que : Cedieu avait trouvé un
breuvage, le jus de la grappe et l'avait introduit parmi les malheureux mortels pour les délivrer de leur chagrin. En
186 av. J.-C,, le Sénat romain a di interdire la célébration des Bacchanales. C'estJules César qui, probablement, a

autorisé a nouveau les fétes bachiques.

PARENTHESE
- : était un poeéte et gastronome grec, grand voyageur et passionné de bonne chére : observateung, il
notait tout, il expérimentait, il cherchait notamment le meilleur rendement des aliments tant sur le plan de la quantité
que sur celui de laqualité. Certainement fin gourmet, car il mangeait bien et peu, il avait également pour précepte de
limiter le nombre de convives a trois ou quatre et ainsi pouvaient-ils discourir tranquillement et profiter pleinement des
agréments de la table. Sa maigreu était devenue proverbiale d'ou I'expression : Léger comme Archestrate. On le

considere de nos jours encore comme leBrillat -Savarin du siecle dePéricles .

“ Lucius Licinius  Lucullus  Ponticus | : était un aristocrate romain. Fait général, puis consul, suite & d'éclatantes

victoires, il se retire a Tusculum dans les environs de Rome ou il se fait batir une imposante et luxueuse demeure dont
les merveilleux jardins servent de théatre a de somptueux banquets. Richissime, iimene une vie consacrée en grande
partie aux arts et a la gastronomie. Gourmet des gourmets, il est dit qu'il ne mangeait nulle part ailleurs que chez lui et,
quand on lui demandait ou il dinait , il répondait invariablement : Lucullus dine chez Lucullus. Pline I'Ancien  en parle

comme du plus grand épicurien de son temps.

” : qui était-il au juste ? En fait, trois Romains ont partagé ce nom. Des trois, nous neparlerons que du plus
célébre de cette trinité de gourmets ou plutdét de gourmands : celui qui vivait autour des années 25 av. JC. et qui avait
pour nom Marc us Gavius Apicius, auteur présumé desDix livres de cuisine d'Apicius. Ce personnage a étgdans toute
I'Antiquité , I'archétype méme de la gourmandise et de I'extravagance culinaire : il était friand, entre autres mets
singuliers de son invention, de talons de chameau, de crétesde-coq, de langues de paon ou de flamantPline I'Ancien et
Séneque en parlent avec dédain et courroux. Le premier |'appelait le plus vorace de tous les dépravés des Romainst le
second a écrit de lui : De nos jours vivait Apicius. Dans cette méme ville d'ou I'on a chassé les philosophes comme
corrupteurs de la jeunesse, il a professé I'art de la bonne chere et il a infecté le siecle de sa science.

Néanmoins, il nous a laissé un fabuleux héritage ; parmi les plus connues de ses reettes : le boudin,
'omelette, le canard aux navets, la sole au gratin, la bouillabaisse,les marinades et méme, parait-il, le foie gras aux
figues. D'excentricités en frasques gastronomiques, il se ruine et perd presque toute son immense fortune de cent|
millions de sesterces somme colossale pour I'époque Quand il ne lui reste plus que dix millions et estimant qu'avec cela,

il ne peut plus satisfaire pleinement sa passion, il s'empoisonne.

Voyons maintenant comment les Gréco-romains mitonnaient leurs pe tits plats. On sait de source slre qu'ils
connaissaient déja les trois grandes techniques culinaires de base le réti, le bouilli et le ragodt. lls nous ont laissé
d'ailleurs le golt des grillades ou barbecues, pour lesquelles ils avaient, nous thent les historiens, une certaine
prédilection.

Si les Grecs étaientgourmands, les Romains, eux, étaient fins gourmets. Voici ce que Denis Diderot en a
écrit dans son Encyclopédie : Dans ces tempsla, Rome nourrissait de fins gourmets qui prétendaient avoir le p alais
assez fin pour discerner si le poisson appelé loup de mer avait été pris dans le Tibre entre deux ponts, ou prés de
I'embouchure de ce fleuve; et ils n'estimaient que celui qui avait été pris entre deux ponts.

Présenter I'ére gallo-romaine c'est aussi présenter nos ancétres lesGaulois car, aprés tout, la cuisine francaise
n‘a-t-elle pas héiité aussi de leur art culinaire ? Quel pays étaitce donc que laGaule ? Une chose est certaine, c'est qu'il
y avait une telle abandance sur son territoire qu'ell e était devenue en quelque sorte l'inépuisable gardemanger de Jules
César qui s'y approvisionnait a volonté. De plus, lors des campagnes romaines, se$gionnaires n'avaient nul besoin de
chercher longtemps des victuailles, méme si les autochtonesappliqu aient déja la politique de la terre bralée. Alors, que
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trouvait -on dans cepays de cocagné Descéréales, surtout du blé car les Gaulois faisaient et mangeaient duPAIN ~ et
des plantes légumineuses qui étaient pareillement cultivées en grande quantité. Le sud de la Gauleétait déja en ces

temps anciens,renommé pour ses champs ddégumes, de primeurs et ses oliveraies.

PARENTHESE

- . cet aliment remonte au néolithique quand I'homme a entamé sa sédentarisation. Il commence a cueillir des
céréalespour les broyer dans un mortier et ainsi en faire une farine grossiére qui servait a la confection de galettes de
pain. Ce n'est que plus tard, entre dix mille et neuf mille cing cents ans avant notre ére, qu'ila entrepris vraiment de semer
et de récolter. C'est a Athénesqu'on trouve les premiers négoces qui font et vendent du pain :les boulangeries. Homere
appelait les Grecs de I'Antiquité, qui étaient grands consommateurs de pain, des mangeurs de farine. Cependant, ils ne
mangeaient du pain de blé gu'aux jours de féte ; au quotidien, c'était plutdét des galettes d'orge cuites sur des pierres
chaudes. On doit aux Grecs l'invention du four a pain qui a remplacé la cuisson sur des pierres chauffées ou dans des
moules d'argile. Quant & la fermentation de la pate & pain, on la doit probablement aux Egyptiens qui en ont inventé le
procédé vers le \£ siecle avant J-C. Ici, une petite anecdote amusante concernant la premiére confection du pain levé qui a
été, parait-il, accidentelle. L'inventeur involontaire est supposé étreun Egyptien étourdi qui, aprés avoir pétri sa pate,
I'avait oubliée jusqu'au lendemain. La pate fermente donc toute la nuit et ballonne, mais malgré cela, notre écervelédécide
de la faire cuire : cequi a donnéle premier pain levé de I'nhnumanité. Les partisans de cette hypothese expliquent également
qu'a I'époque des Pharaons, les Egyptiens préparaient leur pate avec dedau du Nil. Or I'eau du Nil est riche en certains
composants de la levure. En ce qui concerne Rome, les premiers boulangern'y sont apparus qu'au llesiecle avant notre
ere. Ce sont, diton, les légions de César qui y ont ramené de®oulangers helléniques de qui ils ont appris la méthode de
fabrication du pain levé. En Gaule, il n'y avait pas de boulangers et donc chaque fanile faisait son pain. De nombreux
vestiges de I'époque ont révéléque dans les maisonsil y avait souvent une meule a blé, qui se composait de deux grosses
pierres rondes, un pétrin en pierre ou en bois et un petit four a pain. Pour faire fermenter la pate et obtenir du pain levé,
ils ajoutaient a la farine de la levure de biere.

Le pain est un aliment universel. Pains frangais, allemands, italiens, indiens, arabest on en trouve partout et
de toutes sortes si bienqu'il est presque impossible de tous les inventori er. Mais, en voici tout de méme quelques
variantes originales :

ZLa pitta
Le plus connus des pains grecgju'on trouve aussi dans tous les pays du MoyerOrient.
ZLe chapa ti
Pain traditionnel indien croustillant comme un biscuit.
ZLe naan
Pain traditionnel indien de consistance souple
ZLe lavash
Pain originaire d'Arménie qu'on trouve dans la plupart des pays du Moyen-Orient tel le
Liban, la Turquie, la Syrie.
ZLe pide
Pain turc au gol(t légérement poivré ou fenouillé. Pour les musulmans, c'est aussi un pain
traditionnel qui se mange pendant le ramadan.
ZLa tortilla
Pain blanc mexicain fait de farine de mais ou de blé qubn garnit de viande, de poisson,de fromage comme
on le fait pour les crépes.
ZLa biscotte
A l'origine, vieux pain grillé. De nos jours, biscuit servant de pain surtout au petit déjeuner. Biscotte vient de
I'italien biscotto (bis + cotto) qu'on traduit par : cuit deux fois.
ZL a galette
A l'origine, un pain non levé qu'on considére de nosjours plus comme un gateauque

comme un pain d'accompagnement
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Et qui dit pain et olives dit bien sir : pain aux olives. Une recette simple qui plaira a tous et a servir comme
accompagnement d'un repas léger ou tel quel a I'apéritif ouencore comme en-casquand on a une petite faim en milieu ou
en fin d'apres-midi .

[Le pain aux olives |

pour i i i i
" 700 g de farine.
2 cuilléres a café de sel.
20 g de levure de boulanger.
1 ou 2 verres d'eau chaude.
" 3T ufs.
1poivron coupé en petits dés.
100 g d'olives noires dénoyautées hachées menu.

100 g de jambon fumé coupé en petits dés.

[Préparation & Cuisson | 70 minutes

Tamisez la farine avec le sel.

Faites dissoudre la levure dans de I'eau tiede et incorporezla a la farine\
Ajoutez-y lesi u fespétrissez bien.

Faites revenir les dés depoivron dans une poéle a frire avec un peu d'huile d'olive.
Ajoutez a lapate le poivron, les olives hachées et le jambon.

Pétrissez bien & nouveaupour obtenir une pate homogeéne et souple.
Couvrez et laissezlever jusqu'a doubler de volume.

Faites une boule avec la pate sur une surface enfarinée.

Disposezla boule sur une plaque a four Iégérement enfarinée.
Laissezla reposer5 minutes environ.

Faites deux entailles transversales sur la boule.

Mettez-la au four préchauffé a 180 °C pendant environ 50 minutes.

[Suggestions gourmandes |

v Pour une collation ou un petit repas sur le pouce :on peut servir le pain aux olives avec deux préparations
provencales facilesa préparer : la Thonayade ou | Alichoiade et pourquoi pas les deux?
v A dégusterde préférenceavec unCostiéres de Nimesou un vin de Corse rouge ou rosé bien frais. AOC Patrimonio.
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Préparation de la Thonayade et de I'Anchoiade :

Thonayade

300 g de thon en boite
1 oignon haché menu
10 olives noires dénoyautées
2 petits suisses
sel
poivre
Mélangez le tout et servez frais

IAnchoiade
2 verres d'huile d'olive
200 g d'anchois a I'huile
1 cuillére a soupe de capres
1 cuillére a café devinaigre
3 gousses d'ail hachées fin
poivre
Mélangez le tout etservez frais

A I'époque gallo-romaine, les Gaulois avaient aussi des oliveraies et mangeaient des olives,par contre ils ne
produisaient et consommaient que peu d'HUILE D'OLIVE “. Celleci est entrée peu a peu dans l'alimentation
autochtone apres la colonisation massive de la Gauk par les Romains qui en faisaient grand usage dans leurcuisine et
dans la vie de tous les jours,aussi bien pour les soins du corpsque pour I'éclairage de leur demeure lls ont apporté leur
savoir-faire en termes de fabrication en introduisant le moulin a huile ou presse a huile qui permettait de broyer les

fruits de l'olivier et en extraire le suc.

PARENTHESE
” Huile dolive [:1 a cul ture de | 6oli vier r e@emRalestine ,enrSyrie et enfin eB Gréc®
0% elle sbest r®pandue. Puis elle gagne | ' £gyptédEmMmai 6

elle s'étend dans toutes les provinces du pourtour de la Méditerranée.Hérodote pensait qu'il n'y avait des oliviers qu'a
Athénes car, selon la mythologie grecque, c'est la déessathéna qui a planté le premier olivier, dont les fruits o nt donné a
tous les hommes unliquide merveilleux : I'huile d'olive . Pour les grecs, c'est un arbre sacré qui représente la force, la foi e
la concorde. Dans l'histoire biblique, la colombe messagere deNoé en rapporte dans son bec une petite branche, synbole
d'espoir et de paix. Dans la Bible, on trouve la citation suivante : Samuel prit donc la corne d'huile (d'olive) qu'il avait
apportée et sacra David au milieu de ses freresé I'huile d'olive était déja connue en ces temps anciens
En France, pendant plus de mille ans, elle a servi a la consécration des roisJules Michelet écrit dans son Histoire de
France : Charles VII fut oint par I'archevéque de I'huile de la Sainte -ampoule que l'on apporta de Saint-Rémy. Si elle a
été un composant essentiel dans klimentation des hommes du bassin méditerranéen, elle a aussi longtemps été
considérée par les Grecs et les Romains comme un produit de beautéavec I'ajout d'extraits de fleurs et de plantes, elle est
devenue la premiére lotion de soins du corps : chaquejour, on s'en servait comme créme de bain, ainsi que comme
tonifiant ou purifiant dans certain s rites religieux ou guerriers et voici ce que Fénelon a écrit dans son livre Télémaque :
Je me dépouillai de mes habits : on fit couler des flots d'huile douce et luisante sur tous les membres de mon corps; et je
me mélai parmi les combattants. Dur ant des mi |l |l ®naires, dussiutliséé mur dlimenterilese
lampes, car en plus d'éclairer les lieux, elle répandait une odeur agréable. LesProvencaux, eux, appellent I'huile d'olive :
I'or liquide de la Provence et qui reste la matiére grasse de base de la cuisine méditerranéenne appelée ausségime
crétois. L'huile d'olive est excellente pour la santé notamment pour lutter, entre aut res, cantre les maladies cardio-
vasculaires etle cholestérol.

Les catégories d'huiles sont multiples : vierge ou viergee x t r a premi re ou seco
préférable, si on n'est pas spécialiste d'en acheter une extravierge, premiére pression qu'on trouve quasiment dans tous
les commerces d'alimentation. De plus, celles avec un label A.O.C. indiquant la provenancest une preuve supplémentaire

de garantie.

ans

avant
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Une derniéere précision sur les fruits de l'olivier : les olives vertes sont récoltéesde septembre a février pour
étre pressées. Quant aux noires, contrairement a ce que certains croient, elles ne se cueillent pas sur l'arbre : c'est penda

leur maturation qu'elles changent de couleur.

pressi
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La VIGNE ~ était également trés présenteen Gaule. Certains vignobles francais déja trés réputés a I'époque
produisaient desvins de qualité que les Romainsappréciaient. Ces derniers avaient un tel respect pour la vigne qu'ils
avaient fait du cep ou pied de vigne l'insigne du centurion romain.

Cep, dans le langage courant,a donné le terme cépage. Chaque cépage estaractérisé par la variété de ses
raisins. Il y a les cépages rouges : CabernetMerlot, Gamay, Syrah, Grenache ou blancs : Aligoté, Chardonnay, Muscat,
Sylvaner, Sauvignon, voire pour les deux comme le Pinot noir pour les vins rouges ou le Pinot gris pour les blancs. Il
existe environ 200 cépages dans le monde qui conviennent a la viticulure. Les cépages noblezomme le Riesling ou le
Pinot, car connus et donc commercialement profitables, se cultivent sur les cing ou plus précisément les six continentsé
si on considere que I'Australie et la Nouvelle-Zélande font aujourd'hui partie des gros producteurs mondiaux . Toutefois,
la plupart de ces cépagesiemandent a étre cultivés dans leur propre environnement : un cépage de Bourgognepourra
éventuellement trés bien s'adapter a un terrain et a un climat néo-zélandais, mais pas nécessairement a un
environnement australien, sud-africain ou chilien. Subséquemment, certains cépages sontspécifiques a certaines
régions et ne peuventpas étre transplantés ailleurs.

Un amateur de vin ne connait généralement que 5 ou 6 cépages, un passionné pas plusd0 et un
ou sommelier 50 ou 60. Ce n'estdonc pas a la portée de n'importe qui des'initier au difficile métier de vigneron, chose

gue Voltaire confirmait, déja en son temps,en écrivant : Je neconnais de sérieux ici-bas que la culture de la vigne.

PARENTHESE
” . il est difficile de dater avec exactitude I'apparition des premiéres vignes cultivées. Cependant, la vigne est,
avec le blé, une de nos plus anciennes cultures. On présume qu'elle est originaire d'Orient. Les Grecs ont été les premier:
a cultiver une variété sauvage, appelédambrusque, et a planter des ceps dans la région de la vieille cité phocéenne

aujourd’hui Marseille . Toutefois, la vigne s'est d®velopp®e dans
prouvé que les Gaulois avaent déja commencé laculture de la vigne par euxx-m° me s, c 0 e s qu'ormduoxi tL adf
planté et aménagé nos plus grands vignobles. Les natifs ont vite appris et sonteux-mémes rapidement devenus
ddexcel |l ent s MojeyAye FEglisesoue ahssi un réle clé dans son expansion. Lescroisades également font
découvrir a I'Occident de nouveaux cépages. Plusieurs siécles plus tard, en 1861, une terrible maladie arrive d'’Amériqug
et s'abat sur le vignoble européen dont elle détruit progressivement la quasi-totalité : le phylloxéra. Finalement, les
plants seront sauvés grace awgreffage des cépages locaux sur des pieds de vignes américains sélectionnés.

Longtemps, la feuille de vigne rouge ouvitis vinifera a été un ingrédient important de la médecine
dite naturelle. Aujourd'hui, cette plante, scientifiquement étudiée, soulage les jambes gonflées et douloureuses et son
utilisation en homéopathie est duneef fi caci t ® av®r ®e pour lutter contr g
veineuse.Enfin, les feuilles de vigne onttout autant été les premiers habits de I'homme et de la femme avec Adam eEve
qui ont été les premiers a les utiliser pour couvrir leur nudité.

Dans l'art grec classique, elles dissimulaient parfois les organes sexuels des statues d'athlétes o
d'éphebes.Ce qui a fait dire a I'humoriste frangais Jean -Charles : La vigne a servi a la nourriture des hommes tout
comme a leur habillement. Toutefois, les statues dApollon , dHermes ou celles des gladiateurs dans les arenesde

Rome en étaient dépourvues.

I

En Gréceet en Turquie, on mange des feuilles de vigne farcies au riz avec de I'oignon, de l'ail et de la menthe

ou de l'aneth, des raisins de Corinthe comme entrée froide avec duyaourt ou avec une c¢r me d'
appelée Taramosalata (en grec) et Tamara (en turc) qu'on releve d'une sauce au citron. La Taramosalata va bien en
apéritif, tartinée sur de minces tranches de pain de campagne, des crackers oulien avec des cudités pour ouvrir un repas.
A déguster, bien frais, avec un vin blanc sec et résiné de Gréce comme IRetsina ou un rouge de chez nous comme leCote
du Rhéne Nouveau.

Dz

nol ogue

nos r®gi o

Gianvso i r

Il es symp

ufs de m

La culture de |l a vigne et |l a fabrication du vin ont toujour

I "1 nol oatiste. Maimmque faut-il donc pour faire un bon vin ? Le terrain, le climat et le raisin, bien entendu ?
Cependant, cela ne suffira certainement pas campour que le vin soit bon, il faut avant tout € les hommes du métier. De la
vigne a la dégustation, chacun doit apporter son expertise, ses connaissanes et ses compétences. Voidjuels en sontles

principaux acteurs :
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ZL'ouvrier agricole
Celui qui taille, plante et traite les plants de vignes.
ZLe viticulteur ou  vigneron
Celui qui contrdle I'exploitation des vignobles.
ZLe caviste
Celui qui est chargé de l'entretien et du vieillissement des vins encave sots la direction du maitre de chai.
ZLe maitre de chai
Celui qui estresponsabledel 6 ens emb | e d e squitsonapvirgipalementu la vehdarge la vinification,
I'assemblagedes vins, I'entretien des cuves etla supervision du personnel du chai.
zL6Tnol ogue
Celui qui est le scientifique du vin. Il conseille sur le choix des cépages
ZLe caviste de restaurant
Celui qui est responsable de I'approvisimmnement en vins de la cave d'un restaurant. Il travaille en étroite
collaboration avec le sommelier et le chef.
ZLe sommelier

Celui qui estchargéde conseiller la clientele sur les accordsdes metset desvins dans un restaurant.

PARENTHESE
” : en Gaule, comme boissons alcooliséespn buvait principalement de la biére et de hydi@mel vinifié , boisson
alcoolisée faite demiel dilué dans de I'eau ou du vinaigre. Les Gaulois ont commencé a apprécier le vin quebien plus
tard. Apparemment, ce sontles Etrusques qui, les premiers, ont introduit le jus de raisin dans le pays, suivis des Grecs
et enfin des Romains qui en ont inculqué le culte aux Gaulois. Ces derniers sont devenus experts en conservation et ef]
transport de boissons alcoolisées : on leur doit I'invention du f(t de chéne cerclé de fer. Bien que buvant toujours plus de
biére que de vin, ils ont rapidement adopté le jus de la treille. On buvait normalement de la biére, mais on offrait du vin
car cela ®tait une mar que doh dés.peésawdchtone® negproduidagentpoertanp gasdu
trés bon vin ; les crus de qualité étaient la plupart du temps importés d'ltalie . Au cours des deux derniers siecles qui
pr®c®d rent Il 6invasion de | a Gaul gin dital ie faibaiehtd'abjet @'@ns iatense
commerce. Des fouillesp r ~— Blyérdsd ont permis de retrouver un navire romain de quarante metres de long qui avait

sombré aux alentours de 75 av. J:-C. avec lessix mille amphores que contenaient ses cales

Parmi les divers concours qui se tiennent en France ou en Europe chaque annéetel le Meilleur Ouvrier de
France, le Prix Trophée Ruinart du Meilleur Jeune Sommelier de France , le Meilleur sommelier de France ou le
Meilleur sommelier d'Europe , celui qui méne a la consération supréme, a la reconnaissance unanime de ses pairs et
aussi parfois a la fortune est bien entendu le Concours du Meilleur Sommelier du Monde . Un divertissement ? Que
nenni ! é Car les candidats qui arrivent a ce stade de la compétition sont tous, quils soient premiers ou derniers, de
formidables érudits du vin et de son histoire.

Ce prestigieux concours a étésouvent gagné par desprétendants en grande majorité européens, toutefois ces
derniéres années on a pu assister al'émergence dejeunes sommeliers venant de contrées ou le vin ne faisait pas, jusqu'a
présent, essentiellement partie de la culture gastronomique du pays : Chine, Corée, Singaparr, Taiwan, Hong-Kong et
Japon, avecle Japonais Shinya Tasaki lauréat du trophée supréme en 1995 Ainsi le vin continue-t-il salongue et

tranquille conquéte? n o | o gdu mande !

Les Gaulois étaient chasseurs : lapins, levres, sangliers, élans, bouquetins voire castors, ours et loups dont la
fourrure servait a la fabrication d'articles vestimentaires, mais également d'objets d'intérieur, tels les tapis de peaux qui
étaient tres prisés. lls élevaient des animaux de bassecour : poules, oies, canards pour leur chair, mais spécialement
pour l eurs 1 uf stredfdamds. Leslcélébr&ibna duesolstice d'été étaient une bonne occasion d'en

distribuer aux parents, amis et voisins. Cette tradition se poursuit encore aujourd'hui avec lesi UF S de Paques

envers S € ¢

es

mpor
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” Solstice d'été

Le 21 ou 22 juin. Solstice d'hiver, le 21 ou 22 décembre. Respectivement, le jour leplus long et le plus court de I'année.

PARENTHESE
- sI es hommes pr®historiques d®juxsauvageserogrante guaniite Nédneneins,T
on suppose que leur utilisation dans la cuisine des hommes date d'environ 2500 av. J.-C., lorsqu'a commencé la
domestication des volailles. De tout temps, are. C'ataitart objet i
de culte dans diverses civilisations anciennes, il symbolisaitles quatre éléments de  la vie . En France, auMoyen Age,

on croyait gqu' ¥endrediuShint ptanaryé a jéue le jour de Paques éloignait la maladie toute la vie
dur ant . Peindre des Tufs est wune pr at iPgrses avaient ppur lahitade denes
colorier aux diverses couleurs du printemps et de les offrir a leurs proches. Mais selon une ancienne légende, c'esf
I'empereur Septime Sévere qui apercoit, juste le jour de la naissance de son fils, unedesepoul es qui 1
rouge ; il décide alors de faire de méme avec d'autresi u fes de les offrir aux membres de sa maisonnée. Une telle
bizarrerie de la nature est donc supposée &e a l'origine de cette tradition. Signe de vie aussi, cette charmante coutume
provencale, presque oubliée de nos jours, quc onsi ste ~ pr®senter ~ un nour rside
vitalité, de santé et de félicité. En Asie, on trouve un peu le méme rituel, car chez les Chinois, on affirme qu'un dessin de
multiples Tufs pos® daméluipoeterdockanceeau d' un nouveau

Mais c'est vraiment a partir du Xlll esi "cl e que | es premiers Tufs pef
Renaissance et jusqu'au XIXe, les oeufs de poule sont remplacés pardes oeufsen or & la cour des monarques : les
c ® ~ br e sFablieng& en sahiun parfait exemple.

L' hi stoire des 1 ufs [(ellepestRBeruéeentp pusqu'elle meaamonteagd la premiere
moitié du XIX e siecle. Aujourd'hui, méme si, dans certaines familles,| es enf ants d®corent e
ceux qui sont en chocolat, achetés dans le commerce, prennent peu a peu la reléve au point que la tradition originelle est]
presque tombée en désuétude.

” Les quatre éléments de la vie

La coquille représentela terre , la membrane l'air , le blancl'eau et le jaunele feu.

Des célébrations du Solstice d'été est issue une autre une féte populaire que les enfants et les adultes
connaissent bien : HALLOWEEN . Cette féte, d'origine européenne, est trés populaire aux Etats-Unis. Ce jour-13, les
enfants s'affublent de costumes de sorcieres ou de fantdbmes et s'en vont sonner aux portegn criant quand on leur
ouvre : Trick or Treat qui signifie un mauvais tour ou une douceur. Les adultes leur donnent alors des bonbons ou des
biscuits voire des piécettes de monnaie.Parfois, les enfants sont eux-mémes accueillis parles mémesadultes déguisés
pareillement : des cris d'épaivante, des hurlements, mais aussi des rires s'ensuivent etles enfants s'enfuient jusqu'a la

prochaine maison ou la méme chose se reproduiraassurémentcar c'est la que résided tout le plaisir de la féte.

PARENTHESE
- : La féte deSamain qui commencgait dans la nuit du 31 octobre au %" novembre était la plus importante
des fétes gauloises. On faisait un festin gilrrassemblait tout le village. On y buvait de la biere, du vin, de I'hydromel. Les
réjouissances duraient d'une semaine a quinze jours et pour étre slrs d'éloigner les esprits maléfiques, les Gaulois se
magquillaient et portaient des costumes effrayants. Plus tard, le papeGrégoire IV  décide que ce jour qui est devenu la
Toussaint , ainsi que la veille, seront célébrés On présume donc que Halloween vient de I'expression anglaise All
Hallows'day qui signifie Jour de tous les saints et de All Hallow E'en qui signifie Nuit sainte, nuit qui précéde la
Toussaint. Le principal symbole d'Halloween est la citrouille ou le potiron qu'on évide et qu'on découpe pour y dessiner

au couteau un visagepour y placer une bougie a l'intérieur. Celle-ci rappelle la Iégende deJack-o'-lantern ou Jack la

Lanterne, qui avait été condamnéa errer sur terre avec sa lanterne a cause de la grande avarice dont il avait fait preuve
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de son vivant et ainsi a ne jamais pouvoir accéderau paradis ni a l'enfer d'ailleurs car méme le diable n'envoulait pas. La
couleur orange du potiron avec sa bougie allumée dedangst la couleur caractéristique de cette féte.

~ La T oussaint

Féte catholique, célébrée le 1 novembre, pendant laquelle on honore I'ensemble des saints reconnus par I'Eglise
catholigue romaine. Cette féte précéde d'un jour laFéte des mortsqui estofficiellement fixée au 2 novembre.

Il existe, dit-on, des milliers de recettes différentes™ b a s e dah$ & mdnde et, contrairement a ce qu'on
croit, les Anglais avec leur fameuxBritish b reakfast n'en sont pas les plus gros consommateurs.Trois des paysqui en
consomment plus que I'Angleterre sont dans I'ordre : le Japon, 'Espagne et laFrance. Le Mexique, lui, d'aprés une étude
effectuée en 2004, arriverait en tétedu pelotonavec34 1 T ufs par personne et par an.

Les 1T ufs s,c'edtbierf cormg etllearsonservation est des plus délicates. C'est pour cela que dans
l'industrie alimentaire spécialement, on ut i | i se dmmpetsoupbieruddla goudde'dé blafics ou de jaunes
séparés.Faciles a transporter, a stoker et garantissant une garantie bactériologique maximale, il suffit de les réhydrater
avant emploi ou bien de les incorporer tels quels, a I'état de poudre, a une préparation culinaire pour retrouver toutes les
propriété s et toutes les saveurd ' u n frdisu f
Deplus,c et t e p o u alaeantage deypdusoir se conserver pendant deux ans a condition de la garder dans un
local sec et ventiléa une température variant de 15a 20 °C. Aujourd'hui, o n en trouve dans le commerce,conditionnée
en boites plastiques de 1 kgoujours trés pratique a avoir dans sa cuisine

Parmi les fagonsles plus courantesde préparer| e s ffuuffss p D o hadascoque, T ufs frits a la poéle,
omelettesé les connaisseurs vous diront quecelle descélebres Scrambled eggs anglais ouT u f s b r fangaid est® s
certainement la meilleure et pas nécessairement la plus facilecar le timing , ou minutage , est extrémement important
pour gu'elle soit réussie : une minute de plus ou de moins fait la diffé rence. A I'appui, ce qu'a écrit en 1903 dans son
ouvrage, Le guide culinaire. Aide mémoire de cuisine pratique le célébrissime chef Auguste Escoffier ;. Cette
préparation est incontestablement la plus fine de celles auxquelle s peuvent °tr eacenditiomiostefdses 1T uf s
que le degré de cuisson ne soit pa dépassé, efqu'elle reste moelleuseet crémeuse

Voicilarecettedesi uf s brouill ®s " |l a mode Escoffier

[Les T u f rouillés & la mode Escoffier |

Ingrédients pour i i

"8 Tufs

" 2 cuillérées asoupede creme fraiche allégée
" 2 cuillérées asoupede lait écrémé

50 g de beurre

" Sel et poivre noir du moulin

PPréparation & Cuisson | 10 minutes
" Dans un saladier, battezl es 1T uf s e rcemedraicheetlelatc | a

" Salez et poivrez
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Préparezun bain-marie.

Faites fondre le beurre dans une casserolesur un feu moyen.
Versezyl e s 1 faifesleseduire.

Remuez bien le toutdoucement pendant a 3 a 5 minutes

" Retirez du feu d~ s consistahce épai§seictsémeuset pr i s une

[Suggestions gourmandes |

v En entrée : on peut les servir chauds dans des assiettes creuses préchauffées.

v Pour en relever le goQt, on peutaussiy ajouter du jambon fumé de campagne.

Voila! Sionaimel e s [k mdtis au petit-déjeuner, ils seront accompagnés de caféde thé, de jus de fruits
voire d'eau fraiche, directement servis sur du pain de mie toasté Toutefois, si on les sert comme entrée d'un repas léger,
une baguette a l'ancienne sera la bienvenue, le tout arrosé din petit Cotes du Rhoneblanc type Hermitage ou d'un
Touraine rosé.

Nos ancétres les gaulois pratiquaient I'élevage intensif desbovins, des ovins ainsi que d'autres bétes
domestiques ; toutefais, ils avaient une préférence pourl'élevage desporcs qui leur donnaient une viande dont ils étaient
friands et qui occupait une place importante dans leur alimentation. Avec le cochon,ils faisaient des salaisons et de la
charcuterie dont les techniques ont traversé les siécles pour arriver jusqu'a nous comme le salage,qui leur permettaient
de fabriquer des produits tels que le jambon ou et le fumage pour le traitement et la conservation du poisson car ils
péchaient aussi, tant en mer gu'en riviere. La viande et le poisson ainsi fumé ou séchéleur assurait de la sorte des
provisions de bouche tout au long del'année.

Et que buvaient-ils donc en mangeant ? Les plus aisésrrosaient leurs repas decidre, d’hydromel, de cervoise,
mais ausside vin, boisson des riches par excellence. Pour les plus pauvres, la soldatesque et les esclavea posca, qui
n'était autre que du vinaigre additionné d'eau.

Ici, une petite parentheése pour parler de ce vin qu'ils appréciaient autant que la biere. C'est a eux, nous l'avons
déja vu précédemment, qu'on doit l'invention du tonneau de bois pour le transport du vin qu'ils faisaient venir de la
Provincia Romana  voire d'ltalie. De surcroit, nous savons encore qu'a cette époque, il y avait déja de fins
connaisseurs qui savaient distinguer un excellent cru d'un autre de moindre qualité. Pline I'Ancien écrivait déja au sujet
de celui deMassalia que c'était : Un picatum, un gros vin épais auquel on devait incorporer des épices (cumin) ou tout
autre produit (miel, résine) pour pouvoir le boire . Maintenant, on appelle celaune piquette.

On peut donc, sans crainte d'étre contredit, définir les Gaulois comme étant de grandsgoinfres jouisseurs, ce
qui n'est certainement pas un pléonasme. Tout était prétexte aux solleries et aux ripailles. lls avaient de nombreuses
cérémonies religieuses comme celle de lacueillette du gui , ou guerrieres, comme celles qui visaient a célébrer une
victoire ou exalter la valeur d'un chef. Des fétes étaient pareillement données quand un ami ou une connaissancéeur

rendait visite , car I'hospitalité chez eux était plus qu'un devoir : un culte.

” Gui

Plante sacrée chez les Gaulois.Jules Michelet dans son Histoire de France écrit que les druides croyaient
fermement que c'était le remede universel, la panacée contre tous les maux de la terret le symbole dela vie éternelle

carils croyaient que les dieux le semaient sur les chénes.

Pour en apprendre plus sur ces peuplades d'une maniére plaisante, il faut lire les BD dAstérix le  GAULOIS
” qui les présentent comme des gens coléreux, bagarreursgrandes gueules mais néanmoins sympathiques. De plus, la
Gaule y est décrite comme un pays envahi de sangliers et de Latins, ou les natifs se livrent a de pantagruéliques festins a
base de viande dudit animal, le sanglier bien sdr, pas le Romain, et au cours desquels la cervoise ade a flots. Les
druides sont la comme il se doit pour cueillir le gui sacré sur les chénes avec une faucille d'or, pour préparer des

potions magiques et calmer le jeu quand les guerriers s'excient plus que de raison et décident d'en découdre entre eux.
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Voici le ttmoignage d'un certain Diodore de Sicile : (Les Gauloisou Celte Ai mant | es vins jusqu
boivent avec une passion furieuse et se mettent hors d'euxmémes en s'enivrant jusqu‘au sommeil ou a I'égarement.

Les bardessont la tant pour le divertissement que pour chanter les prouesses des chefs et des guerrier8Bien
entendu, ces agapes sont tenues apres avoir quelque pecassé du Romain pour se mettre en gopétit sans doute, mais
encore parce que dans la réalité, la guerre était considérée comme un passage initiatique a I'age adulte. Tout cela est
parodique, voire caricatural a l'extréme, peut-on penser, toutefois le trés instructif témoignage qui suit confirme en
guelque sorte les faits relatés avec beaucoup d'humourcertes, par les deux auteurs d'Astérix le Gaulois.

” Druides

Prétres celtes.Tous lesans, les druides se réunissaient dans les foréts pour cueillir, avec une faucilled'or le gui sacré
sur les chénes en hiver au moment desa floraison quand la plante est la plus visible et que l'arbre est quasiment
dépouillé de sesfeuilles. Ils offraient alors aux dieux des sacrifices humains. Il y avait possiblement des druidessesaussi,

mais tous les spécialistes ne s'accordenpas sur ce point

PARENTHESE
- : Aussi appelé Celtespar les Romains. lls sont trés bien décrits dans cetextrait de rapport qu'un philosophe
et historien grec nommé Posidonius a rédigé apres un de ses voyages en Gaule Les Celtes mangent assis par terre sur
des peaux ou sur des bottes de foin, ayant devant eux des tables fot basses. Leur nourriture se compose de pain, en
trés petite quantité , avec beaucoup de viande, soit bouillie, soit rétie, soit gri [lée. Ces mets sont servis proprement dans
des plats d'argent ou de cuivre chez les riches, de terre et de bois chez les pauvres au lieu de plats, il en est qui se
servent de corbeilles séchées en osier. Chacun saisit avec les mains des membres entiers et les déchire a belles dents. lle
morceau est-il trop dur ou trop volumineux, ils le coupent avec un petit co uteau dont la gaine est liée au fourreau du
sabre. Leurs riviéres et les deux mers qui les environnent leur fourni ssent aussi du poisson, qu'ils assaisonnent avec du
cumin et du vinaigre, car ils utilisent peu d'huile, parce qu'elle est rare chez eux. Quant au cumin, ils le mélen t a toutes

|l eurs boissons. Lorsqu'ils sont un cer t aeragle. Auanitidur 2ela platea] cout ume
d'honneur, on met le personnage le plus distingué par sa valeur, par sa naissance, par ses richesses. Aupres de lui se
place le maitre du logis, puis successivement les autres convives selon leurrang et leur dignité. Derriére viennent les
guerriers attachés a leurs personnes, qui, pendant tout le repas, tiennent leur bouclier. Devant, il en est d'autres assis
comme eux, et armés ¢ lances. Les uns comme les autres, du reste, sont traités comme leurs maitres. La boisson deg
riches est le vin, qui vient d'ltalie ou de la région de Marseille, et que l'on leur sert de la maniére suivante : le
domestique chargé de cette fonction apporte dans chaque main un vase de terre ou d'argent, semblable a une marmite
et rempli de vin. Chacun y puise. On boit peu a la fois, mais on boit souvent et presque toujours pur. Il existe chez eux
une coutume fort ancienne, qui ensanglante parfois le repas. Celui qui prétend a I'nonneur d'étre le plus brave de la
troupe saisit un quartier de viande. Si, dans la compagnie , il se trouve quelqu'un qui a la méme prétention, il se léve, et
alors les deux rivaux se battent jusqu'a ce I'un d'entre eux tombe mort.

Ceci a été confirmé parde nombreux textes de I'époque, notamment ceux deVirgile , témoin du siecle, qui a

conté pareillement dans ses récits, avec force détails, la vie campagnarde en Gaule.

Un peu d'histoire pour terminer. Ces terribles guerriers n‘avaie nt peur de rien sauf que le ciel ne leur tombe
sur la téte. Le plus connu d'entre eux s'appelaitVercingétorix . Aprés maintes escarmouches, il batJules César devant
Gerg ovie en 52 av. J-C., ce qui donne lieu, on s'en doute, a de grandes réjouissances.

Toutefois, en ao(t de la méme année, César écrase laavalerie gauloise prés de Dijon. Plusieurs hypothéses
sur cette décisive victoire remportée par les Iégions romaines existent : Vercingétorix a été trahi par ses propres chefs, la
discipline n'était pas leur fort, ils partaient sodls au combat, etc. Néanmoins, il y en a une que les historiens favorisent et
qui est celle que les stratéges militaires appellentla supériorité des armes. Pour preuve, ce petit extrait de I'Histoire de
France de Jules Michelet : L'infériorité des armes gauloises donna l'avantage aux Romains ; le sabre gaulois ne
frappait que de taille, et il était de si mauvaise trempe qu'il pliait au premier coup.
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Défait, Vercingétorix fait retraite & Alésia avec ses hommes qui, réduits a la &mine, doivent capituler deux
mois de siege plus tard. Il va lui-méme se rendre a César qui I'emmeéne enchainé a Rome ou il reste au cachot pendant
six ans pour mourir étranglé en 46 av. J.-C. L'histoire ne dit pas s'il a eu droit a la derniére collation des condamnés a
mort.

Une page capitale de I'histoire de la Gaule vient d'étre tournée. La domination militaire et politique du pays
commence. Les vainqueurs imposent leur civilisation, leur art de vivre et donc leur cuisine. Déja, a cette époque, des
sensations gustatives telles que le sucré-salé I'aigre-doux ainsi que la maitrise des épices condiments et
assaisonnementsest connue. Ces préparations culinaires ont pour ingrédients de base : I'ail, I'oignon, I'huile d'olive, le
miel, le vinaigre, le vin ainsi que des plantes aromatiques ainsi que IeGARUM ~ qui est servi a toutes les saucesVoici
ce que Brillat-Savarin en dit : Les anciens tiraient du poisson deux assaisonnements de trés haut goQt, le muria et le
garum (...) Le garum, qui était plus cher, nous est beaucoup moins connu. On croit qu'on le tirait par expression des
entrailles marinées du scombre ou maquereau.

PARENTHESE
N : Signifie jus ou sauceen latin. C'est un des principaux condiments utilisé s 8 Rome et dans la Gréce antique.
Selon le célébre Apicius, il devait remplacer le sel. Le garumétait une sorte de saumure, un peu équivalent du Nuoc
Mam vietnamien, faite apartir doéintestins de maquereaux mac®r ®s d3
des pots en terre cuite comme on le fait parfois pour la moutarde. Le plus réputé était le garum nigrum . Le garum
pipératum ou garum au poivre était le plus épicé et aussi le plus prisé.Quant au murai , c'était une variété de garum de
moindre qualité.

Une variante du garum, le Pissalat en nicois lou pissala, s'utilise encore sur les pourtours méditerranéen s. On
s'en ert pour faire la Pissaladiere qui est une spécialité de la régionnicoise. Contrairement a la pizza avec laquelleelle
est souvent confondue, la vraiePissaladiére, est, elle aussi,confectionnée avec de lapate a pain, mais elle ne comporte
jamais de tomate. Elle est venduedans la plupart des boulangeriessur la Cote d'Azur.

Les vaincus se sont donamis au diapason et ont commencé a apprécier,souvent en les adaptant a leur goGtou
en les améliorant, ces nouveaux mets. C'est a ce momenka que la gastronomie romaine a atteint son apogée. Pline
I'Ancien n'a-t-il pas écrit : Auj ourd' hui , un cuisinier c Dbe¥atoe jours,| on $rouve llee r
nombreux amateurs de repas de I'antiquité et certainesrecettes romainesfont florés. En voici une, typique des godlts de
I'époque etdont la préparation est des plus simples. Essayez !

PPATINA DE POIRES OU DE POMME S

Epluchez un kilo de poires (pommes) et coupezles en petits dés.

Placez les poires dans une casserole avam demi-verre de vin doux genremuscat.
" Rajoutez soit, quatre cuillérées a soupe de miel, une de gasm ou de nuoc-méam ou

seulement du selet deux cuillérées de cumin en poudre.

Poivrez et faites cuire jusqu'a ce que les poireu les pommessoient tendres.

Laissez ti®dir et m®langez |l e tout avec six Tuf
Versezl'ensemble dans un plat beurré.

" Mettez-le au four & 220 degrés environ pendant 40 minutes.

" Laissez refroidir et servez.

Les Latins étaient pareillement grands amateurs de poissons,crustacés et coquillages qu'ils trouvaient plus
délicats que la viande. Rappelezvous cette fameuse préparation abase de poissons inventée, paratil, par Apicius et qui

est devenue la soupe la plus connue dans le monde la BOUILLABAISSE ~ ,avecinévitablement sa ROUILLE qui

l'accompagne.

ns

sel

guodun t
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PARENTHESE
“ Bouillabaisse |: Le nom de cette soupe de poisson, raconte-on a Marseille, vient de la trés vieille expression de

I'occitan provencgal : Bolh - abaissa ou en patois marseillais : bouille - baisse® q u i pourrait °tr
actuel par : quand ¢a bout, tu baisses le feu

A l'origine, c'était un plat traditionnel de la région marseillaise originaire de la Gréceantique. Longtemps, on
I'a appelée la soupe des pauvres car ces derniers, ne pouvant se permetire d'acheter des poissons entiersnpe se
contentaient le plus souvent que des tétes, des queues et des arétes. Ainsi en faisaierils des soupes en y ajoutant un peu
d'eau de mer car le sel n'était pa en ces tempsla, contrairement a ce qu'on peut croire, un condiment bon marché. De
surcroit, presque tout ce qui poussait dans le potagr était bienvenu : oignons, ails, t omat es, p o touslesn
assaisonnements qubn avait sous la main ou bien qu'on trouvait dans la garrigue environnante. Et pour que ce soit
encore plus consistant, il suffisait d'y ajouter les vieilles cro(tes qu'on gardait dans le coffre a pain. Ainsi les nécessiteux
se nourrissaient-il et se remplissaient-ils la panse a peude frais. Toutefois, le temps passant, le fumet du mets en
guestion émanant des maisons des pauvres pcheurs a bien dd titiller les narines et les papilles des nantis pour que la
bouillabaisse soit devenue de nos jours un plat si recherché et servi dansds plus grands restaurants de la Céte d'Azur ou
de |l a capitale. Les po tes | '"ont chant ®e et | es Sendhad
qui a écrit dans son Mémoires d'un touriste publié a Paris en 1838 :Quand je me suis vu a tne bonne demi-lieue au dela
du Chateau-vert, ou I'on mangeait autrefois de si bonnes bouille -a-baisses, je tourne mon cheval, je le mets au pas, et je
vais faire mon entrée dans Marseille. Cependant, la véritable bouillabaisse ne se déguste, disent aujourthui encore les
connaisseurs, qu'aCassis, de préférence arrosée d'un sublime rosé du cru. Bref, qu'elle soit meilleure a Cassis ou pase
voyage en vaudra toujours la peine car ce magnifique village de pécheurs est une perle posée sur le sable de
Méditerranée. D'ailleurs, les Cassidens, fort modestes, ne clamentls pas que :qui vist paris et noun cassis a ren visté
ce qui signifie : qui a vu Paris et non Cassis n'a rien vu.

Les poissons qui entrent dans la composition de la bouillabaisse sontgénéralement des rascasses, des rougets|
qui sont des poissons couverts de grandes écailles rouges d'ou & nom, des loups, des lottes, et des congres. Comme]

légumes : des tomates, des oignons, des gousses d'ail et des herbes de Provence.

- : Il en existe plusieurs recettes, mais la plus couranteet la plus simple est celle de I'doli qu'on reléve de
paprika. La rouille, servie avec du pain grillé ou des croutonsde vieux pain, accompagnetoujours la bouillabaisse.

Un dernier point d'importance : les poissons qui ont longuement mijoté doivent arriver entiers dans le plat et
étre découpésa table devant vous. Si ce n'est pas le cas, cela risquirt de n'étre qu'une péle et fade copievoire une
bouillabaisse tout droit sortie, cela se peutaussi, € edbita e conserve.

P traduite

sé ainsi q

auteurs

Une autre facon de savourer pleinement cette fameuseet savoureuse soupe de poisson, c'est de la manger en

musique et pas n'importe laquelle : une du répertoire marseillais bien sdr, la trés célébre La bouillabaisse chantée dansles
années 50 par le seul quia pu vraiment l'interpréter avec l'accent et la gestuelle propre a la Canebiére , l'unique et

inimitable Fernandel . Terminons donc ce chapitre en fredonnant le refrain que voici :

Ah | que c'est bon la bouillabaisse !
Ah ! m on dieu que c'est bon bon bon.
Ah ! que c'est bon la bouillabaisse !
Ah ! mon dieu que c'est bon.

Chiurs
Pour faire une bonne bouillabaisse,
Il faut se lever de bon matin,
Préparer le pastis et sans cesse,

Raconter des blagues avec les mains.

Extrait de La bouillabaisse
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Et comment donc était composé un diner de riches Galleromains ? Il y avait généralement gquatre services
entrecoupés de danses, de jeux, de musique et de spectacles divers. En ce qui concerne les boissons, du vin souvent
miellé au début du repas, suivi d'autres crus de Provence ou de la péninsule italienne. Ceux en provenance de Chypre, de
Sicile, de Gr ce ou doéfgypte, pays producteur déexcellents cru
occasions. Le vin, mélangé le plus souvent a des amates etqu'on coupait d'eau froide ou chaude, était versé dans des
récipients appelés cratéres, posés sur des meubles bas devant les convives. Cetni y puisaient avec leur coupe ou
étaient servis par des domestiques. Comme les Grecs, les Romains ne leulraient jamais pur car cela était considéré
comme inapproprié . Avant un banquet, le menu était composé par le maitre de maison et son chef cuisinier et ne devait
étre dévoilé a quiconque sous peine de séveres sanctions. Le résultat escompté était, évidemme la surprise des invités.
Comme exemple, ce festin ou cena, offert vers 79 av. J-C. par un riche notable de Pompéi a un de ses amis.On
remarquera que ni les légumes ni les fruits ne paraissent dans le menu ; toutefois ils étaient servis avec les metsu

présents sur la table dans de grands bols & la portée des convives.

1er service Gustato (ou hors d'Tuvres)
Coquillages : huitres, palourdes...
Poularde aux asperges.
Huitres et moules en sauce.

Fruits de mer : tulipes de mer noires ou blanches..

Prima Cena (ou entrée)
Moules, anémones de meraussi appeléesorties de mer...
Passereauxrotis aussi appelé Becfiguesou bec-fin.
Cotelettes de sanglier et de chevreuil.
Patés de poulets.
Becfigues en sauce aux asperge
Mollusques : bigorneaux aussi appelésescargots de mer...

Altera cena (ou plats de résistance)
Tétines de truies au naturel et en ragodt.
Hure de sanglier.
Poitrine et cols de canards rétis.
Canards sauvagedricassés.
R6tis de lievres et de poulets.

Mensae segundae (ou desserts)
Créme de farine.
Gateau deVicence .

Et comme boisson principale : du vin toujours coupé avec de I'eau pure.

” Cena

En général, les trois repas quotidiens des Romains sont le 1) Le Jentaculum : petit-déjeuner a base de pain, de
fromage et d'eau qu'on prend au lever. 2) Le Prandium : cassecro(te pris sur le pouce vers midi et qui est composé de
viande froide, de fruits, arrosé parfois d'un peu de vin coupé d'eau 3) La Cena: repas complet pris | 6 a pnidi’, sne fois
rentré chez soi. Parfois aussi, leComissatio, qui est une légére collation, genre souper tardif, se composant la plupart du
temps defruits, de friandises et de vins divers.

” Légumes et fruits

Les Romainsapprécient beaucouples légumes, crus ou cuits, etlesfruits frais. La salade romaine par exemple, qu'on

trouve toujours sur nos tables, est mangée crueavec différentes sauces dont le garum. Toutefois, le repas du romain

commun reste plutdt frugal et se compose le plussouvent de galettes de froment, d'orge ou de blé, de feves, de pois
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chiches, d'oignons, de tomates,d'olives, de figues fraiches dont il est trés friand, de miel et parfois de fromage. Le gibier,
les bétes debassecour, les poissons n'en font partie que les jours de fétes.

Appétissant menu, n'est-ce pas? Mais ou, a présent, peut-on retrouver pareilles recettes ? Tout simplement,

dans le recueil culinaire De re culinaria , traité de cuisine romaine écrit par ce méme Apicius, considéré aujourd'hui

comme labible de la cuisine. Parmi les nombreusesrecettesa base deFOIE GRAS ™, envoici une a la mode du temps.

[FOIE_GRAS GRILLE FACON APICIUS ]

Emincez le foie gras avec un ro seau
Faites -le tremper avec du garum
Pilez du poivre, de la liveche et deux baies de laurier
Entourez d'une  crépine , faites griller au gril et servez.

Le tout arrosé deé

Vin mélangé a de la poix et a de la résine
Vin miellé
Vin épicé
Vin vinai gré
é et bien sir, toujours coupé d'eau froide ou chaude.
Le De re culinaria reste, depuis ces temps anciensle livre culinaire de référence pour beaucoupde grands

cuisiniers qui eux-mémes ont écrit et publié maints ouvrages sur le sujet

PARENTHESE

- (canard ou oie) : Les Egyptiens ont été les premiers & godter & la succulente chair des oies qui séjournaien
sur les bords du Nil pendant I'hiver. lls remarquerent alors que le foie des oies était particulierement délicieux. Le goQt
trés riche du foie venait des réserves graisseuses que les oies emmagasinaiemn préparation du vol de retour au
printemps. En effet, avant méme que I'homme n Ypense,les oies sauvages se gavaientLe foie gras d'oie est donc le plus
ancien. En général, on dit que son go(t est plus délicat.D'autres considérent qu'il est un peu fade par rapport a celui du
canard. Le foie gras de canard est plus rustique avec un godt plus prononcé qui reflete ces origines campagnardes. Pou
certains, son godt est moins raffiné quele foie gras d'oie.

Ensuite arrivent les Romains : Pinguibus et ficis pastum jecur anseris albi ouf oi e do6oi e eng
figjues. & | 6®poque de | a Rome Antique, c' ®tait un o®grasatxr
figues de ce tempsla et celui d'aujourd'hui sont différents. Apicius le premier, puisqu'il est supposé en étre l'inventeur,
ne gavait ses oies et ses canards que de figues. Des chefs contemporains ont essayé de faire de méme, mais le résultat
pas été res satisfaisant car le go(t obtenu n'était plus adapté a notre palais. Bref, céui qui est consommeéa présentn'est,
en vérité, qu'un foie grastruffé de figues.

Actuellement, les normes d'appellation sont les suivantes:

ZFoie gras entier

Composéd'un foie gras entier, comme son nom l'indique, ou d'un ou plusieurs lobes entiers defoie gras.

ZFoie gras

Composé de morceaux de lobes ddoie gras agglomérésprovenant souvent de canards ou d'oies différents .
ZBloc de foie gras
Composéde foie gras reconstitué. Et lorsqu'on y ajoute desmorceaux de lobesde foie gras, il devient Bloc

de foie gras avec morceaux.

rai

~s

:_

Et comment le dégustet-on, ce foie gras? En entrég, il se mange au mieuxfrais, mais jamais froid. Il faut donc,

au préalable, le faire chambrer comme un bon vin a température ambiante, au moins une bonne demi-heure avant le

service. Lefoiegrass e coupe juste avant d' ° sansedensd@ontwn achauffelbai deme odunl

chaude et quon essuie entre chaquetranche. Enfin, et surtout, un foie gras entier ne se tartine pas! On l'apprécie sur

a

ss®e av

recherc

6eatea
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une tranche de pain pas trop épaisseet légérement grillée (toasts tiedes, type pain de mie) On peut aussi bien le
savourer sur un pain fantaisie (aux noix, aux raisinsé )  ma&eirtains gourmets sont contre car, selon eux,cela dénature
le godt. Si on recherche une saveur nouvelle,on peut l'accompagner de figues fraiches Cependant, si on veut faire
simple : une belle tartine de pain de campagne croustillant e, une tranche de savoureux foie gras, on prévoit
généralement 50 a 70 g par personng et un bon verre de vin feront parfaitement I'affaire !
Quant aux vins d'accompagnement, voici quelques suggestions:

ZVins liquoreux

Un Sauternes, dont le fameux, mais trés cher Chateau d'Yquem, si on en a les moyens. Plus

abordables, un Loupiac, un Monbazillac ou encore un Jurancon, vin préféré du roi Henri IV. Etsiona
vraiment envie de se faire plaisir, alors pourquoi pas |'un des meilleurs liquoreux du monde, nectar dont Louis XIV
raffolait au point qu'il I'avait nommé le Vin des Rois, Roi desVins ; il s'agit bien sOr de I'unique Tokaji -Aszu .

ZVins moelleux

Coteaux du Layon tel un Bonnezeauxou de la Loire tel un Chaume.

ZChampagne s

Brut s de préférence,qui se marient parfaitement avec tous lesfoies gras ainsi que les médaillons,
mousseset autres patés qui contiennent un minimum de 50% de foie gras.

” Tokaji -Aszu

Egalement appelé Tokaji . Ce \n d'origine hongroise ou slovaque est fait avec du raisin dont les grappes
commencent a étre atteintes de pourritu res nobles comme c'est toujours le cas pour la plupart des vins
liqguoreux. Il fermentera en fat pendant deux ans avantd'étre misen bout ei | | e. Le aNarkageci leAszu nda ri

Tokay Alsacien.

Dz
Revenons a nos recettes de l'antiquitéavecune qu'on retrouve inévitablement au menu de nos petits et grands
restaurants et qui est toujours trés appréciée par tous : I'Osso Bucco Facile a réaliser, ce plat fera de vous urvrai cordon

bleu auprés de vos invités.

L'osso bucco

pour i
" 6 morceaux de jarrets de veau en rondelle
" 8 tomates pelées (fraiches ou en boite)
" 2 oignons et 2 gousses d'ail
" 2 carottes
" 1 branche de céleriet 3 branches de persil
" 1/3 de zeste d'orange, 1/3 de zeste de citron
" bouillon de veau (ou 2 cubes Knorr)

" sauge, basilic, bouquet garni
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sel, poivre (du moulin), farine
" huile d'olive

" 25 cl de vin blanc sec

PPréparation & Cuisson | 120 minutes

" Faites revenir dans une cootte les oignons, les carottes et la branche de célercoupée enpetits dés
pendant 10 mn, puis ajoutez-y a mi-cuisson les gousses d'ail.
" Ajoutez les tomates, la sauge, le basilic, le bouquet garni.
" Faites dorer dans une grande poéle les morceaux deiande farinés pendant environ
3 minutes, puis déglacez soigneusement la poéle avec le vin blanc et mettez le tout dans la cocotte.
" Recouvrez le contenu de la cocotte avec le bouillon de veau.

" Salez, poivrezlégérement et laissezmijoter pendant environ 1h30.

[Suggestions gourmandes |

v En fin de cuisson, environ 5 minutes avant de servir, on peut, pour relever encore plus la saveur, y ajouter un hachis
composé depersil et de zestes d'olivevertes.

v On le sert généralementavec duRIZ ~ italien ou des pates fraiches.

v Et comme vins : des rouges italiens comme leChianti Classico, le Bardolino ou le Barolo, des rouges frangais comme
le Fleurie ou le Coteaux du Tricastin, desrosés commele Irouléguy ou le Lirac iront trés bien aussiet enfin pour les
plus imaginatifs pourquoi pasun excellent blanc frangais comme le Condrieu ou un italien comme le Arneis ?

PARENTHESE

- : tout comme le blé, c'estun des aliments de basede la nourriture humaine . On en a retrouvé des traces
remontant a entre 2 000 et 1 500 ans av. J-C. On maitrisait déja trés bien son mode de culturedans plusieurs pays il y a
5 000 ans environ : en Chine, en Thailande, en | nde, au étalane diaptresepays Siatigu@ed®du il est
originaire . On le trouve également en Asie occidentaledans I'empire Persenotamment et enfin, en Europe. Cette plante
semi-aquatique se complait dans des régims chaudes et humides mais certaines variétés, généralement en Afrique,
poussent sur des terres semiarides. En tout, il en existe a peu prés120 000 variétés classifi€esdont environ 8 000 sont

comestibles.

Dans l'histoire de I'homme, | e riz n'a pas été qu'une denrée alimentaire. Il a joué un réle social majeur, comme
monnaie d'échange Au Japon, par exemple, on payait ses imp6ts en ballots de riz.En occident, il est un symbole de
fécondité, de bonheur, de prospérité et on en jette sur le passagedes jeunes mariés. C'est aussi une denrée rituelle et
spirituelle présente a l'occasion de cérémonies funéraires dans certains pays.ll a toujours été prisé pour ses qualités
thérapeutiques : fut un temps ou il était vendu au grain a un prix exorbitant chez les apothicaires.

On raconte aussi que les Européens doivent a Marco Polo de connaitre le riz car c'est lui qui est supposé
l'avoir ramené dans ses bagages de ChineD'autres disent qu'il a été introduit en Italie au Moyen Age par les Croisés ou
des pelerins venus d'Extréme-Orient et enfin les historiens, eux, penchent pour la thése espagnole : au IX¢ ou au Xe
siécle, les Arabesl'ont fait connaitre aux Espagnols qui, a leur tour, I'ont introduit dans le sud de I'ltalie. En 1475, l[eDuc
de Milan offre auDuc d e Ferrare douze sacs de riz a planterAinsi a débuté, dit-on, la culture extensive du riz dans la
république de Venise, le delta du P6 et le Piémont L'ltalie est aujourd'hui le plus gros producteur de riz en Europe, et les
régions de la Lombardie et du Fiémont sont le grenier a riz de I'ltalie. Le Japonica est celui qui est le plus planté dans
des riziéres irriguées qui remontent, pour certaines, a Léonard de Vinci dont l'active participation dans la
construction des canaux de drainage desrégions marécageuses, notamment dans le delta du Pé,est historiquement

prouvé.

Lerizitalien estaussitréesc onnu 7 | Lé®&tpiéneontagjseest un des rizles plus appréciésdans le monde
gastronomique occidental. On en fait le sublime Risotto alla Milanese al a moel |l e de bfTuf, au parmesan ¢
campagnard Risotto aux féves et girolles, le printaniers Risotto aux légumes ou encore le trésoriginal Risotto noir a

L serge Glunta 200q[Frr2.




I'encre de seiche Lesrisottos vont bien avec toutes sortes de vin, rouge, blanc et roé pourvu qu'il y en ait car, comme le
dit le dicton italien : Le riz est né dans I'eau, mais meurt dans le vin.

Petite anecdote amusante concernant le safran: selon la Iégende, la recette du Risotto a la milanaise a été
inventée lors de la construction de la célébre cathédrale de Milan au début du XVE siécle. Originairement, | e safran, qui
signifie jaune en arabe, était importé du Moyen -Orient afin de colorer les vitraux de la cathédrale. On raconte qu'un
farceur en a versé un jour dans du rizet c'est ainsi que cette épices'estretrouvée dans la liste d'ingrédients propre a ce
mets. Le safran a étépendant longtemps I'épice la plus chéreau monde, elle codtait bien plus cher que le poivre.

En France, la Camargue est lapremiére région francaise productrice de riz long. C'est Henri IV qui, en 1593,
a ordonné d'y cultiver du riz. Sols fertiles, abondance d'eau et de soleil,le riz camarguais est aussi trés apprécié des
connaisseurs. On en fait dessalades tellesque la Salade de crevettes au riz camarguais ou des plats commele Risotto
de riz camarguais auxcalamarsé | e tout arros® d'un bon cru de Provence.

Et enfin, 'Espagne, autre pays producteur et gros consommateur européen avecsa fameuse paélla qui est a
I'Espagne ce que la pizza est a I'ltaie. On peut pareillement faire une paélla avec ce qu'on veut ou ce qu'on a sous la
main : coquillages, poissons, viande de poulet ou de porc, charcuterie owbien seulement des légumes.Le mot paélla
signifie riz préparé a la poéle et Valence en est, diton, le berceau. A déguster avec un vin espagnol rouge comme le
Rioja Réserva ou blanc comme leValencia voire un rosé marocain comme le Gris de Boulaouane.

D'autres pays, d'autres mets a base de riz.Qui ne connait de nos jours, parmi des douzaines d'autres, le Riz
cantonais et le Pilaf, deux recettescélebresdans le monde entier ? Toutefois, terminons ce chapitre non pas aveaun plat

mais avecun dessert: le trés classique et original Riz au lait .

Le riz au lait

I ngrédients | pour j

" 100 g de riz rond
" 1/2 litre de lait

80 g de sucre

1 gousse de vanille ou du sucre vanillé

1 écorce d'orange

"2 Tufs

1 pincée de sel

[Préparation & Cuisson | 50 minutes

Rincez plusieurs fois le riz a I'eau froide.

Faites bouillir une casserole d'eau salée

Mettez-y le riz et laissezle cuire pendant 10 minutes.
Rincez a nouveaule riz al'eau froide.

Faites chauffer le lait avec la gasse de vanille fendue en dex
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