|L' HOMME GASTRONOME |

ICHAPITRE Il

[LA RENAISSANCE : L'INFLUENCE ITALIENNE |

par

Le grand Dieu fit les planétes et nous faisons les plats nets.
Rabe lais

En ce début de XVEsiécle, les épices continuent a régner : plats fortement épicés, sauces acidulées, gibier, sont
toujours présents au menu ; l'esprit de la vraie cuisine frangaise n'est pas encore une réalité. C'est I'ére ou les aristocrate
européens mangent presque tous les mémes plats, seis, a peu de choses pres, pareillement. Quant aux maniéres de
table, n'en parlons pas : s'empiffrer, se goinfrer, s'en mettre jusque-la, dévorer a s'en faire péter la sousventriere,
bouffer commeunchancr e, roul er sous | a tabl eé vRabdlais,pdredePantagrubles et des e
et de Gargantua , connaissait parfaitement ; ses rabelaiseries s o n t d'ailleurs wune parodie des mi
Moliere avait fait de méme en son temps. Cepeadant, petit a petit, la gastr olastrie s'atténue pour devenir, sous
l'influence italienne, gourmandise et enfin gastronomie.
Le développement de l'imprimerie a aussi fortement contribué a la propagation de la bonne chere. Les livres
de recettes commencenta circuler dans toute I'Europe et sont lus a la Cour des Grands Cette expansion des textes
imprimés ne fait que s'accentuer tout au long des XVIeet XVII e siécle.

” Gastrolatrie
Terme rabelaisien qui signifie : adoration, goinfrerie, gloutonnerie voire addiction pour tout ce qui touche aux
plaisirs de la table.

En 1533,Catherine de Médicis  devient reine de France par son mariageavecHenri d'Orléans, futur He nri
Il . Elle emméne dans son nouveau pays, s&Cour et sesgens de cuisine qui vont faire découvrir aux Francais de
délicieuses nouveautés telles que, par exemple, les délicateguenelles de volailles, de foie, de poisson ce qui change
évidemment des rustiques tranchoirs et des rago(ts campagnards. D'autres grandes innovations vont suivre surtout
dans le domaine patissier ou les Italiens vont épater la galerie. Leurs CONFITURES , MARMELADES , COMPOTES ,
GELEES ~ vont émerveiller la noblesse francaise et faire que de nos jours encore, un petitdéjeuner sans les

susnomm®s d®l icesé n'en est plus vraiment wun.
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” Quenelle

Sorte de boulette farcie de formes différentes qui s'assimile augyoza japonais. Les plus courantes sont les quenelles
de poisson, de foie, de veau. La pate a quenelle, aussi appelgmnade, est faite a partir de semoule de blé dur ou de
farine blanche, de beurre, d'Tufs, dee foia ifarcies, ctllee somt wernduedle di ver s a
fraiches dans les charcuteries et les traiteus. Puis, elles sont préparéesselon le golt de chacun : a la sauce tomate ou
bien a la sauce béchamelpar exemple. Les plus priséessont celles cuites a la sauce aux écrevisses avec cdtes, céleri et
cognac ; elles sont alors appelées Quenelles a la sauce Nantua Il est dit que les quenelles sont une spécialité lyonnaise,
mais on les trouve de nos jours dans toutes les régions de France.

PARENTHESE

~ Confitures , marme lades , compotes , gelées|: Longtemps considérées comme un produit de luxe, les confitures se

banalisent au début du XIXesiécle grace a la découverte du sucre de betterave. Cesauces douces comme les
nommaient les Italiens ont fait notre bonheur quand nou s étions enfants. Qui peut oublier ces chaudes tartines qui nous
attendaient devant un bol de chocolat chaud au réveil avant d'aller en classe ? Elles ont tout autant servi a napper et &
décorer de leurs multicolores couleurs les patisseries ou les viennoseries comme les gateaux ou les brioches par]
exemple, ainsi qu'a parfumer les yaourts, les crémes et les fromages. Elles se dégustent aussi a la petite cuillere, commk
une friandise : une petite cuillere de confiture d'orange ameére qui fond dans la bouche avant un thé noir ou un café

serré, n'estce pas un petit plaisir accessible a tous ?

Mais, parce que l'on s'y perd un peu dans toutes ces dénominations, quelle est la différence entre lgonfiture ,
le sirop, la gelée la marmelade et la compote ? Le principe de base est toujours la conservation des fruits dans du sucre
et, selon que les fruits sont coupés, pressés ou écrasés, cela donnera une confiture, une gelée, une marmelade ou encgre
une compote.

Cokfiturgs
\5"‘151'
A=

Voici trés succinctement comment on les définit :
zlLa confiture |
Elle peut étre faite avec toutes sortes de fruits etiers ou bien coupés en menusmorceaux. Elle se
conserve longtemps si sa mise en pot a été faite correctement.
Les plus courantes  : écorce d'orange, fraise, cerise, framlwise, poire, prune, péche,
abricot, groseille, mar e, myrtilleé
Les moins courantes  : ananas, banane, noix de coco, kiwi, citron, pasteque, noix,
rhubarbe, pamplemousse, figuesé
' Les originales : mangue au gingembre et citron vert, melonau pastis, pomme au
calvados, carotte ° | 'orange, courgette au citron, oignon

Il'y en a méme aux fleurs : rose, églantine, coquelicot, violette, pissenlit, lavande,

jasmin, ainsi que d'autres fleurs exotiques.

zlLe sirop |
Il est fait, tout comme la confiture, avec toutes sortes de fruits, mais quand la préparation obtenue est trop
liquide, on parle alors de sirop.
Les plus courants  : citron (ou citronnade), orange (ouorangeade), grenade (ougrenadine)

cassis, groseille, framboise, coing, &
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http://fr.wikipedia.org/wiki/Sirop

" Lesoriginaux : miel, caf®, violettes (imudémbleofditateqdelaet bi en s Y%r
seve d'érable a sucre bouillie et concentrée.

7La geléel

Elle est faite a base de jus de fruits.

" Lespluscourantes : cassis, groseille, pomme, coing, orange, rai
" Lesoriginales : orange, menthe, verveine, chocolat, concombres
Z|La marmelade

Elle est surtout faite avec de la pulpe d'agrumes et est souvent préférée a laconfiture par tous les
connaisseurs. Les Anglais emploient toujours le termemarmelade pour designer la confiture.

Z|La compote

Elle est composée defruit s cuits et souvent servie tout de suite apres la cisson.

Et parmi de trés nombreuses recettes de compotes pommes, fraises, rhubarbe, prunes, pruneaux, oranges,
coings, mangues ainsi que les mélanges tels que pommegpoires ou poires-pruneaux et bien d'autres encore, en voici

une, simple et rapide a préparer, qui certainement plaira toujours : La compote de poires

LLa compote de poires |

Ingrédients | pour
4 poires
2 cuill "res ° soupe doboeau
2 cuilléres a soupe de sucre

[Préparation & Cuisson | 30 minutes

Epluchez les mires.

Coupezles en petits morceaux.

Mettez-les dans une casserole.

Ajoutez-y | beau et |l e sucre.
Faites cuire pendant 20 minutes a feu doux.

Laissez refroidir un peu et servez.

[Suggestions gourmandes |

 Vous pouvez y ajouter, juste avant de servir de petits éclats de noix pour relever le go(t.

* Pour varier, ajoutez quatre pommes et deux oranges a la préparation et vous aurez une compote
de poires-pommes parfumée a l'orange.

2 A déguster avec un Muscat de Rivesaltes ou une Clairette de Dibien frappés.

Les compotes sont souvent utilisées pour fourrer des patisseries dont la plus courante est celle qui, par
analogie, a pris le nom dechausson. C'est un gateau fait de pate feuilletée contenant la plupart du temps de la compote,
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mais aussi parfois de la marmelade voire de la confiture. Les chaussons aux pommes ou aux prunes sont les plus
courants.

Faisons ici une pause car une explication complémentaire s'impose : il faut comprendre que parconfiture et
ses dérivés tels que lepates de fruits ou lesfruits confits appelés parfois aussiconfitures séches on entend, avant tout,
la conservation de produits périssables. Au Moyen Age, pouvoir conserver et déguster des fruits toute l'année était plus
qu
tisanes et autres potions médicanenteuses, qui sans cet ajout, auraient été souvent imbuvables. Et c'est juste au moment

un progr s éon durciel \Ces douceurs $eevaient aussi souvent @ulcifier les boissons apres ou acides,

ou les confitures atteignent leur apogée dans le domaine médical qu'un énigmatique personnage apparait Michel de

Nostre -Dame , plus connu sous le nom deNOSTRADAMUS

PARENTHESE

- : Médecin et alchimiste frangais, né en décembre 1503 &aint -Rémy -de-Provence . Fin gourmet et
grand connaisseur en art culinaire, il avait, notamment, une préférence pour les confitures : il a été le premier a révéler
en France le secret de leur fabrication. Pour la petite histoire, c'est en Italie de 1547 a 1549, qu'il s'est initié aux
confitures guérisseusesgrace a unmaitre apothicaire italien. De retour en France, chez lui a Salon -de-Provence , il ne
cesse doe xsps@raitenmertnabase de végétaux sur sa propre personne et sur ses prochepa&yriste, il écrit un
ouvrage savant intitulé Traité des confitures et fardements . Il est également astrologue ou astrophile comme il
aimait se nommer lui-méme. Pendant un sépur en Sicile, il rencontre des mystiques de l'islam, adeptes du soufisme
puis expérimente en leur compagnie diversessubstances hallucinogenespour entrer en transe : c'est la plupart du temps
quand il est dans cet état second qu'il rédige ses prophétiesll obtient un tel succes avec se<Centuries astrologiques
qu'il est convié, en juillet 1555, a la Cour par Catherine de Médicis, une passionnée d'occultisme, ou on lui ordonne
do®t ablir | '"horoscope des enfant s lam@gertes Francdislll ,LChadlesilxt etl
Henri Il , la mort de ce dernier et I'accession au trdne d'unBourbon, un certain Henri de Navarre, qui deviendra roi
sous le nom dHenri IV . Cela marquera la fin des Valois. De plus, dans son quatrain I-35, Nostradamus annonce la
mort du roi Henri Il qui sera mortellement blessé lors d'un tournoi. Toutes ses prédictions s'avereront justes.

Il meurt en 1566, ainsi qu'il I'avait prophétisé. Il demande dans son testament a étre enterré en position
verticale dans un mur de I'église des Cordeliers & SairtRémy-de-Provence: Pour qu'aucun poltron imbécile ne piétine
matombe. Son viu a ®t ® exauc®.

” Traité des confitures et fardements
Publié a Lyon en 1552. On y trouve péleméle conseils de beauté et reettes de bonne femme, a lamaniere des
médecins du moment.
” Centuries astrologiques
Publiées a Lyon pour la premiere fois le 3 mai 1555 sous le titreles Prophéties. Résultat de quatorze années
de travaux de la part de son auteur, cet ouvrage conné& un énorme succes et rend l'auteur célebre.
Nostradamus a écrit qu'il n'avait composé ce livre qu'a partir de ce que la divine essence lui avait donné a savoir

grace au mouvementdesastres Avec | a Bible, c'est | 6umdedes ouvr ag

Parmi ces sauces suaves il en est une dont les Francais vont particulierement raffoler : la FRANGIPANE
qui été utilisée et qui I'est toujours pour les flans, brioches, tartes, ainsi que dans la confection de nombreux gateaux
dont la célebre GALETTE D ES ROIS ~ a la frangipane. C'est a un autre patissier de la reine qu'une péate qui tire son
nom de son procédé de fabrication est due: la pate a chaud, devenue plus tard pate a choux, qui, avec la CREME

PATISSIERE ~, a donné naissance auchou a la créme.

es
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PARENTHESE
- : A la Renaissance, on fourrait les tartes d'une créme aux amandes, ancétre de ladite frangipane, ce qu

était une bien bonne chose si on ne s'en servait également pour dissimuler le cyanure qui exhale le méme parfum que leg

amandes am resé et qui servait alors 7 empoi stempatesapméeid kK o

a I'époque de Catherine de Médicis. Ainsi, face a la crainte bien justifiée que provoqua la creme d'amandes, celiei
tomba en désuétude ai profit, entre autres, de la creme de pistaches. Quant a son origine, il en existe deux : la premiere
est qu'elle aurait été inventée au XVIle siecle, par un noble italien, le marquis Pompéo Frangipani . En fait, il n'a
inventé, dit-on, que le parfum a bas d'amandes pour en parfumer ses gants. Plus tard, un patissier s'en serait servi,
pour parfumer sa creme qu'il baptisa creme a la frangipane . La seconde, c'est qu'un des sauciers florentins de Catherine|
de Médicis nommé Frangipani en serait l'inventeur et qu'il la fit connaitre quand il suivit la reine en France. Quelques
patisseries dans lesquelles on trouve cette creme de nos joursla tarte frangipane aux poires et au chocolat , les galettes
a la frangipane , lesmadeleines a la frangipane et bien entendu, l'incontournable galette des rois a la frangipane .
- : La Galette des Rois est servie traditionnellement pour la féte religieuse de 'Epiphanie, le 5 janvier
ou le premier dimanche du méme mois. Autrefois, on mettait une vraie féve dans le gateau; de nos jours, ce sont plutét
de petits sujets en céramique voire en plastique solice. La personne qui trouve la féve dans sa part de galette est
désignée roi ou reine du jour : elle est coiffée d'une couronne en carton dorée ce qui lui permetde choisir saReinei ou
sonRoiiautrement dit, | '® u(e) de son ciur.
Les trois sortes de galettes les plus prisées sont :
La brioche nature
La brioche provencale : fourrée de fruits confits et parsemée de pépites de sucre.
La galette feuill  etée : fourrée de frangipane.
On ne la nomme pas ainsi dans toutes les régions de France : dans le Midi, on I'appelle plutéGateau des rois

ou Pastisé qui n''a absolument rien " voir avec |l a fameuse
aromatisée a la fleur d'oranger et contient des fruits confits, le tout recouvert de poudre de sucre et de fruits au sucre
glacé ou givré.
” Creme patissiere :  Ou Pate a chaud ou Pate a choux On ne connait pas son origine exacte ; toutefois, sa création
est attribuée, encore une fois, aux ltaliens. C'est, diton, un cuisinier italien du nom de Popeline qui a mis au point a la
Cour de Catherine de Médicis, en 1540, cette pate légere, brisée et feuilletée. Son nom vient du procédé de fabrication dd
la pate: on faisait la pate a chaud, ce qui signifie que I'on faisait fondre du beurre dans de I'eau bouillante avant d'y
ajouter de la farine, procédé qui se pronongait et s'écrivait en ancien francaischaux ce qui est devenu par la suitechoux.
La créme pétissiére sert principalement a garnir des patisseries : choux a la créme, éclairs, religieuses,
mi | | ef eQnil'dtiliseeaussi pour les beignets, les gaufres , |l es Hlalrg es®t faite de |
farine, de sucre cassonadé sucre de couleur brune extrait directement du jus de la cannei et de vanille.

T'es un chou ! Vous étes des choux ! C'est un vrai chou Que de fois avezvous entendu ces expressions
synonymes de : gentil, sage, agr ®abl e, doux, facil e,
Chou a la creme, patisserie 1égére et soufflée garnie de créme fouettée ou péatissiére. En voici quelges variantes que
vous trouverez dans presque toutes les bonnes péatisseries francaises : IdBrofiteroles qui sont de petits choux garnis de
glace vanille, nappés de sauce chocolat chaude; le®Profiteroles marquise sont également de petits choux garnis de
cr me fouett ®e, napp®s de sauce chocol at Désiesuudrei équi@d sond

qgueé de t rProfiterofes.os s es

boi

Nota bene

~ Brioche
POti sserie | ®g re faite avec une pOG©te | ev®e compos®e
serait née en Normandie au XVIesiécle. Les Normands affirment que ce terme vient debrier qui signifie
broyer , tandis que d'autres soutiennent que brioche est un dérivé des motsbris et hocher qui signifie remuer.
D'autres trouvent son origine dans la région de laBrie. Alexandre Dumas, lui, affirme qu'a l'origine la

pate de la brioche était a base ddromage de brie, d'ot son nom.
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” Gaufres

A l'origine, gateau belge fait de pate légére, cuite entre deux fers qui lui impriment un dessin en relief. La Gaufre de

Liége est I'une des plus connues.

Il'y a un autre produit alimentaire que nos voisins transalpinsn 6 ont p a s isdontle pater@ité leunest
souvent attribuée : les PATES ~ . Ajoutons tout de méme qu'ils ont fortement contribué a leur présente renommée.

Cboest 7 pasietle en Italeu queXdés spécialistes ont entrepris d'en répertorier toutes les variétés :
macaronis, raviolis, tortellinis , vermicelles, lasagnes tagliatelles, spaghettise don't Il es recettes et Il es
variaient d'une région a l'autre. Les marchands sardes employaient déja au XIVe siécle I'expression obra de pasta pour
désigner les pates sechesqu'ils exportaient. Toutefois, I' hyperonyme pasta ne prendra le sens restreint de pates que
beaucoup plus tard. On a fréquemment attribué ce terme aBartolomeo Scappi , lequel a édité, en 1570, son grand
traité¢ Operadont | e ci nqguiitulate Livaodelle paste au divrendes pates. Le titre de cet ouvrage a induit
en erreur, pendant longtemps, bon nombre d'historiens car il ne traitait pas de péates alimentaires, contrairement a ce
que beaucoup croyaient, mais depatés du genre tourtes, beignets, gaufres et autres massepains tels que : Carrés de
massepain alacannelle,Mas sepain aux amandesé

” Massepains

PoOti sseries faites d'amandes pil ®es, de sucre et de blancs d'

Raymond Oliver et Robert Morel  ont écrit dans leur livre Célébration de la Nouille publié en 1965 : La
nouille remonte a la nuit des temps. Probablement au troisieme mil Iénaire avant le Christ. Ce sont les Chinois qui la
fabriquaient et la recette en a été transmise de génération en génération jusqu'a ce que Marco Polo en 1495, de retour
de Chine, apprenne a ses compatriotes vénitiens a fabriquer les pates. En fait, cet aliment a des origines plus anciennes
: des basreliefs étrusques du IV e siécle avant notre ere y faisaient déja référence.

Certains sceptiques racontent également que ette belle Iégende n'est juste qu'uncanular inventé de toutes
piéces dans les annéesd00 par la revue Macaroni Journal , qui n'était autre que la fagcade de la puissanteConfédération
américaine des fabricants de pates. Comme quoi, cet aliment n'a jamais laissé personne indifférent.

PARENTHESE
” : L'histoire des pates est aussi vieile que le monde; on consommait déja une sorte delasagne frite chez les

Romains et les Grecs, on en mangeait tout autant en Palestine au llle siecle puis dans le monde arabe dés le IX; les
premiéres recettes apparaissent en Chine du nord pour s'étendredans tout le pays entre le X et le XIll ¢, et ensuite
atteindre le monde occidental. On en trouve dans le nord de la France et en Allemagne au X, en Espagne et en Sicile.
En Italie, on s'en régalait déja deés le Xllle, mais elles restaient confinées a ertaines régions et n'étaient fabriquées que
pour une clientéle spécifique. On peut donc dire que c'est a la Renaissance que le véritable essor des pates s'est amorg¢é
dans ce pays. L'expansion mondiale des pétes et de leurs préparations est, elle, surtoudue a I'immigration italienne qui

a exporté son savoirfaire et ses habitudes culinaires, spécialement aux EtatsUnis et en Amérique latine. Elles ont été
longuement boudées par les Francais et ne sont entrées dans leur quotidien alimentaire que vers la fi du XIXe siécle.
Maintenant, la consommation en France, par an et par habitant, est de 7,3 kg, celle des Américains, pour qui le terme
pasta fait partie du vocabulaire courant, serait |égérement supérieure ; les Italiens, quant a eux, restent les

indétron ables champions avec 28 kg.

Les pates sont divisées entre lesfraiches, parfois aux Tufs, freaviolis, igmoschisplu  non, du
cannellonisé e t sédhesdu type coquilles, spaghettis, nouilles. Il en existerait plus de 600 sortes de par le monde: les
occidental es, Il es chinoises, |l es japonai ses, |l es vietnami ennes,

de celles le plus communément consommeées se situerait autour de 60.
Devinettes :
Savezvous d'ou vient le terme nouille ?
- Il vient de nudeln qui signifie pétes fraiches en allemand, qui deviendra nouilles en frangais et

noodle en anglais.
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” Pates fraiches

Opposées auxpates sechesou dures. C'est unpaton préparé généralement chez soi pour étre consommé tout de
suite. Il en existe trois catégories :

Le Patonblanc :1 kg de farine, 10 jaunes d'iTuf et du sel

Le Patonvert : comme le paton blanc, mais avec un ajout de purée d'épinard.

Le Paton rouge: comme le paton blanc, mais avec un ajout de concentré de tomates.

Beaucoup de gens croient que les pates font grossir, mais c'est fauxé! car elles ne contiennert quasiment pas
de matiéres grasses et trés peu de calories lorsqu'elles sont servies nature ou presque. Evidemment, les données
changent selon la sauce qui les accompagne : lesauces lourdes celles a la sauce tomate, aux boulettes de viande de porc
voire a la créme fraiche, sont tes calorifiques. Il est de ce fait préférable d'opter pour celles aux légumes frais relevées
d'un soupcon d'huile d'olive, comme les spaghettis aux brocolis ou les coquillettes aux épinards et sans trop abuser de
Parmesan, tout de méme.

Il existe de nombreuses variétés de pates, tant par leurs formes que par leurs tailles : les longues, les rondes,
les carrées, les cylindriques, les hélicoidales sont les plus courantes. Pour les enfants : celles en forme de lettres de
l'alphabet, d'étoiles, d'animaux ou encore de personnages de dessins animés. Quant aux couleurs, il y en a aussi pour
tous les golts et tous les ages : vertes, orangées, jaunes, beiges, blanches. Elles sont faites de blé entier naturel voire
enrichies en fibres ou en protéines. Toutefois, il est bon de préciser que pour les amateurs avertis, rien n'est meilleur que
les pates fraiches qui doivent étre al dente ou élastiques sous la dent pour étre parfaites. En conséquence, on peut
affirmer que rares sont les personnesqui ne les aiment pas. Voici les pates,ou pasta comme elles sont appelées Outre

Atlantique, le plus couramment trouvées sur nos tables et une recette qui va bien avec :

Les lasagnes . pétes blanches ou vertes, en forme de larges rubans ondulés

ZLasagnes de pommes de terre aux deux saumons

Les t agliatelles :  pétes coupées en minces rubans plats assez larges

ZTagliatelles au poulet et aux légumes.

Les coquillettes . pates en forme de petites coquilles

ZQuiche aux coquillettes.

Les p ennes . pates en forme de tubes torsadés plus ou moins longs

ZPennes aux anchois.

Les r aviolis : pates en forme de petits carrés renfermant de la viande hachée
assaisonnée ou des légumes, cuits a I'eau
ZRavioli a | a sauce tomate et au parmesan.

Les m acaronis . pates de semoule de blé dur, en forme de petits tubes de 34 cm.

ZGratin de macaronis aux poireaux .

Les cannellonis . pates roulées en cylindre et farcies

ZCannellonis au foie gras.

Les torsades . pates en forme hélicoidales de 2 ou 3 cm de long.

ZSalade detorsades alafeta .

” Feta

Fromage italien fabriqué a partir de lait de chévres ou de brebis. C'est également, avec la tomate, I'oignon,et I'huile

d'olive, un des ingrédients de la Salade grecqueainsi que de nombreux autres plats grecs.
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Et forcément, les irremplacables spaghettis qui sont, de nos jours, généralement préférés aux bonnes vieilles
pommes-frites d'antan par les enfants de tous ages et leurs parents. Les recettes sentent bon [l'ltalie spaghetti alla
bolognese, alla siciliana, alla napolitana, alla carbonara, alla scapara, all'arrabiata, al oglio e pepperoncino, al
pestoé la liste est longue car chaque pays, semblé-il, a voulu créer sa recette nationale et les accommoder a sa propre
sauce :a la marocaine, a la portugaise, a la grecqueé et méme a la japonaise, recette a base detarako ( T u fes d
morues) et de sauce de soja, le tout saupoudré de paillettes denori ( al gues) " d®guster, bien enter
baguettes.
Parlant de cela, comment manget-on les spaghettis ? Quelles sont la ou les régles a observer ? Déja les
manger seulement avec ure fourchette, sans bruit et surtout proprement est une gageure; c'est pour cela que lesvrais
mangeurs de pates se nouent une grande serviette autour du cou : il faut revoir le film Le parrain de Francis Ford
Coppola pour en avoir un bon exemple. Donc, leplus simple est-ce de les couper ? Peugtre, mais c'est aussi un impair
! Régle d'or : ne jamais les couper a moins que ce ne se soit pour un jeune enfant. Pewdn alors les enrouler autour de sa
fourchette en s'aidant de sa cuillere a soupe ? Oui, cel@e voit couramment, mais sachez tout de méme que les ltaliens,
eux, ne | e font pas. Al ors il ne vous reste plu4d plasded vous entr
000 différentes sauces pour préparer les spaghettis, ce qui vous l&se, vous aussi, amplement le temps de devenir un
expert en la matiere.
Maintenant, si vous voulez vraiment faire plaisir a votre famille ou a vos invités, il y a la trés classique et

continllment appréciée recette transalpine : Les spaghettis sauce tomae a l'italienne :

LLes spaghettis sauce tomate a litalienne |

Ingrédients pour i

600 g de tomates

600 g de spaghettis ~ —

1 gros piment vert

1 gros piment rouge

3 carottes

1 gros oignon

1 belle gousse d‘ail

2 cuilleres a soupe d'tuile d'olive
2 pincées de sel

[Préparation & Cuisson | 35 minutes

Découpez les carottes et I'oignon en rondelles.
Découpez menu les tomates, les carottes, I'oignon et les piments.
Mettez dans une sauteuse :
1 cuillere a soupe d'huile d'olive
Tomates, carottes, oignons, piments
Laissez cuire jusqu'a obtenir un coulis assez épais.
Passez alors le tout au pressepurée.
Lavez la sauteuse.
Remettezy 1 cuillére a soupe d'huile d'olive et le coulis
Ajoutez la gousse d'ail entiereépluchée
Salez légérement
Laissez cuire le tout 10 minutes.

Pendant ce temps, faites cuire les patesal dente.
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Enlevez la gousse d'ail de la sauce
Egouttez bien les spaghettis
Versezles directement dans la sauteuse et mélangedes bien a la sauce.

Servez chaud, saupoudré de parmesan rapé.

[Suggestions gourmandes |

‘ Etsion les aimeal dente, a la cuisson, on ajoute a I'eau bouillante, avat de mettre les pates a cuire: du sel
et deux cuillerées a soupe d'huile d'olive.

* Utilisez toujours et uniqueme nt de I'huile d'olive extra -vierge.

* Pour obtenir un godt plus prononcé, recouvrez les spaghettisde parmesan et faites-le revenir 3 a 4 minutes dans la

sauteuse avant de les servir accompagnés d'une belle salade verte.

* Pour faire une Tarte de pates, versez dans un plat a four un peu d'huile d'olive et étalez bien. Puis,ajoutez-y les pates,

au préalable mélangées a la sauce tomate, le tout saupoudrées de parmesan etmettez-les au four a 180 pendant 30

minutes voire plus, si vous les aimez biencraquantes sous ladent.

‘ Et si vous avez un parmesan entier, pour le découper, utilisez un petit couteau, appelégocciaen Italie (ou goutte,

car il en a justement la forme) ; cela vous facilitera grandement la tache.

A déguster avec un rosé bien frais, typeCotes du Rhéne,Chi ant i , C o vo#eaum xougd torinexle Penedes

espagnol ou un Valpolicella italien.

Cbest une nouvelle fois gr©ce ~ |l "arriv®e en France de

rafraichi ssements, ditsa l'italienne , que lesFrancais ont pu savourer lesgelati ou granités, qui ont donné nos GLACES

et SORBETS ~ actuels. L'engouement pour ce dessert est certain, au point que la fameuse recette d'un maitre glacier

italien, & base de liqueur de fruit et de sucre qu'il fait geler dans de la glace et du sel, restera pendant plusieurs années un

secret d'Etat, quoique les ltaliens, fort malins, vont faire découvrir cette douceur, dans un premier temps aux nobles et

aux bourgeois et ensuite au peupk. La mode est lancée : glaces et sorbets deviennent la gourmandise de tous et de toutes

et peuvent étre dégustés en toute saison. Cependant, le mérite de leur démocratisation revient surtout a un Sicilien qui a

ouvert dans la capitale frangaise, on suppo€ en 1689, le premier café ou plus de 80 parfums étaient servis. Nous

retrouverons plus tard ce célébre lieu de rencontre parisien.

PARENTHESE
v : Du latin glacia pour le premier et pour le second de litalien sorbetto, du turc chorbet et de
I'arabe surbat qui signifie boisson. Ces deux desserts froids tirent leur origine d'avant notre ere. Déja, quatre cents ans
avant JésusChrist, Alexandre le Grand  dégustait des sorbets aux fruits, sortes demacédoines arrosées de miel et
servies dansdes coupes mises a refroidir dans de la glaceNéron , lui, exigeait, lors des grands festins, descocktails
d'eau de rose, de miel, de fruits et de résine, givrés dans de la glace transportée des montagnes situées a plus de 400 k

=

de Rome. A ce jour, on re sait toujours pas exactement comment s'effectuait le transport ; par contre, ce que l'on sait,
c'est que les riches Romains faisaient creuser, sous leur demeure, de profondes caves spécialement congues pour |a
conservation de la glace. Les Chinois et lesArabes en étaient tout autant grands amateurs; en été, ils prisaient
spécialement les sirops glacés avec de la neige qui leur était livrée des sommets environnants. Aujourd'hui, la tradition
perdure grace a desmaitres glaciers de renom, entre autres Ber thillon ou Fauchon , qui offrent un grand choix de
parfums : vanille, chocolat, fraise, raisin, melon, citron, etc. Toutefois, l'insolite est aussi au rendezvous dans ce
domaine ; tout le monde connait la glace au café, au caramel voire plus exotique lesorbet au kiwi , aux fruits de la
passion, a la pistache ou plus singulier encore, le granité aux concombres acidulés ou celui au gingembre et thé vert,
mais qui connait la glace au camembert ? Elle existe pourtant bel et bien et c'est un francais du nom de Maurice

Gauthier qui en est le concepteur. Ce dernier précise toutefois qu'elle se déguste sur des toasts chauds en apéritif dt

non pas dans le traditionnel cornet. Et donc, apres le sucrésalé et I'aigre-doux, voici le chaud-glacé !
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~ Cockt ail
Mot anglo-américain qui signifie : queue de coq Mélange de multiples boissons de diverses couleurs dans la
composition duquel entre de l'alcool, des jus de fruits, etc.
~ Macédoine
Mets ou desserts composés d'un mélange de légumes ou bienedfruits comme la Macédoine de Iégumes a la

béchamel ou la Macédoine de fruits au kirsch .

Alors comme dessert, glace ou sorbet ? Les parfums sont infinis. Tout le monde connait les glaces a la vanille,
la fraise, au car amecli,t raounx vreoitx é alue sf rsuartb edtes laau passion, ~ | a
mais voici une liste de glaces, de sorbets, mais aussi de cremes glacées que vous ne devez pas manquer de golter si une

occasion se pr®senteé m° me siriginates Wieisimyelisresv ous par ai ssent plut!t o

Traditionnelles

Vanille

Café

Caramel

Chocolat

Pistache

Ment he é

Italiennes

Cappuccino (Caf®é)

Mascarpone (lait et fromage mascarponeé)
Stracciatella( | ait et p®pites de chocol at é)
Bacio( chocol at et noisettesté)

Amarena (vanill e et griottesé)
Tiramisu (mascarpone, ¢ me, maésal aé)
Originales

Figue et miel

Miel de fleurs de lavande
Réglisse
Thé vert

Safran é

[Les crémes glacées]

Banane avec des not et des pépites chocolatées
Noix de Macadamia et vanille
Caramel, gaufretteset amandes car am®l i s®es é

Classiques

Abricot

Ananas

Cassis

Melon

Citron vert

Framboise

Pampl emousse é
Spéciaux

Asperge
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Avocat

Basilic

Fleur de gingembre
Pétale de rose
Raisin noir

Tilleul

Violet t e
Alcoolisées

™

Amaretto

Grappa

Banane Rhum

Café irlandais

Grand Marnier

Marc de Champagne
Vieux Marc du Languedoc
Mirabelle

Pastis

Poire William

T®qui | a é

Devant un tel choix, chacun trouvera sans aucun doute unparfum a son godt.

Et maintenant, faisons honneur aux patissiers et glaciers italiens en présentant la recette dutiramisu , un de
leurs plus fameux desserts froids.

Le tiramisu

4 ' glien

Ingrédients | pour i

300 g de mascarpone

1 paquet debiscuits a la cuillere

1 tasse de café fort type express

1 cuillére a soupe dAmaretto

3 cuilleres a soupe de sucre fin

4 blancs d'Tufs

3 jaunes d'iufs

1 cuillére & soupe de cacao amer en poudre extrdin

30 minutes

Cassez |les Tufs et s®parez |l es blancs des jaunes.
Battez les jaunes avec le sucre jusqu'a ce que le mélange blanchisse.
Ajoutez le mascarpone.
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Montez les blancs en neige et ajoutezles délicatement au mélange.

Imbibez les biscuits avec le café mélangé a I'Amaretto.

Dans un plat de service assez haut, alternez une couahde biscuits et une couche de creme sur 2 ou 3
niveaux.

Finissez avec la creme et saupoudreda de cacao amer.

Mettez le tout au réfrigérateur pendant 3 heures.

Et voila ! Le tour est joué. Facile a préparer et succes garanti !

” Mascarpone
Fromage frais italien originaire du Piémont et de la Lombardie équivalent a la créme fraiche frangaise. Il est tres

utilisé en cuisine surtout pour les desserts dont, en particulier, I'onctueux Tiramisu.
 Biscuits a la cuillere

Biscuits de type houdoirs, biscuits éponge. Le nom vient du fait que la pate était posée sur la plaque & cuire avec
une cuillére. On doit cette technique de cuisson au célébreAntonin Caréme
“ Amaretto

Digestif alcoolisé italien. Diminutif d'amaro qui signifie amer en italien. Fait avec des noyaux d'abricots,  de

péches, d'amandes. Il sert en particulier a parfumer le Tiramisu.

On ne peut clore ce chapitre sans avoir auparavant présenté une véritable création culinaire italienne :la
PIZZA ~ . Pendant fort longtemps, on la préparait et mangeait chez soi ou entre amis a la pizzeria du coin et cela jusqu'a
ce que l'industrie du prét a consommer se lance dans l'aventure pour en faire un produit grand public. Il suffit d'aller
faire un tour au rayon des surgelés d'un supermarché pour constater 'omniprésence de cette derniére ou encore de se
promener dans les rues de n'importe quelle agglomération ou les Domino's Pizza ou autre Pizza Hut font flores.
Actuellement, il existe un nombre inc alculable de pizzas avec lesquellesoutes sortes de garnitures sont proposées. Cela
varie en fonction des golts et desrégions au saumon, aux Tufs, aux pommes de
et pour un pas étre en reste, les Japonais en chméme faite une au tofu.

Parmi ces dernieres, une se distingue particulierement car elle porte le nom d'une reine, lapizza Margherita
créée par le célébrissime pizzaiolo napolitain Raffaele Esposito  en 1889 en I'honneur du passage a\aples de la reine
d'ltalie Margherita et du roi Umberto | e de Savoie. Le jour en question, ledit pizzaiolo est instamment prié de se
rendre au palais royal de Capodimonte , sis dans la méme ville, pour préparer les pizzas du banquet des deux
souverains et tous les convives.

Raffaele Esposito prépare donc trois pizzas différentes : lapizza Mastunicola (fromage, basilic et lard), la pizza
Marinara (tomate, choux et origan) et la pizza Pomodoro e Mozzarella (tomate, fromage et basilic), dont les couleurs
rappelaient celui du drapeau de ['ltalie. La reine apprécie tellement les trois pizzas qu'elle lui écrit pour le féliciter et le
remercier. Lui, en retour, lui ttmoigne sa reconnaissance en nommant une des trois pizzas a son nom :Margherita
auquel il ajoute Pomodoro e Mozzarella. La lettre de la reine Margherita est toujours conservée a la pizzeriaAncienne
Pizzeria Brandi  a Naples. Toutefois, si un jour il vous prend I'envie de déguster une authentique pizza napolitaine

dans ce célébre restaurant, il est préférable de réserer bien a l'avance.

” Tofu
D'origine chinoise, cette pate blanchéatre est fabriguée a partir du caillage de lait de soja. Le tofu est,
aujourd'hui, trés prisé des occidentaux, notamment des végétariens.
“ Ancienne Pizzeria Brandi
Cette pizzeria estsise encore a e jour a l'adresse suivante,Salita S. Anna di Palazzo 1.Naples - Italie

terre,

a
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PARENTHESE
” Pizza : L'origine de la pizza remonte a approximativement 3 000 ans. Elle nous vient des anciens pains plats préparés
sur des pierres brillantes. Ces pains sas levain, qui auraient été les premiers sur les tables dans de nombreuses]
civilisations vivant autour de | a M®diterran®e : £Egyptiens,
auxquels étaient ajoutés différents assaisonnements. Ce n'est gaprés la découverte de la levure par les Egyptiens que
les pains plats a base de levain ont été faits. Certains de ces pains, que nous devrions plutdt nommétartes, sont
considérés comme les ancétres de la pizza. Quant au terme "pizza" diverses théoriesxistent entre autres celle du mot
latin pinsa qui est le participe passé du verbe latinpinsere qui signifie étaler, ou encore celled'un autre mot latin picea,
qui décrit le noircissement de la cro(te par le feu.
Chez les peuples méditerranéens, ce @tait qu'une simple galette de pain cuite au four qui restera connue sous
le terme de fouace ou fougasse, actuellement un des pains traditionnels provengaux, sorte de pizza, relevée d'anchois,
d'huile d'olive, d'olives et d'herbes aromatiques. Elle a pris pareillement le nom de Pitta en Calabre, dePinza a Venise,
etc. : le nom difféere, pourtant le procédé de fabrication reste inchangé. Chez les Romains, ce n'était qu'une galette de
pain garnie, le plus souvent, desaindoux , d'ail et d'olives. Au XVIe siecle, les Napolitains sont les premiers a y ajouter
de la purée de tomate, de I'huile d'olive, du sel, du poivre, du basilic, de I'oignon, diverses herbes, des anchois et, combl
du luxe, pour les plus aisés, du fromage local, IeCaciocavallo é ai n s i amzgaquem@s cohnaissons aujourd'hui
I Longtemps, celle sans fromage ni charcuterie, a été appeléde gateau du pauvre car les plus démunis ne pouvaient
faire leurs pizzas qu'avec ce gu'ils avaient sous la main, c'esé-dire, principalement des Iégumes du potager : oignons,
®pi nards, poivrons, tomatesé auxquels ils ajoutaient des ol
relever | e go%té et pour |l es moins d®muni s, des anquhfoi s ou
étaient de ce fait bon marché.
Un autre détail d'importance, la pate a pizza,pour étre parfaite, doit étre pétrie a la main et ensuite, elle doit
étre cuite au feu de boisdans un authentique four a pain, de préférence chauffé aux sarments de vigne.
~ Saindoux
Graisse du porc utilisée surtout dans le Nord et I'Est de la France, notamment pour la friture. On le trouve
aussi dans les fameuse#\ndouillettes et Rillettes de porc, la Pouteille de Lozére, 'Enchaud de porc et bien
~ Caciocavallo
Fromage traditionnel italien d'origine de Sicile fabriqué avec du lait de vache ou de brebis. Son nom- seche a
cheval - vient de son mode de conservation qui consiste a le laisser sécher a cheval sur un baton horizontal. Il en
existe aujourd'hui plusieur s variétés dans divers pays du monde.
Voici une liste de quelques pizzas qui se doivent d'étre sur la carte d'un authentiquepizzaiolo italien :
" Margherita : tomates, mozzarella, origan.
" Napoli : tomates, mozzarella, anchois, capres, olives noires, origan.
" Romana : t omat es, mozzarella, jambon, Tufs, c¢cOpres,
" Milano : tomates, mozzarella, jambon, salami, origan.
" Prosciutt o : tomates, mozzarella, jambon, origan.
" Fruttidimare :tomates, mozzarella, fruits de mer, ail, origan.
" 4 fromaggi : tomates, mozzarella, chévre, parmesan, gorgonzola.
é
Et encore quelques autres plus exotiques ou, disons, plus au godGdu jour :
" Pécheur :  sauce tomate, mozzarella, oignons, thon, olives noires.
" Flambée : creme fraiche, mozzarella, oignons, lardons fumés.
Hawaienne : sauce tomate, mozzarella, jambon, ananas.
Barbecue . sauce barbecue,ma zar el |l a, oignons, biuf ®pic®, |l ardons
" Américaine : sauce tomate, mozzarella, pepperoni.
Indienne : creme fraiche, mozzarella, oignons, poulet roti épicé.

Gr
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On ne peut que constater que la tomate est omniprésente. En fait, pair les puristes, il n'y a pas de pizza sans
tomate nature, purée ou encore coulis de tomate, c'est I'élément de base essentiel. Quant aux exceptions, comme
I'Alsacienne qui la remplace la tomate par de la creme fraiche, ces derniers n'y toucheront pas et galifieront ceux qui la
fabriquent de mitron 7 ou boulangeri ou pire encore depizzaccio ce qui pourrait se traduire par pizzaiolo a la manque
ou exécrable pizzaiolo.
Maintenant, si on tient a faire soi-méme sa pizza, il faut tout d'abord de la Pate a pizza. Voici comment la
faire. Toutefois, si on trouve cela fastidieux, on peut tout simplement, la veille, demander a son boulanger de garder 1 ou
2 kilos de pate a pain qui fera parfaitement I'affaire. Aprés, avec de l'imagination, des garnitures et un four, on peut se
pr®parer facilement de d®l icieuses pizzasé pour cela, soyez inve

“ Coulis
Suc- purée liquide - de fruits ou de légumes crus obtenue quand on fait cuire longuement a feu doux des fruits,
des agrumes, des légumes : coulis de fruits de la passion, de péches, de fruits rouges, decitron, de tomates, de
courgettes,depoi vrons r ougeé nmeaei: couligde shedolat paurlemappagesdes gateaux.

La pizza : pate & pain & garnit ures |

[ngrédients & Préparation | 10 minutes

2 pincées de levure seche
500 g de farine
1 verre d'eau
1 pincée de sel
1 petit verre d'huile d'olive
ZSuggestions pour obtenir une pate élastique :
Pétrissez la pate a lanain doucement et laissez reposer au frais environ 30 ou 40 minutes.

Fromages : vache, ch vre, brebisté

Viandes : biuf, poulet, porcé

Poissons et fruits de mer : thon, saumon, filets de sardine:
Légumes: &€ i nards frais, ciurs d'artichaut, champignons &

Herbes aromatiqgues, assaisonnements divers, olives noires, |
Huile d'olive
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20 - 30 minutes
Enfournez a 210 entre 20 et 30 minutes, selon que vous l'aimez souple ou craquarne. Servezla bien chaude

avec un rouge ou un rosé du pays bien frais et régalezous !

[Suggestions gourmandes |

‘ Le mariage pizza et vin se fait un peu comme pour celui du fromage car chaque pizza mérite son vin. |l vaut mieux
donc éviter les vins servis en piché : un grand cru n'est pas obligatoire, mais ~ un bon petit vin de pays I'est sGrement.
Alors lequel choisir ? Rouge, rosé ou blanc ? Celadépendra de I'humeur du jour.

Voici quelgues mariages possibles :

ZMargherita Barolo ou Cotes du Rhdne (rouge)

ZNapoli Beaujolais ou Valpolicella (rouge)

ZRomana Vin de Pays d'Oc : Cétes de Provence (rose€)
ZMilano Chianti Classico: Corbiéres (rouge)

ZProsciutto Alsace Pinot noir (rouge) i Rioja (rosé)

ZFrutti di mare Bourgogne Aligoté i Pouilly fumé (blanc)

74 fromaggi Bardolino (rouge) i Vins de Corse(rouge ou rosé )

Bref, la pizza se déguste de mille et une fagcons dans mille et un pays. Sa simplicité a préparer, sa saveur, son
fumet ainsi que ses apports nutritifs, ont fait qu'elle a traversé les siécles et les frontieres, la propulsant aujourd'hui, on
peut dire, au rang de seul et vrai plat universel.

Subséquemment, l'arrivée des Transalpins en France n'a pas seulement introdit de nouveaux produits et un
raffinement dans nos menus, elle a, en plus, imposé aux Frangais un certainart de vivre. L'étiquette de table apparait
chez les nobles vers 1530, suite & la publication d'un ouvrage intituléCivilitas morum puerilium d'Erasme . Il est bien
vu alors de se restaurer a l'italienne ; les repas mondains deviennent une sorte de spectacle ou chacun s'affiche selon
son rang ou sa renommeée. Bref, si on continue & manger avec les doigts en privé, on essaie peu a peu de respecter, du
moins en public, certaines regles de bienséance.

C'est aussi le régne de la lingerie délicate, de la belle faience, de la verrerie fine qui agrémentent les festins.
Dans les salles a manger, les lourds bancs en bois massif sont remplacés par des siéges cortidles, la grande serviette
qui se noue autour du cou est presque de rigueur. Quant a l'ordre du service : on entame le repas par les fruits, puis les
bouillies, les rotis ou bien les grillades, pour terminer par les desserts. Un autre exemple de cette grauelle codification :
la fourchette ou fuscina qui signifie petite fourche. Ce couvert est né a Florence ou a Venise, on ne sait exactement, au
XVesiecle. Il existe deux versions concernant sa venue en France : la premiére, c'est qu'elle est arrivée dedtence dans
les bagages de Catherine de Médicis ; la seconde, que c'est Henri llifils de cette derniére, qui I'a découverte a Venise et
I'a ramenée dans son pays ou il essaie d'en faire acgeer l'usage a la Cour. En vain, du moins initialement, parce que les
gens n'en voyaient pas vraiment l'utilité et qu'elle n'était pas trés fonctionnelle : elle n'avait que deux longues dents
pointues acérées et aiguisées tel un couteau et qui parfois pouvait blesser les lévres ou la langue. Cette influence
italienne ne fait que s'accroitre aprés le mariage deMarguerite de Valois , la fameusereine Margot, avec Henri IV en
1600. De plus, la mode étant auxfraises , parures des plus incommodes pour se restaurer, les nobles préféerent se servir
d'une longue fourchette pour porter les aliments a la bouche et ainsi ne pas tacher leurs beaux habits. Dés lors, I'usage
des serviettes et du bassin d'eau présenté aux convives devient coutumier. De la sorte, s'éloigaeon a grand pas des

maniéres peu raffinées d'antan.

” Fraises

Aussi appeléescollerettes. Tours de cou généralement faits de dentelles plissés que les hommes portaient entre  la
seconde moitié du XVIe et le début du XVl e. Elle servait surtout a mettre en valeur le visage de celui ou de celle qui

la portait.
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Le service de table tout autant embellit. La vaisselle en faience est présente dans quasiment toutes les
riches demeures, lesverres de Murano remplacent les coupes de vermeil, d'étain, d'argent et d'or. Voici ce qu'a conté
un gentilhomme béarnais arrivé a Paris depuis peu : Mon étonnement fut grand quand je m'assis a la table prés de
riches cavaliers. Je vis la table garnie de serviettes, de nappes et de victuailles, le pain bis blanc était tout entier et
sans nulle miette, et je vis méme qu'al'exemple des rois on nous changeait de serviette suivant les services. Je fis
comme mes camarades et je I'ai nouée autour du cou, pour préserver ma collerette tuyautée. Pendant que je dévorais
une galimafrée - rago(t composé de restes de viande-, j'observais quatre gentiishommes qui ne touchaient jamais la
viande avec leurs mains, mais avec des fourchettes. lIs la portaient jusque dans leur bouche en allongeant le col et le
corps sur leur assiette. Ce fut un plaisir pour moi. Mais il y en avait qui n'étai ent pas si adroits et laissaient tomber la

moitié pendant le chemin qu'ils mettaient a porter la nourriture a leur bouche.

” Vaisselle de faience
Nom qui vient de la ville italienne de Faenza ou des maitres faienciers italiens ont mis au point l'art de recouvrir

une poterie d'une fine couche d'émail.

Lesoffices pareillement se modernisent. On se sert de matérielnouveau : lardtissoire , entre autres, dont le
mécanisme, dérivé de techniques horlogéres, est capable de faire tourner une broche pendant plusieurs minutes
d'affilée. Les cheminées sont hautes et larges avec, de chaque c6té, un grand pafeu qui protége le rotisseur, avecen
son centre, lacrémailléere qui permet de suspendre a différentes hauteurs une marmite ou un chaudron. C'est sans doute
de la qu'est née I'expressionpendre la crémailléere qui n'est autre que célébrer par une féte l'installation d'une famille ou
d'un jeune couple dans une nouvelle habitation. Devant ou sur le c6té de la cheminée, il y a un grill et des niches, ou
foyers, dans lesquels on dépose des braises pour frire, braiser, griller voire tenir les plats au chaud. On connait tout ce
grace aux écrits et a la fameuse gravure tirée du livreOpéra, déja cité précédemment, de I'ltalien Bartoloméo Scappi.
Voici la liste des principaux ustensiles de I'‘époque : chaudrons, casseroles passoires, tamis, écumoires, longues
cuilleres ou louches, couteaux, pinces, mortier et enfin la cuisiniere |l aquelle n'"®tait pas
la boite a épices

~ Offices
Lieux ou étaient préparés les repas autrement dit : les cuisines.

~ Cuisiniére
Se dit pour I'nétesse qui a préparé un excellent repas :C'est une cuisiniere émérite./La cuisiniére est un vrai
cordon-bleu. De nos jours, cela désigne également un fourneau de cuisine appelé cuisiniere a gaz ou cuisiniére
électrique.

” Rotissoire
Egalement appeléetournebroche.

Autre changement marquant de ce temps, lePAIN ™. Dixit Brillat -Savarin : Dis-moi quel pain tu manges et
je te dirai qui tu es. Il y en a essentiellement trois sortes : leblanc pour les riches et le clergé, lebis pour les bourgeois et

le noir pour le peuple.
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PARENTHESE

N : Bien avant la naissance de Jésus erPalestine, dans la ville de Bethléem , ou se trouvaient de nombreuses
paneteries et dont le nom signifiait ville du pain en araméen , il occupait déja une place essentielle dans I'alimentation
humaine. En Chine aussi, on en mangeait; rappelons cette phrase deConfucius écrite il y a 2 500 ans : Aujourd'hui j'ai
acheté du pain pour vivre et cueillir des fleurs, pour avoir un e raison de vivre. Il va pareillement devenir un symbole
du Christ qui dit a ses disciples durant la Sainte Céne en leur tendant un bout depain et une coupe de vin :Prenez et
mangez. Ceci est mon corps. Ceci est mon sangUn des plus anciens : lepain d' épices , a l'origine salé et épicé, et cela
jusqu'aprés le Moyen Age, est devenu sucré entre le XVHet XVIII ¢ siécle.

Toutefois, on constate une forte baisse de sa consommation des le début du XXsiécle carles Frangais, de nos jours,
en mangent approximativement six fois moins : de 328 kg par personne et par an en 1900, on est passé a présent a 59
kg. Pourtant, il est inconcevable d'imaginer en France un repas,digne de ce nom sans la fameusebaguette, ou alors,
comment ferait-on pour apprécier les plats en sauce et surtout les fromages ?

On dénombre dans I'Hexagone plus de 80 sortes de pains nationaux et régionaux baguette, batard , flite, ficelle,

couronne, restauranté ~° | ' anci enne, au son, de seigl e, apansfastaisiesi:e] boi sé san
aux noix, aux raisins, aux olives, au chocolat, au lait & et bien sdr le pain brioché ou brioche qui nous rappelle le fameux
pis-aller de Marie -Antoinette i cité par Jean-JacquesRousseaui qui a répondu quand on lui disait que les paysans
mouraient de faim : S'ils n'ont plus de pain, qu'ils mangent de la brioche .

Antoine de Saint -Exupéry , quant a lui, dans son Pilote de guerre lui rend aussi 'hommage qu'il mérite : Le pain
joue tant de roles ! Nous avons appris a reconnaitre , dans le pain, un instrument de la communauté des hommes, a
cause du pain a rompre ensemble. Nous avons appris & reconnaitre, dans le pain, I''mage de la grandeur du travail, &

cause du pain a gagner a la sueur du front (...) La saveur du pain partagé n'a point d'égale.

” Pain

Au cours de la célébration de I'Eucharistie, le pain et le vin deviennent par les paroles du Christ et par
l'invocation de I'Esprit Saint, le corps et le sang du Christ. Le pain et le vin sont ainsi des élémentsessentiels des
mysteres du christianisme.
” Pain d'épices
Il est fait de farine de seigle, de froment, de miel, de sucre et d'épicedelles que : anis, gingembre,cannelle, poivre
blanc, sel, etc. d'ou son nom & l'origine depain aux épices.
“ Aramée n
Langues des Sémites de Syrie, de Palestine, d'Egypte, utilisée principalement du IXsiécle av. J-C.au  VIle apr.
J.-C.

Apres la découverte du nouveau monde parChristophe Colomb arrive sur notre continent une grande
variété de produits in connus jusqu'alors : mais, tomate , topinambour , piment, poivron, citrouille. Le chou -fleur, le
brocoli, le haricot, eux, nous viennent d'ltalie. Des fruits - banane et orange, introduites par les Portugais- tout autant
que des animaux - dinde venue du Mexique ou pintade d'Afriqgue - viennent garnir nos assiettes. Malgré cela, les
produits agricoles locaux ont toujours la préférence des masses. La Renaissance est I'époque ou I'on commence a
s'intéresser sérieusement a I'agriculture. Ici, rappelons la fameuse phrase de Sully : Labourage et paturage sont les
deux mamelles de la France.

“ Tomate

Originaire de I'Amérique du Sud. On l'appelait aussi pomme d'amour en France et enltalie, pomme dorée ou

pomadoro terme encore employé actuellement.
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~ Topinambour
Tubercule farineux, souvent confondu avec le rutabaga ou rave a vache. Les Anglais I'appellent Artichaut de
Jérusalem.

Toutefois, celui qui a vraiment marqué son temps s'appelle Oliviers de Serres ; c'est lui qui a fait de sa
ferme expérimentale du Vivarais la plus riche exploitation agricole francaise de I'époque. Ses découvertes en matiere de
cultures mara’ ch res ont apport® “ | 6Europe enti re un
grande valeur qui a pour titre : Théatre d'agriculture et mesnage des champs

Et la patate 1 ou pomme de terrei que devient-elle dans tout cela ? En Amérique Latine, c'est dans la région
du lac Titicaca qu'elle était a I'origine cultivée ; on I'appelait alors quetchua de papa et elle y porte d'ailleurs toujours ce
méme nom. Elle a été importée en Angleterre en 1586, parFrancis Drake , qui voulait la panifier plutét que la servir en

tant qu'accompagnement.

“ Théatre d'agriculture et mesnage des champs
Ecrit par Olivier de Serres et publié en 1600. L'ouvrage originel contient plus de 1000 pages. Ce livre fait
si forte impression a la Cour que le roi Henri IV le fait éditer, dans son inté gralité, en 16 000 exemplaires et
expédier dans toutes les paroisses de France. Le mahéatre désigne ses théories qui sontprésentées telle une piéce de
théatre ; Mesnage désigne la fagon dont on doit manier la terre.
” Patate

De l'arabe batate qui a aussi donnépatata en italien et potato en anglais.

En France, ses débuts ont été particulierement difficiles car les gens trouvaient ce féculent fade pour ne pas
dire indigeste. De plus, étant singulierement crédules, ils croyaient qu'elle transmettait des maladies, la lepre en
particulier. Résultat, la pomme de terre a essentiellement servi a nourrir les animaux pendant plus de cent ans jusqu'a ce
qgueé bref, cela est une autre histoire gque nous verrons

Parmi les nouveaux produits importés en Occident a cette époque, deux surtout ont enflammé l'imagination
des Occidentaux : leCAFE ~ et le chocolat qui étaient tous deux pendant la Renaissance ce que le poivre, et dans une
certaine mesure le sel aussi, était au Moyen Age. Le thé quant a lui, est arrivé plus tard, en 1560 exactement, dans les
bagages du PortugaisJasper de Cruz . Pourtant, contrairement a ce qui s'est passé chez leurs voisins, Hollandais et
Anglais notamment, cette boisson n'a pas fait I'objet d'un tel engouement dans les autres pays européens.

PARENTHESE
” : Une légende raconte que c'est un jeune berger yémdite qui, inquiété par le comportement agité de ses chévres
qgui avaient mang® |l es fruits doébun arbuste qudil ne con|n

vont cueillir ces baies rouges, les font bouillir, et boivent cette décoction. Aprés étre resté éveillé jusqu'au matin, le

essor co

plus tar

ai ssait p

religieux en fait go¥%ter © ses corel i g-onpaoeibrauvage €esgdelaqueld appr ®ci en

nous viennent les termes gahwa ou kahwa, qu'il nous arrive d'entendre aux comptoirs de nos cafés, spécialement dans
le Midi, et qui désignent un excitant en arabe. Un dicton populaire brésilien ne dit-il pas que : Le café est noir comme la
nuit, chaud comme l'enfer, doux comme un baiser et fort comme I'amour . De surcroit, plus proche de notre époque,

cette citation de Brillat -Savarin : Il est hors de doute que le café porte une grande excitation dans les puissances
cérébrales ; aussi tout homme qui en boit pour la premiére fois est sir d'étre privé d'une partie de son sommeil. Tout

de suite, les occidentaux au contact du monde musulman, ou l'alcool interdit est remplacé par cette boissonamére et

agréable bue a toute heure du jour, sont conquis. En plus, ils lui allouent certaines propriétés médicamenteuses quasi
miraculeuses et lui acoordent des vertus aphrodisiaques. En 1596, Amsterdam connait son premier marchand de café en
grains. Le Portugal et | 6Espagne, pui ssances mariti mejfs
Hollandais, les Anglais, les Francais, les Itaiens sejettent, eux aussi,dans la mélée En 1624, Venise, puis Marseille,

Londres, Hambourg sont envahies a leur tour par la liqueur noire . En France, elle fait sa premiére apparition officielle &

du
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Serge Giunta 2009




la Cour de Louis XIV ; peu apres, elle prend sa dénominaton de café, qui désigne la boisson oujus noir tout autant que

I'établissement ou il est servi et consommeé.

Le café est aussi un composant qui entre dans la confection de nombreuses patisseries dont la plus connue
n'est autre que lablche de Noé&l On le trouve également au menu des restaurants et des cafés sous forme de desserts ou
de boissons :glace et flan au café, bavarois au moka, fondanté et bi en Galerliégeoisdowt baici ugeRdes

nombreuses préparations.

“ Blche de Noél

Gateau au chocolat ou au café, mangé a Noél. Chez les Celtes, au solstice d'hiver on brilait une bliche en

I'nonneur des jours qui s'allongent. Pour les chrétiens, la biiche dans I'atre symbolise I'étable dans laquelle Jésus était
né. Cette coutume, quiremonte au Xll ¢ siécle, avait @urs dans la plupart des payseuropéens, notamment en France et
en ltalie, ou elle était appelée ceppoou encore en Angleterre ot on la nomme Yule Log. Dés le Moyen Age, faire briler
une blche a la Noél qui avait été préaablement arrosée d'huile, de sel et de vin, permettait de protéger la maison du
malheur et du mauvais sort. Quant a la blche de Noég| elle voit le jour a Paris, pour le premiére fois, en 187Q mais sa
commercialisation ne débutera vraiment qu'en 1945.
” Moka
Variété de café. C'est en Ethiopie, selon la légende, que se situe le beeau de la premiére espéce deaféiers cultivés

vers le X\ siécle. LeMoka d'Ethiopie , est un arabica aw ardmes fleuris et légérementacidulés.

Le café liégeois

Ingrédients | pour | i

4 tasses de café fort du type express

Une petite cuillerée de sucre fin
Un pot de creme Chantilly

8 boules de glace a la vanille
Copeauxou poudre de chocolat

10 minutes

Sucrez légerementle café et laissezle refroidir au réfrigérateur.
Mettez deux boules de glace a la vanille par coupe individuelle.
Arrosez-les de café glacé.

Ajoutez par-dessus de la créme Chantilly.

Garnissez le tout de copeauxde chocolat et c'est prét.

[Suggestions gourmandes |
* Mettez au préalable au frigo- 1 ou 2 heures avant les verres que vous allez utiliser.

* Pour varier, remplacez le café par du chocolat et vous aurez urchocolat liégeois.

‘ Et si vous aimez avoir quelque chose au godt plus prononcé, ajoutez dans cliue verre une ou

deux petites cuillerées de rhum.
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Bien entendu, il doit °tre savour® " |l a petite cuill "re ou

On doit a Christophe Colomb, une nouvelle fois, l'introduction du CHOCOLAT ~ sur I'ancien continent. Pour
les indigenes, c'était une monnaie avec laquelle ils avaient érigé tout un systeme monétaire complexe. Les conquistadors,
qui ont suivi Colomb, trouvaient cette boisson infecte et ce n'est que plus tard, quand on a commencé a y ajouter du
sucre de canne pour le dutifier, que la noblesse espagnole y prend finalement godt. Tel était I'engouement pour ce
précieux produit que pendant plus d'un demi -siécle, 'Espagne en garde jalousement le secret. Subséquemment, ce n'est
gu'au XVII esiécle que ce breuvage conquiert leeste de I'Europe. En 1615Anne d'Autriche , qui épouse Louis XIII , en
apporte dans ses bagages et ainsi le chocolat faitl son entrée en France pour ensuite devenir la boisson favorite de
toutes les Cours d'Europe. Les médecins en prescrivaient pour soiger certaines maladies; le beurre de cacao, entre
autres, servait debaume et ° | 8dinstar du caf®, il ®tait tenu pour °tre un pu
que les hommes, enfaisaient un tel usage, que c'était devenu un sérieux problémede société. Voici ce queMadame de
Sévigné écrit a sa fille : La marquise de Coétlogon prit tant de chocolat étant grosse qu'elle accoucha d'un petit gargon
noir comme le diable qui mourut. Les commeres prétendaient qu'elle se faisait servir son chocolatdu matin au lit par un
esclave noir. LeMarquis de Sade , tout comme Casanova autre grand séducteur, en buvait beaucoup et affirmait que
c'était un philtre d'amour des plus efficaces. Ledibertins de ce temps ne pensaiertils pas a unesoirée galante quand ils
proposaient a une dame deprendre un chocolat ?
Honoré de Balzac |, lui, était trés critique : Ne dit-on pas que I'abus de chocolat est entré pour quelque chose
dans l'avilissement de la nation espagnole ? Et Brillat -Savarin de renchérir : Les Grandes Dames espagnoles du
nouveau monde aiment le chocolat jusqu'a la fureur, au point que, non contentes d'en prendre plusieurs fois par jour,
elles s'en font quelquefois apporter a I'église (...) et le révérend pere Escobar, dont la métaphysique est aussi subile
que sa morale est accommodante, déclara formellement que le chocolat a I'eau ne romp a i t pas | Alors, e%ne (é).

attention, le chocolat crée, parait-il, une dépendance

“ Baume

Préparation médicinale a base de plantes a vertus thérapeuigues. Il est employé comme analgésique ou
cicatrisant : Le baume du Commandeur, contre les brdlures, qui est fait & partir du millepertuis ou herbe de  (la) Saint-

Jean.

PARENTHESE
” . Le cacaoyer dont les fruits appeléscabosse contiennent une pulpe renfermant les féves de cacao, est
originaire des foréts tropicales de I'Amérique centrale. Selon la Iégende, lesMayasv ® n ®r ai ent wun di elu, qudil s
Quetzacoatl et qui signifie : Serpent a plumes. Cette divinité était le jardinier du p aradis ou ont vécu les premiers
hommes. llIs croyaient aussi que ce Dieu possédait de grandes richesses, qu'il était paré de plumes somptueuses, mais

surtout qu'il avait wune a#cahnaduahtlc dontdDappribla celtre d ses wjedsc Gest pouro

[

cela que ce breuvage était appeléoisson des Dieuxet qu'il était sacré. Les Mayas et les Azteques prisaient cette
plante qui était consommée sous forme de breuvage nommétchocolath ou eau amere. En ces temps anciens, sa

préparation était évidemment des plus sommaires; elle se composait de féves de cacao grillées et broyées sur des pierrg

[

brilantes ; la pate ainsi obtenue était chauffée puis versée dans de I'eau chaude, a laquelle on ajoutait de la vanille, dy
poivre, de la cannelle, de I'anis et toutes sortes d'autres épices. Cette boisson était tenue pour étre nourrissante et
fortifiante : on la faisait boire aux convalescents et aux enfants chétifs ce qui, vu sa cherté, n'était réservé probablement
qu'aux nobles et aux riches.

Actuellement, il existe quatre sortes de chocolat :

" Le chocolat fondant  : c'est le meilleur, mais aussi leplus cher car il contient 100% de beurre
de cacao. Il est surtout congu pourles nappages. On doit doncle faire fondre avant de I'utiliser.

' Le chocolat a patisserie :une partie du beurre de cacao est remplacée par de

la graisse végétale, ce qui permet de le travailler plus facilement.
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" Le chocolat a cuire  :il est composé de beurre de cacao, d'aromatisants et de
graisses. Bien adapté a la cuisson, pour décorer et fourrer.
" Le chocolat de couverture :il contient beaucoup plus gras que le chocolat
ordinaire. Il est fait & base de graisses végétales, il& bon marché et se travaillefacilement.
Aujourd'hui, les grands chocolatiers francgais, tels que Fauchon, Hédiard ou Dalloyau é pour ne

ces trois-1a, proposent leurs produits dans le monde entier.

Nota bene

” Mayas

Ou Hommes du mais. Anciennes ehnies précolombiennes d'’Amérique centrale. A leur 4ge d'or, c'était un fort bloc
ethnique entre le Honduras et le sud du Mexique. Peuple batisseur de villes et de nombreux édifices (pyramides,
templ es é) , ont ensmoialg E580 ans, bndé dans la jungle une grandecivilisation composée de savants et
d'artistes.
~ Azteques

Le peuple azteque domine le centre et le sud du Mexique du XI\¥ au XVIesiecle. Leur riche empire a été  détruit
par le conquistador espagnol Hernan Cortes . Le nom Azteque provient d'une patrie mythique du nord appelée

Azatlan ; les Azteques se dénommaient aussi led/exica, ce qui a donné son nom au Mexique.

Ainsi ce chocolat permet-il de faire de délicieux desserts dont I'exquisemousse au chocolatqui arrive au hit -
parade des douceurs préférées des Frangais.

LLa mousse au chocolat |

Mousse au chocollit

Ingrédients pour i i i

200 g de chocolat
4 cuilleres a soupe de café tres fort

100 g de beurre fin
4 cuilleres a soupe de suce glace
4 Tufs tr~ s frais.

[Préparation & Cuisson | 30 minutes

Cassez le chocolat en petits morceaux dans une casserole.

Ajoutez le café et faites fondre a feu tres doux.

Ajoutez | e beurre par petites noisettes, Il e sucre
Remuez sans cesse jusqu'a fusion compléte. Attention : le mélange ne doit pas bouillir.

Montez les blancs en neige ferme et ajoutezles, mais hors feu, a la préparation chaude.

Mélangez tres délicatement jusqu'a obtenir une mousse homogene.

Versez dans wn saladier en verre et laissezla au froid pendant 4 ou 5 heures.

[Suggestions gourmandes |

 Servezla dans de petits plats creux a dessert, seule ou avec des biscuits secs.
* Vous pouvez aussi ajouter a la mousse des amandes pilées lors de la préparation.
‘ Et si vous aimez avoir quelque chose au godt plus prononcé, ajoutez/ également une ou deux

petites cuillerées de cognac.
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Jusque-la, ce produit n'était pris que sous forme liquide ; le chocolat blanc, celui au lait, les truffes, les
profiteroles, les bouchées, les macarons, lespralines belges, les tablettes , les pates a tartiner, les poudres
chocolatéeset bien d'autres gourmandises cacaotéesv i endr ont pl us tard. Cbest en 1674 que
fabriqué a Londres pour la premiére fois. Un peu plus de cent ans aprés, en 1780, une importante fabrique s'installe a
Bayonne , en France. Suivent quelques décennies et la maisorfrry produit, en 1847, sa premiéretablette dans la ville de
Bristol, en Angleterreé dispajeurdhui encoteecentinuentale amtesteri Aece pointf le a n
breuvage des dieux est véritablement devenu une friandise. Les grands de l'industrie chocolatiére tels queCadbury ou
Nestlé , pour ne citer que ces deux la, entreprennent dés lors d'innoveret de mettre sur le marché de nouveaux produits

de plus en plus sophistiqués.

” Pralines belges

En Belgique, c'est un bonbon au chocolat. Ne pas confondre avec la praline frangaise qui est un bonbon fait d'une
amande rissolée dans du sucre bouillant.
” Tablette (de chocolat)
Il'y a polémique quant a l'identité de la personne a qui on doit I'initiale tablette de chocolat. Dans les années
1830, donc 17 ans avant les AnglaisJean-Antoine Brutus Meunier produit en France une toute nouvelle tablette de

chocolat au tres typique papier jaune que tous les Francgais connaissent.

A présent, les Suisses en sont de gros consommateurs avec approximativement 8 kg par personne et par an.
Pour les autres nationalités, la moyenne se situe entre 3 et 5 kg. Néanmoins, les Américains arrivent en téte du

classement, toujours par personne etparan, s | on tient compte des 8 kg qu'ils crogq
chocolat contenus dans leur nourriture.
On attribue de nombreux bienfaits au chocolat noir ; on dit que c'est un aphrodisiague comme nous l'avons vu
précédemment, ce qui estfaux; un antirides car contenant des antioxydants, un stimulant en cas de fatigue car
contenant de l'alcaloide un autre stimulant proche de la caféine, un antistress car contenant du magnésium i les
apports recommandés pour un adulte sont d'environ 300 a 400 mg par jour i un laxatif aussi pour ceux qui souffrent de
constipation et bien d'autres bienfaits qu'il serait trop long de tous énumérer. Les diabétiques, eux aussi, qui pendant
longtemps, ont été privés de chocolat, n'ont plus a s'en priver et peuven s'en régaler autant qu'ils veulent car le chocolat
sans sucre existe également.
Une caractéristique des chocolatiers est d'attribuer des dénominations bien particuliéres a leurs créations. En

voici une liste de quelquesuns trés connus et d'autresar nom pl ut 1t é insolite.
" La croquette ' La crotte
" La boule pralinée " Le métis
" La bouchée " La nougatine
" La palette d'or ' Le pet-de-nonne
" Le rond moka ' Le mendiant

Et bien d'autres encore !

En Chine, ol le THE ~ a ses origines, onprésume que c'est au VIlle siécle que l'usage de cette boisson est
devenu un mode de vie commun a tous les Chinois. Les premiéres feuilles de théiers sont introduites pareillement au
Japon a la méme période.  Toutefois, ce n'est qu'au XVlle siecle que déhlute vraiment son importation en Europe,

dans un premier temps en Hollande vers 1610, et ensuite en Angleterre aux alentours de 1650.

PARENTHESE
- : Les feuilles de thé cueillies jaunes, puis simplement séchées, deviennent apres infusion du thé vert et celle

séchées, apres fermentation, du thé noir. Les principales variétés sont les suivantes :
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Les thés noirs non aromatisés : Darjeeling, Assam.

Les thés noirs aromatisés : Thé des trois Fleurs, Thé des amoureux.
Les thés verts non aromatisés : Mao Feng, Sencha Fukuyu.
Les thés verts aromatisés : Thé au Jasmin avec fleurs, Fleurs de Lotus.

Les thés fumés : Impérial fumé, Lapsang Souchong.

Autresthés :Af ri can Rooi bush, Oolong ° |l a fleur dbéorapger.

De plus, les thés sont classés généralement en trois catégories :
A feuilles entiéres
A feuilles brisées
A feuilles broyées

La qualité d'un thé dépend avant tout de sa provenance, du type de cueillette et de son traitement : celui a
feuilles broyées donnera une infusion corsée, celui a feuilles brisées sera moins fort et enfin celui a feuilles entiéres ser
le plus léger des trois. La classification pour les thés verts se fait a peu présle maniére semblable.

Quant aux effets bénéfiques pour la santé, le thé noir est connu pour étre une boisson contenant des
antioxydants et un agent anti-infectieux. Le thé vert, quant a lui, protégerait contre certaines formes de cancer et serait
un anti-cholestérol efficace chez des personnes qui en boivent au moins cing tasses ou plus par jour. Este cela le secret
de la longévité japonaise ?

Cent ans plus tard, cette boisson est dans toutes les tasses et, bien entendwqui dit thé dit Anglo -saxons car
ceux-ci en effet en boivent quinze fois plus a la fin du XVIllle siécle qu'au début. Voici ce que le Duc dela
Rochefoucauld raconte de retour d'un de ses voyagesutre-manche en 1784 :L'usage du thé est général dans toute
I'Angleterre. On le prend deux fois par jour et quoique ce soit encore une dépense assez considérable, il n'y a pas de
plus petit paysan qui ne le prenne les deux fois comme le plus riche.Un exemple de I'importance de cette boisson dans
ce pays au XVlllesiecle est le fameuxtea for tw o, invite des colporteurs londoniens qui offraient un pot de thé pour deux
pences Cette interjection a servi plus tard de titre a I'une des plus Iégendairescomédies musicales  de I'histoire du
cinéma.

~ Comeédies musicales
Films dans lesquels les acteurs chantent et dansent. En 1950, Warner Brothers présente sa nouvelle star
I'actrice Doris Day, dans une comédie musicale qui a pour titre : Tea For Two. Le refrain de cette chanson a
également étérendu célebre en France grace au film de Gérard Oury La grande vadrouille paru sur les écrans en
1966.

Ici, on peut difficilement passer sous silence le réle que le négociant anglaisThomas Lipton , une des figures
marquantes de l'histoire du thé, a joué dans I'expansion du thé. Beaucoup ont oublié ce célebre marchand pour ne
retenir que son patronyme qui se référe a ces sachets jaunes et blancs que I'on trouve de nos jours dans le monde entier.

La vulgarisation du thé n'a pas été immédiate car si, pendant fort longtemps, on a pris son express, creme,
petit noir , jus, kahwa au comptoir d'un troquet, le Earl Grey ou le Violetta, eux, ne se savouraient que dans les salons de
thé, assurément a l'anglaise, avec unnuage de lait. Actuellement, les infusions de nos grandsmeéres aussi telles que
celles a lamenthe, au tilleul , & laverveine, a lacamomilleé sont consi d®r ®es comme des
dans de nombreux pays. Au Japon, par exemple, elles sont appeléethé d'herbe ou herb tea et sont bues dans la journée
ou a la fin d'un repas comme le thé noir.

Le thé est également devenu un ingrédient de choix pour les cuisiniers, patissiers et glaciers qui s'en servent
pour la préparation d'amuse-gueule pour l'apéritif : Torsades d'apéritif au t hé vert grillé Hojicha , d'entrées ou hors
d'Tuvies s: poch®s au t h® f denkats deaviandg : EXcal@peszdb paulgt marinées au thé
Dianhong et au miel, ou de poisson :Soles au thé Sencha du Japoret enfin de desserts :Glace au thé vert, Sorbet aux
péches et au thé au gingembre Créme brllée au thé aux fruits de la passion, Cake marbré au chocolat et au (thé vert)

matcha é | a | iste est |l ongue.
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Toutes ces belles dénominations ne peuvent que nous donner envie d'y godter, surtout une, paiculierement
exotique qui nous vient du Japon et qui obtient toujours un grand succés dans nos chaumiéres :Les sushis au thé vert et
aux crevettes.

LLes sushis au thé vert et aux crevettes |

Ingrédients pour i i i

500 g de riz japonais (collant)

24 crevettes moyennes

40 g de gingembre frais

300 g de concombre

3 cuilleres a soupe de vinaigre de riz

1 cuillere a soupe de graines de sésame
1 cuillére a soupe de grains d'anis vert

1 cuillere a soupe de poudre de noisette
2 cuillere a soupe d'huile de sésame

15 g de Sel

Poivre blanc

[Préparation & Cuisson | 30 minutes

Faites cuire le riz dans une infusion de thé vert.

Coupez le concombre en tout petits dés.

Réapez fin le gingembre.

Ecrasez bien fin les graines : sésame, assivert et noisette.

Enlevez la carapace et la téte des crevettes et coupdes en deux.

Faites chauffer le vinaigre dans une casserole.

Faites dissoudre le sel dans le vinaigre chaud et verseze sur le riz.

Mélangez le tout : riz, concombre, gingembre, puis poivrez a votre goat.

Faites de petits sushis de 3 cm environ.

Roulez-les doucement dans la poudre de graines : sésame, anis vert et noisette
Ensuite, dans une grande po°le, faites revenir |l es crevette:

Quand vousjugez qu'elles sont a point, posezles sur les sushis et servedes.

[Suggestions gourmandes |

* Le riz collant japonais se trouve dans presque toutes les épiceries asiatiques, autrement utilisez duiz basmati aussi
appelériz indien .
‘ Servez chaud en ettrée avec du saké japonais chaud ou froid ou bien avec un Alsace Riesling,  Sylvaner ou Pinot

blanc frais.

Et ainsi arrivons-nous a la fin d'une ére riche sur le plan historique et culinaire. Du Moyen Age a la
Renaissance, les hommes ont découvert des nourritures insoupgonnées de leurs aieux, ont emprunté produits et recettes
a d'autres civilisations, expérimenté et créé des mets nouveaux qui sont toujours au godt du jour. A présent, sushi

japonais, couscous arabe, curry indien ou japonais, CREPE ~ francaise, pizza italienne, paélla espagnole, beignet de
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crevettes chinois, rouleau de printemps vietnamiené se d®gustent

pays ou a un peuple en particulier.

“ Coucous

Plat traditionnel , d'origine Berbere, d'Afrique du Nord : Maroc, Algérie, Tunisie. Les graines de coucous sont
obtenues a partir de semoule de blé dur. Il existe de nombreuss recettes : viandes, poissonJégumes. Le couscous arrive
aujourd'hui en téte des plats préférésdes francais.

” Paélla
Plat espagnol, originaire de Valence, & base de riz. Son nom vient de la poélep&élla) dont on se sert pour la
préparer. La recette la plus connue estLa paélla aux fruits de mer .

PARENTHESE

N : L'origine des crépes remonte a I'Antiquité romaine : le mot crépe vient du latin Crispus signifiant bouclé. En
effet, les Romains avaient comme coutume d'en consommer de grandes quantités pendant la féte dekupercales . Puis,
I'Eglise, qui remplacait la plupart des rites paiens par des fétes chiétiennes, comme elle I'avait déja fait pour Noél par
exemple, décide, une nouvelle fois, de faire de méme pour les Lupercales. Ainsi, le pap&élase 1er décréta-t-il que ce
rite paien que l'on appelait aussi féte de la lumiére se nommerait dorénavant féte de La Chandeleur ou Festa
candelarum, terme qui vient du latin candela qui signifie chandelle. Depuis, la féte des chandelles ou Chandeleur s¢g
célebre le 40me jour apres la Noél soit le 2 février de chaque année. On raconte que c'est grace a ce méme papee la
tradition de faire des crépes a la Chandeleur est née car, d'apres la lIégende, il en faisait distribuer ce jouta a tous les
pélerins et aux nombreux pauvres du SaintSiege. Les crépes faites a base de farine de froment, de sarrasin ou blé noir
de |l ait et d'7Tufs, sont en France ce que | es pizzas dont en |t
résistance avec, pour garniture, ce que I'on a sous la main, légumes du potager, charcuteries, fromages, viandes, fruits dg
mer &€ ou dessennaeec du sucre, de la confiture, du miel. De nos jours, on trouve des créperies, souvent diteg
bretonnes, un peu partout dans le monde.

Leur menu donne le tournis tant il y a de variétés de crépes : les classiques comme celles au beurre, ai
fromage et au jambon, aux champignons, au saumon, au chocolat, au caramel voire avec de l'alcool comme |3
célébrissime Crépe Suzette au Grand Marnier d' Auguste Escoffieré et bien s 3r Il es ori
tapenade, a l'ananas et & la noix coco entre atres. A noter aussi que celles aux glaces ou aux sorbets, tous parfumg
confondus, font le bonheur des gourmands Chinois, Japonais et Coréens. En ce qui concerne les garnitures, celles le
plus fréquemment utilisées pour les crépes au sarrasin sont : le janbon et le fromage genre gruyere rapé, lesquelles,
qguand on y aj out e wréapesicanipletes Qaamtt auxacepes te®Rfmment, pour étre elles aussi
complétes, il faut y ajouter du citron, du sucre ou du chocolat.

Ne vous en privez surtout pas, d'autant plus que la croyance populaire veut que la crépe que I'on retourne en
tenant une piece d'or ou d'argent dans la main apportera pendant un an richesse et bonheur a toute la maisonnée. Bref,
la crépe est facile a faire, ne codte pas cher, ellest conviviale et elle est appréciée de tous, grands et petits, tout au long
de l'année.

Au fait, quelle est la différence entre les crépes et les galettes bretonnes ? C'est simple, les crépes sont faites|a
partir de farine de blé et sont servies ordinairement au dessert ; les galettes, qui sont plus craquantes, sont faites a partir

de farine de sarrasin et se mangent souvent salées.

Nota bene

~ Lupercales

Du dieu Lupercus, dieu de la fécondité et des troupeaux. Ces fétes annuelles avaient lieu au début du  mois de

février pour saluer I'arrivée du printemps.

Voici la plus simple recette de crépe, celle qui se préparera entre amis, devanla cheminée, par une froide soirée

d'hiver : La crépe bretonne au froment ou au sarrasin :
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LLa crépe bretonne |

Ingrédients pour i i i i

[Crépes au froment | [Crépes au blé noir |
250 g de farine 500 g de farine de bié noir
1 cuillére & soupe de farine de blé noir 1 cuillere a soupe de farine blanche
140 g de sucre 1 pincée de sel
1 sachet de sucre vanillé 50 cl de lait
1 pincée de sel 1 litre d'eau
4 fisuf
40 g de beurre salé fondu
1 litre de lait

[Préparation & Cuisson | 20 minutes

Mélangez les produits un par un dans I'ordre de la liste.
Faites tres attention de ne pas faire de grumeaux.
" Il est préférable de travailler la pate a la main.
Laissez reposer la pate au moins une heure avant de faire les crépes.
Faites cuire la crépe sur une face, puis la retourner, beurrez et garnissez.
" En général sur une plague a crépes ou dans une poéle a 200

Servez les crépes chaudes dansne grande assiette de préférence préchauffée.

[Suggestions gourmandes |

‘ Les crépes peuvent étre accompagnées de cidre de pommes, boisson traditionnelle fabriqguée a I'Ouest de la
France, principalement en Normandie et en Bretagne. Parmi de nombreux cidres : fermier , nouveau, brut, douxé || e
cidre bouché de cruest particulierement recommandé.

‘ Avec le cidre, on fait le Calvados avec lequel on peut faire flamber les crépes saupoudrées de sucrén avant de servir.

Tout comme la pizza, la crépe a prs des libertés et est souvent préparée au go(t de ceux qui la dégustent.
Parmi les exotiques, on peut nommer, entres autres, la crépe a la japonaise dont la pate est faite avec de la farine de
soba, qui n'est autre qu'une variété de farine de sarrasin ouencore la crépe indienne au curry.

La préparation de la pate, quant a elle, est le plus souvent, comme on I'a déja vu, au sarrasin pour les mets de
résistance et au froment pour les desserts, et ne varie pas : seulement les garnitures différent. Voici gelques recettes qui
aprés étre nées dans degontrées étrangéres sont revenuesau pays pour étre appréciées de tous les Frangais y compris
des Bretons.

Quelques crépes francaises | Crépes de blé noir ou galette

La crépe montagnarde
4 tranches de jambon cru ou fumé
4 petites pommes de terre cuites

8 tranches dereblochon ou autre fromage a raclette
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La crépe de la mer
4 tranches de saumon fumé

4 cuilleres a soupe de creme fraiche

La crépe fromageére

100 g demmental rapé

4 tranches decamembert

4 morceaux decomté

4 morceaux debleu d'Auvergne ou roquefort
La crépe sucrée -salée

1 belle escalope de poulet grillée

1 pomme

4 petites cuilléres a soupe de miel liquide

La crépe végétarienne

100 g degruyére rapé

1 courgette coupée en lamelles et revenue a la poéle avec de I'huile d'olive
2 tomates moyennes

La crépe forestiére

8 cuilléeres a soupe de sauce béchamel

2 poignées de champignons des bois : girolles, céepes...
50 g de gruyere rapé

La crépe de luxe

12 noix de coquilles SaintJacques

4 cuilleres a soupe de creme fraiche

4 cuilleres a soupe deparmesan

¢ let internationales |

La crépe italienne

4 petites tomates

2 boules demozzarella
4 pincées de basilic

La crépe indienne

4 belles pincées de curry

1 grosse escalope de poulet cuite

4 cuilleres a soupe de creme fraiche

La crépe mexicaine

1 petit bocal de sauce tomate piquante

2 poivrons coupés en lamelles et revenus da poéle
2 oignons émincés revenus également a la poéle
1 belle escalope de poulet cuite a la poéle

e

Crépes au froment accompagnées de
sucre en poudre ou glacé
sucre caramel
chocolat
glaces / sorbets
frui t s pommes, poires, fraises, bananesé
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cr mes glac®es, cr me Chantillyé
confitures / marmelades

compotes de fruits

miels : fruits, fleursté

sirop : orange, mandarine, citron,

et bien sir flambée : Grand Marnier, Armagnac, cognac, rhum,k i r s c h é

Sucrées ou salées, il existe des centaines de recettes, que vous découvrirez, bien entendu, lors de vos visites
dans les créperies de France et de Navarre.

Quelle que soit la société, on ne manque jamais de faire honneur a ses invités erelr offrant bons vins et plats
exquis ; on marque les grands moments familiaux, mariages ou baptémes, par des festins ; les enterrements, eux aussi,
sont parfois suivis de copieux repas ; les solennités religieuses, comme par exemple Noél, sont une invitaux joies de la
table ; les affaires se traitent dans des restaurants de renom ; les rencontres de chefs d'Etat et les banquets qui s'en

suivent font I " obj et d'attentions gastronomiques m®ticul

faire un mémorable gueuleton voire une bonne bouffe. Bref, peu importe I'expression choisie, I'objectif reste inchangé
car : Bien manger, c'est atteindre le ciel, dit un sage chinois.

Dz

LIEUX & PERSONNAGES

Anne d'Autriche : [1601 - 1666] Fille du roi d'Espagne Philippe Ill [1578 -1621]. Elle devient reine de France en

épousant le 18 octobre 1615 a Burgos, Louis XIll, fils d'Henri IV et de Marie de Médicis. Mére de Louis XIV.

Alexandre le Grand :  [356 - 323 av. J-C.] Fils de Philippe Il de Macédoine et d'Olympias d'Epire. Roi & vingt ans, il
meurt a trente-trois ans, aprés avoir conquis le Moyen-Orient, I'Asie centrale et étre allé jusqu'en Inde. Il a fait
pénétrer la civilisation grecque dans ces contrées lointanes. Il reste a ce jour le plus grand conquérant de
I'Antiquité.

Balzac (Honoré de) : [1799 - 1850] Prolifique écrivain. Auteur de 94 romans dont La Rabouilleuse publié en 1842,

lllusions perdues, Le pére Goriot, Le Colonel Chabert, Eugénie Grandeté é sa mdolt aj sse une Tuv

de 46 volumes :La Comédie humaine. Emile Zola a dit de lui que :  Shakespeare seul a enfanté une humanité aussi
large et aussi vivante.

Bayonne : Ville du Pays Basque det2 000 habitants, sous-préfecture des PyrénéesAtlantiques au pied des Pyrénées

et proche de I'Espagne. Connue pour sa charcuterie, le fameux et golteux jambon de Bayonne et aussi son

chocolat.

Berthillon:  Célébre glacier- depuis 1954- situé au 31, SaintLouis-en-I'Tle a Paris.

Bethléem : La Palestine historique est une région du Proche-Orient qui s'étendait a l'origine de la
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Méditerranée aux rives du fleuve Jourdain. La premiére citation de cette contrée serait celle  d'Hérodote, au Ve
siécle avant J-C., qui nomme Palaistine les cotes du sudouest de la Phénicie. La prononciation moderne arabe est
Filestin. Selon les Evangiles, Jésus est né dans une grotte & Bethléem. Sa naissance avait été annoncée par un
phénomene stdlaire : I'apparition de I' Etoile des rois mages ou Etoile de Bethléem appelée en Povence IEtoile
du berger. E Palestine.

Brillat -Savarin (Jean-Anthelme) : [1755- 1826] Un des plus, sinon le plus illustre gastronome francais.

Inconditionnel épicurien, il devient, sur la fin de son existence, un écrivain dont le renom se fait
particulierement a travers un livre document publié en 1825 : Physiologie du Godit. C'est lui qui, le premier,
affirme que : Il est préférable de tout consacrer a la qualité dans l'art de traiter, d'accueillir ses invités, de
choisir les produits pour les cuisi ner ensuite et de marier toujours le repas et son environnement. Brillat -

Savarin reste aujourd'hui encore une référence pour tout ce qui touche a la gastronomie, a lart de vivre, au

maintien de table et au comportement en société en général.

Cadbury : C'estCadbury de Birmingham, fournisseur de la reine Victoria, qui a produit les premiers
Paqgues en chocolat en 1875Van Houten est un des premiers, e 1828, a déposer un brevet pour son chocolat en
poudre. Il'y en a d'autres, tel Kohler, qui introduit celui aux noisettes en 1830 ou encoreTobler, celui au nougat en
1899.

Capodimonte ( Pal ai s r @rgnd palaig, dotnjnant la ville de Naples en Italie, devenu un célébre musée
connu pour sa collection de cl®uaBuoticgllyjes, Geya, uiTiéesedé
botanique.

Casanova (Giovanni, Giacomo) : [1725- 1798] Légendaire pour ses conquétes féminines. Il a écrit un livre

intitulé : Mémoires dans lequel il relate sa vie galante. Il a dit :Rien de tout ce qui existe n'a jamais exercé sur moi un

si fort pouvoir qu'une belle figure de femme. Le terme Casanovas'utilise de  nos jours pour désigner un coureur de

jupon, un dragueur , un homme a femmes.

Caréme (Marie-Antoine dit Antonin) : [1784- 1833] Spécialiste des pieces montées, chef de cuisine
du Tsar de Russi e. Slpubliehatamment léag de lacusine a1 XIX FetlLe patissier

royal . Il a été surnommeé par ses pairsle cuisinier des rois et le roi des cuisiniers. Il considérait lui-méme que son

métier était un art & part entiére. A 'appui, il a écrit que les beaux arts sont au nombre de cing, a savoir : la peinture,
la sculpture, la poésie, la musique et l'architecture, laquelle a pour  branche principale la patisserie.

Charl es IX : [1550- 1574] Roi de France.Second fils d'Henri Il et de Catherine de Médicis. Il monte sur le tréne en
1560 aprés la mort de son frere Francois |l et régne jusqu'a sa mort a I'age de 24 ans.

Colomb (Christophe) : [1451- 1506] Marin et explor ateur génois. Découvreur de I'Amérique en  1492. Il  meurt,
guasiment oublié par ses contemporains, richissime et presque aveugle, le20 mai 1506 a Valladolid en Espagne, a
I'age de 55 ans. Jusqu'a sa mort, il a toujours été convaincu d'avoir atteint I'As ie.

Confucius : [551 av. J:C.- 479 av. J-C]

Grand philosophe et éducateur chinois. Le Confucianisme, sorte de religion d'Etat, estune  doctrine aussi bien

politiqgue que sociale. Ses préceptes ont été a la base de I'enseignement en Chine jusqu'au début du XXesiecle. Son

nom Kong Fuzi qui signifie Maitre K ong a été latinisé par les jésuites enConfucius.

Coppola (Francis Ford) : [1939 - é ] Producteur, réalisateur et scénariste américain dont les films Le  parrain et

Apocalypse Now notamment, ont fait de lui un des plus grands cinéastes du siécle.

Cortés (Hernando) : [1485 - 1547] Conquistador espagnol qui a conquit I'empire aztéque. Cette  conquéte a signifié

le début de la colonisation espagnole des Amériques au X\ siécle.

Cruz (Jasperde): [ & é ] Peére jésuite. Religieux de I'ordre de la Compagne ou Société de Jésus, fondé en 1534 par

Ignace de Loyola.

Dalloyau : Société fondée parJean-Baptiste Dalloyau qui ouvre a Paris sa premieére Maison de Gastronomie en 1802.
Aujourd'hui, les produits fins vendus dans ses boutiques ainsi que les restaurant et les salons de thé Dalloyau sont
connus dans le monde entier.

Drake (Sir Francis) : [1500 - 1599] Légendaire marin anglais. Pirate, contrebandier pour les uns, fidele serviteur de

la Couronne britannique pour les autres. Avec l'accord tacite de la rine Elizabeth | [1533 - 1603], il attaque et

pille tous les galions espagnols chargés de trésors qu'il trouve sur son chemin. Plus que ses exploits, c'est son
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fameux voyage autour du monde, entre 1577 et 1580, par la mer du Sud qui fait de lui un héroset I'un des plus grands

navigateurs de son siécle.
Erasme (de Rotterdam) : [1469 - 1536] Grand humaniste et théologien hollandais de la Renaissance. L'écrivain
autrichien Stefan Zweig [1881- 1942] a écrit & son sujet dansErasme publié en 1934 :  Jamais un homme i ni

Goethe, ni Voltaire i n'a détenu une aussi grande puissance grace a son seul savoir.

Esposito (Raffaele) : Célébre pizzaiolonapolitain. Propriétaire de la célébre pizzeria Di Pietro e Basta Cosi au XIXe
siécle. Inventeur, entre autr es, de la célébre pizzavargherita .

Fauchon : Célebre Traiteur de luxe francais, depuis 1886, situé au24 - 26, place de la Madeleine. a Paris.

Francois Il :  [1544 - 1560] Ainé d'Henri Il et de Catherine de Médicis. Roi de France de 1559 & 1560. Epoux de la
célebre reine d'Ecosse MarieStuart [1542 - 1567].

Gauthier (Maurice) : Artisan glacier-chocolatier. Sa boutique, Le Pic a Glace, est située au 141, rue Moslard a
Colombes. Parmi ses clients, on compte des restaurants prestigieux, des trideurs de renom et de grands
chocolatiers dont la maison Godiva.

Gélase 1¢ : [492 - 496] 49¢pape de I'Eglise catholique. Il est né en Kabylie, dans I'actuelle Algérie, ce qui en
fait un des rares papes africains de I'histoire. Pendant son court regne de qatre ans, il contribue fortement a

établir des relations solides entre Eglise et Etat. SaintGélase est fété le 21 novembre.

Hédiard : Grande marque d'épiceries fines francaises dont les produits de luxe : café, épices, confiseries,
chocolats, gateaux,biscuits, conserves, vins et alcools rares sont connus dans le monde entier.

Henri Il :  [1519- 1559] Roi de France.Deuxiéme fils de Francois Ie" et de Claude de France.

Henri lll :  [1551- 1589] Roi de France. Fils préféré de Catherine de Médicis. Ri de Pologne en  1573. Il rentre en

France pour succéder a son frere Charles IX et est sacré roi de France aReims le 13 février 1575. Cd&bre pour son

élégance et aussi pour son godt prononcé du travestissement : il aimait s'habiller en femme, porter des bijoux, se farder et se

parfumer.
Henri IV : [1553- 1610] Roi de France et de Navarre. Premier souverain de la dynastie des Bourbons et
certainement le plus populaire des rois de France.ll favorise l'agriculture, souhaitant que tout paysan dispose

d'une poule au pot le dimanche. Amateur de bonne chere etde jolie femmes, les Frangais le surnommelLe vert galant .
Les passions d'Henri IV sont notoires : il épouse Marguerite de Valois en 1572 la fameuse Reine Margot d'Alexandre
Dumas, pour divorcer en 1599. En deuxieme noce, il convole, en 1600, avec Marie de Médicis. Le nombre de
ses maitresses ne se compte plus : on disait qu'il en avaitatant qu'il y avait de provinces en  France. Egalement
grand batisseur : on lui doit, a Paris, le Port-neuf, la place Dauphine, la place Royale, lactuelle place des
Vosges Grace a lui, la France retrouve tout son prestige et toute son influence en Europe.
Lipton (Thomas) : [1850 - 1931] Fils de modestes épiciers irlandais. A quinze ans, il embarque  pour New York ot il
fait tous les métiers. De retour chez lui a Glasgow en 1869, a I'age de 21 ans, il décide de monter une chaine d'épiceries.
En 1880, il en possede 20 et ainsi devient millionnaire. En 1890, il repart pour le Ceylan ou il achete sept
plantations de thé, ce qui lui permet de l'importer directement sans passer par des intermédiaires et de le vendre moins
cher. Ainsi lui doit -on certainement la démocratisation du thé.
Oliver (Raymond) : [1909 - 1990] Grand cuisinier et critique culinai re de renom. Trés connu pour ses émissions
télévisées qui débutent en 1953, il crée un vrai phénomene de société. Cette  année-la, il est promu chef d'un
établissement du Palais-Royal a Paris, leGrand Véfour ou il obtient 3 étoiles au Guide Michelin, étoiles qu'il
gardera, fait rarissime, pendant 30 ans. C'est lui qui a dit : Paris, c'est le creuset, la consécration du cuignier.
Orléans (Henri d) : [1519- 1559] Fils de Francois ¥ et de Claude de France.E Henri Il
Margherita  (Reine) : [1851- 1926] Reine de Savoie.
Marguerite de Valois : [1553- 1615] Fille d'Henri Il et de Catherine de Médicis. Elle épouse Henri de Navarre,
le futur Henri 1V, a la veille de la Saint-Barthélemy. Mécéne, elle compte parmi ses amis dillustres écrivains,
philosophes, artistes dont le plus illustre n'est autre que Michel de Montaigne. Héroine d'un des romans
d'Alexandre Dumas qui la surnomme : Lareine Margot . Premier volet de la trilogie des Valois, ce roman, écrit en
1845, avec le concours d'Auguste Maquet, se situe sous le regne de Charles IX a partir de la Saint Barthélemy en

1572. Cette Tuvre a ® ® adapt®e plusieurs fois au cin®ma.
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Marie -Antoinette : [1755- 1793] Reine de France d'origine autrichienne. Mariée a Louis XVI en 1770. Guillotinée le
16 octobre 1793, dix mois aprés son mari, le 21 janvier 1793.

Médicis (Catherine de) : [1519- 1589] Epouse du futur Henri Il, dont elle aura dix enfants ; trois d'entre eux seront
rois de France. Régente du royaume pendant la minorité de Charles IX. Instigatrice du massacre de la Saint
Barthélemy, le 24 ao(t 1572.

Moliere : [1622 - 1673] De son vrai nom,Jean-Baptiste Poquelin. Acteur, dramaturge, metteur en scéne, directeur de
troupe. Plus connu en tant qu'auteur de piéces comiques dont les plusillustre s sont : Tartuffe , Les femmes savantes Le
malade imaginaire , Le bourgeois gentilhomme.

Morel (Robert) : [1922-1990] Excentrique éditeur francais, il publie surtout des livres-objets faits de
bouchons, de ficelles, de morceaux de miroir, de bouts detissus de formes ovales triangulaires, ou rondes. Ses
livres sont, aujourd'hui, des objets de collection trés recherchés.

Murano : C'est la plus grande Tle de la lagune, a 1 km au nord de Venise. Murano est lié a I'histoiredu verre qui fait sa
premiére apparition a Venise vers I'an 1000. Au Xl esiécle, les incendies provoqués par des projections
d'étincelles des fourneaux ouverts étant trop fréquents dans une cité alors presque exclusivement construite

en bois, le Grand Conseil vénitien oblige les verriers a s'installer en 1291 & Murano par un décret. Dans ses
ateliers, plus d'un millier d'"ouvriers soufflaient - I
fabrigué  aussi: plats, assiettes et autres articles de table, destinés auriches de I'Europe entiére. Aujourd'hui encore,
de nombreux souffleurs de verres des verreries de Murano sont des artistes ~ de renom.

Nostre -Dame (Michel de) : [1503 - 1566] Médecin et apothicaire frangais plus connu sous le nom de  Nostradamus

qui n'est autre que la latinisation de son patronyme Nostra + Damus .

Pantagruel etGargantua: i uvres ®crites par Fran-ois Rabfedeail582eel534publ i ®es

respectivement.

Rabelais (Francois) : [1494 - 1553] Théologien, écrivain, humaniste, médecin. Auteur de Gargantua et
Pantagruel .

Rochefoucauld  (Francois - Duc dela) : [1613- 1680] Ecrivain et moraliste francais, protégé de  Louis  XIV. Son
Tuvre |l a plus connu &&lgxmnsau sentescesietsMatimesnoralésy ennaeeaussi sous le titre de
Maximes, publiée en 1692,dont certaines sont restées célebres, telles que :La passion fait souvent un fou du plus
habile homme, et rend souvent les plus sots habiles. / Si nous n'avions point de défauts, nous ne prendrions pas
tant de plaisir a en remarquer dans les autres. / On n'est jamais si heureux ni si malheureux que I'on s'imagine .

Sade ( Mar qui s[l7de18)1 4] £crivain fran-ai slandneledustme, d' 1 lesvr ¥8
jours de Sodomeou I'écoledu libertinage é qui peignent un érotisme exalté et cruel. Pour lui, la jouissance ne
s'obtient que par le biais de la souffrance qui fait qu'on lui doit le terme sadique et sadisme. C'est lui qui a écrit :
Il n'y a point de passion plus égoiste que cellede la luxure. Le manoir La Coste, ou il a vécu, se situe dans le
Luberon a 40 km d'Avignon. Il a été renommé et s'appelle aujourd’hui Chateau Lacoste. Propriété du styliste Pierre
Cardin, qui en a fait sa résidence secondaire, il est actuellement en caurs de rénovation. Chaque année, en juillet,
s'y tient le festival de musique classique de Lacoste.

Saint -Exupéry (Antoine de) : [1900 - 1944] Ecrivain francais ; Le petit prince publié en 1943 I'a rendu célebre
dans le monde entier. Pilote d'avion pendant la seconde guerre mondiale, il s'écrase et  disparait en mer
méditerranée le 31 juillet 1944, de retour d'une mission.

Saint -Rémy -de-Provence : Ville antique. Elle compte parmi les grands sites romains du sud de la France, au méme
titre que Vaison la Romaine, le Pont du Gard, Nimes, Arles, Orange ou Marseille. Ville d'artistes, Vincent van
Gogh, un des plus connus,s'y installe le 8 mai 1889 pour y réaliser 150 Tfuvres en | 6espace
d'artistes connus y ont également vécu dont I'écrivain provencal Frédéric Mistral et le compositeur Charles
Gounod [1818- 1893] quia composéMireio ou Mireile ddapr s | e po me de Mistral
Salon -de-Provence : Ville d'environ 40 000 habitants, située a environ 50 km de Marseille dans le département des
Bouches-du-Rhéne (13).

Scappi (Bartoloméo) : [1558 - 1631]. Cuisinier du pape Pie V pendant plus de trente ans. Dans sortraité de cuisine
médiévale Opera i di Scappi evoco secreto di papa Pioi publié en 1570, il décrit avec ~ force détails les offices ou

cuisines de I'époque, les ustensiles et techniques utilisés, diverses  préparations culinaires médiévales et donne de
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précieux conseils tant aux chefs qu'aux convives. |l professe des regles d'étiquette de table qui sont encore valables de
nos jours et dont voici un extrait : Voici la dixieme courtoisie i quand tu as soif, avale d'abord ce que tu manges,
essuietoi bienla  bouche, puis bois. Le glouton qui boit gouliment avant d'avoir le gosier vide, dégolte son
compagnon de table qui boit avec lui. Dans cet ouvrage, on peut voir des illustrations des offices, en particulier
d'un moulin a trois broches qui tourne de lui -méme par la force de roues dentées et cela grace & unmécanisme a
ressort d'horloge.

Serres (Olivier de) : [1539- 1619] Agronomef an- ai s. P re de | dagr i deunetmodele dan®@der ne . (|
son domaine du Pradel dans le sud de la France. Auteur du réputé  ouvrage : Théatre d'Agriculture et Mesnage des
Champs.

Sévigné (Madame de): [1626- 1696] Contemporaine de Louis XIV. Chroniqueuse et femme de lettres célebre pour
sa correspondance, notamment celle avec sa fille Me de Grignan.

Sully ou Maximilien de Béthune, (duc de): [1560 - 1641] Surintendant général des finances d'Henri V. Il
s'occupe surtout du développementde l'agriculture, qu'il voit prioritaire. On lui doit la fameuse phrase
Labourage et paturage sont les deux mamelles de la France.

Titicaca (Lac): Le plus haut lac ou mer intérieure navigable au monde a 3 812 metres d'altitude entre  Pérou et
Bolivie. Il couvre presde 8000 km2et compte une quarantaine do | es.

Umberto | er (de Savoie) : [1844 - 1900] De la Maison de Savoie. Roi de Savoie.

Vivarais :  L'Ardéche actuelle qui constitue de nos jours la majeure partie des états du Vivarais.

[ANNEXE BIBLIOGRAPHIQUE |

Principaux ouvrages consultés et recommandés (E Suite Ch. 1)

[Par ordre alphabétique]

Book oftea : F. Mauro. Ed. Octopus - 2004

Célébration de la nouille  : R. Oliver. Ed. R. Morel - 1965

Nouilles : V. Viley. Ed.L'HOomme - 2002

Cuisine de jadis - Moyen Age et Renaissance S. Morand, C. Herlédan. Ed.OQuest-France - 2007

Cuisine insolite  : Mose & R. Oliver. Ed. Epure - 2008

Confitures compotes et gelées : L. Verney-Carron. Ed. Artémis - 2005
Dictionnaire de la patisserie : E. Glatre. Ed. BPI - 2007
Entremets et boisson glacés : G. Dumont-Lespine. Ed. Frigeco - 1950

Festins de tous les temps  : G & G. Blond. Ed.Fayard - 1976

Fétes et traditions de France . A-F. Lesacher. Ed.Ouest-France - 1976
Gastronomie de la renaissance : F. Sabban, S. ServentiEd. Stock - 1997

Glaces, sorbets et autres douceurs : S. Crawford. Ed.Octopus - 2004

Glaces, sorbets et gratinés en féte : J. Thomas. Ed.Les chemins de la mémoire- 2004

Histoire du café  : F. Mauro. Ed. Dejonqueres. - 2004

Histoire des cuisiniers en France -XIXe- XXe: A. Drouard. Ed. CNRS- 2004
ltalian Cheese - Two Hundred Traditional T ypes : P. Sardo.Ed. S.F.A.- 2001
La gastronomie de la Renaissance : M. Dufaut. Ed. Autres temps - 2000

La passion des arts de latab  le : I. Heugel. - Ed. du Chéne- 2005

La physiologie du goit  : J.-A. Brillat -Savarin. - Ed. Flammarion - 1982
La Machine a pain - 100 recettes : R. Pugnale.Ed. R. Pagés- 2005
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Larousse des confitures . Marmel ades, g eQ.Reer;Eddarqugse 2094 é

Larousse des tartes, quiches et pizzas . E. Léautey- Ed. Larousse- 2006
Le chocolat, le thé et le café : C. de Sairigné. Ed Gallimard - 2004
Le grand livre des pates  : Collectif. Ed. Kbnemann - 1999

Le livre du café : A. Stella. Ed. Flammarion - 2004

Le livre du chocolat : N. Bailleux. Ed. Flammarion - 1997

Le Livre du chocolat  : Collectif. Ed. Flammarion - 2001

Le Livre des sauces : M. Roux. Ed. Solar - 2004

Le petit livre de confitures, gelées et marmelades : P. Chavanne- Ed. First - 2005
Le petit livre de recettes provencales . Y. Leclerc.Ed. First - 2005

Le régime Zen : Y. C. Pinson.Ed. Marabout - 2005

Le verre de Murano  : A. Dorigato. Ed. Mazenod - 2003

L'histoire atable  : A. Castelot. Ed.Perrin - 1979

Les crépes et gal ettes : C. Perrin-Chattard. Ed. J.-P. Gisserot- 1994

Les fétes de la Renaissance : R. Strong. gd.Sollin - 1901

Les meilleurs chocolats & chocolatiers : C. Coady.Ed. Hermé - 1995

Les pates : S. Serventi, F. Sabban. EdActes Sud- 2001

Michel de Nostr edame dit Nostradamus : J. Maguelonne. Ed.De Vecchi - 2001
Petite anthologie culinaire de la pizza . A.-M. Tribaudino. Ed. Equinoxe - 2000
Petite anthologie des crépes et galettes : C. Lhermey.Ed. Equinoxe - 2002

Pizzas et toasts : A. Wilson. Ed. Kénemann - 1999

Thés : O. Scala, M. Grézard, P. AufauvreEd. Solar - 2005
Vivarais : J-.P. Auzas.Ed. Hachette-Guides Bleus- 1960
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