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  Avis au lecteur


  Vous avez le plaisir de lire un livre, de toucher le papier et de sentir son odeur, certes.


  Cependant le livre numérique offre quelques avantages:


  - En un clic vous pouvez vous rendre sur le chapitre de votre choix à partir de la table des matières.


  - En 2 clics vous consultez une note et revenez au texte.


  - A partir d'un mot saisi dans le moteur de recherche, vous pouvez trouver les passages du livre qui vous intéressent. Vous pouvez chercher dans le texte tous les mots clés que vous voulez (les noms de recette sont indiqués dans l'index).


  - En cliquant sur des liens, vous avez accès à des informations complémentaires sur le web ou à des vidéos.


  L'auteur


  Marie Josèphe Moncorgé a été professeur de français et consultant en entreprise. Elle est, avec son mari, fondatrice de l'Association Maître Chiquart et créatrice du concours de cuisine Maître Chiquart (1997-2012).


  Depuis 1994, elle étudie l'histoire de la gastronomie Europe-Méditerranée à travers les livres de cuisine de chaque époque. Elle fait régulièrement des conférences sur le thème gastronomie et histoire.


  Pour en savoir plus.


  Introduction


  Cuisine du soleil, cuisine santé, cuisine aromatique, la cuisine de la Méditerranée est actuellement présentée à travers l'image de la diète méditerranéenne et sa trilogie tomate, huile d'olive et vin, qui remplace la "triade méditerranéenne"[1] des Grecs et Romains de l'Antiquité: blé, huile d'olive, vin.


  La cuisine de la Méditerranée fascine car elle est associée au soleil, aux vacances, à tout ce qui fait actuellement le charme touristique de la Méditerranée. De nombreux livres de cuisine donnent de savoureuses recettes espagnoles, provençales, italiennes, grecques, libanaises ou des pays du Maghreb.


  Leur lecture successive laisse deviner les parentés entre toutes ces cuisines. La Méditerranée a gardé le souvenir d'une époque ou les frontières culinaires étaient différentes des frontières géographiques actuelles. En France, la mémoire de notre passé culinaire est courte. Ce qu'on appelle cuisine traditionnelle française correspond généralement à la cuisine bourgeoise ou paysanne de la fin du 19esiècle. Et beaucoup de nos "produits du terroir" sont de la même époque.


  Mais, dans d'autres pays, les cuisines plus anciennes sont encore d'actualité. Les femmes du Maghreb réalisent encore des recettes arabo-andalouses du 13esiècle comme si c'était celles de leurs grands-mères. Les femmes de Turquie connaissent souvent de nombreuses recettes de cuisine ottomane. Certaines femmes d'origine juive et nées en Turquie cuisinent toujours l'almodrote ou les rulos de berenjenas, issus de l'héritage andalou de leurs ancêtres.


  Le Ministère de la Culture et du Tourisme de Turquie n'hésite pas à développer toute une section de son site Internet sur la culture culinaire à l'époque Ottomane, avec des recettes, prouvant qu'il s'agit d'une tradition encore très vivace.


  Malgré leurs contentieux historiques, et même s'ils refusent parfois de l'admettre, Turcs, Arméniens, Grecs, Albanais, Bulgares et une partie de l'ancienne Yougoslavie, partagent un héritage culinaire commun, celui de l'Empire Ottoman: dolmas (des légumes farcis), aubergines ou baklava(une pâtisserie en pâte feuilletée) se retrouvent pratiquement à l'identique des deux côtés du Bosphore. Le mezze arrosé d'ouzo, de raki ou d'arack se déguste dans toute la Méditerranée orientale, comme le café en décoction, qu'il soit turc, grec, libanais ou égyptien (préservons les susceptibilités nationales!). Espagnols et Maghrébins se partagent l'héritage culinaire arabo-andalou. Et les juifs séfarades ont diffusé cet héritage au fur et à mesure de leurs déplacements. Les recettes d'origine arabo-persane se repèrent en Turquie, au Liban, en Égypte, mais aussi en Espagne et au Maghreb. Le bestel maghrébin, le börek turc et la pastilla espagnole seraient-ils cousins? Quelles différences entre brick, pâte filo et feuilletage? Est-ce seulement le hasard qui permet de retrouver la boutargue aussi bien en Italie qu'en Provence ou en Égypte?


  Le but de ce livre est précisément de mettre en valeur une culture culinaire commune à la Méditerranée. On pourrait facilement faire le recensement des cultures, des religions, des langues, des habitudes qui séparent les peuples du bassin méditerranéen. Certains historiens ont mis l'accent sur les spécificités et la diversité des pratiques de chaque "société-microcosme". Et si, au-delà des différences, nous changions de regard en repérant les ressemblances, les héritages communs à tous ces peuples? Avant la deuxième guerre mondiale, les femmes de la Méditerranée portaient toutes un voile ou un foulard sur la tête! Et dans leur cuisine, ce qu'elles appelaient bestel ou pastilla, börek ou samboussek, samossa ou torta, tourte ou pâté, n'était en fait qu'un peu de viande ou de légumes farcis dans une pâte, une technique multimillénaire connue de toutes les femmes de la Méditerranée.


  L'être humain oscille régulièrement entre fascination de l'exotisme et nostalgie du terroir. Mais il n'imagine pas que le produit du terroir peut venir d'ailleurs et que ce qui est maintenant jugé exotique était commun autrefois.


  La cuisine de la Méditerranée serait-elle aussi un caméléon capable de changer de couleur en fonction du discours? On la dit diététique en oubliant qu'elle baigne souvent dans l'huile et le sucre. On parle de cuisine méditerranéenne alors qu'on pourrait facilement faire la liste des différences entre la cuisine du Levant et celle de l'Occident. Si la cuisine de la Méditerranée est actuellement une cuisine de la tomate, de l'huile d'olive et du vin, on oublie que la tomate, originaire d'Amérique, n'est à la mode que depuis le début du 20esiècle, que l'huile d'olive a connu une éclipse culinaire de plusieurssiècles et que le vin est interdit dans l'Islam, soit dans la moitié des pays de la Méditerranée.


  Nous présentons ici des produits, des techniques, des saveurs qui ont une origine souvent ancienne et qui font partie du patrimoine culinaire de la Méditerranée.


  Des exemples précis, des témoignages historiques, des recettes, vont illustrer cette longue histoire commune, présentée en deux tomes par commodité: le premier tome traitant de la cuisine salée, le second du reste du repas: fruits, fromages et confiseries ainsi que la boisson.


  2 - L'aubergine
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  Certains légumes font bonne impression dès le départ. D'autres, comme l'aubergine, sont source d'histoires. L'aubergine, légume important de la Méditerranée, est rarement ce que l'on croit, l'aubergine nous trompe:


  On croit qu'il s'agit d'un légume alors qu'elle est botaniquement un fruit, comme la tomate, autre plante source d'histoires. On dit qu'elle est originaire d'Inde alors qu'elle viendrait d'Afrique de l'Est et du Moyen Orient. Si on attend qu'elle soit mûre pour être mangée, on la trouve si dure et amère qu'on se demande si elle est vraiment comestible. On la décrit longue et presque noire, alors qu'elle peut être ronde ou petite, dodue et d'un violet tendre, parfois zébrée ou même carrément blanche. Tantôt elle a des pépins, tantôt elle n'en a pas. Elle est souvent de saveur légèrement douce, mais parfois amère et acide. Elle est même toxique quand elle est crue à cause de la solanine qu'elle renferme. Séchée, elle peut avoir un goût de cèpe: une fraude classique aux champignons séchés. Traditionnellement, l'aubergine était amère et on devait la faire dégorger au sel. Actuellement, devenue plus douce, cette opération est inutile, bien qu'on la retrouve encore dans la plupart des recettes traditionnelles. L'aubergine se mange froide en entrée, chaude en plat végétarien ou avec de la viande, elle se mange même sucrée en dessert, voire en confiture au petit déjeuner: l'aubergine est inclassable et quand on la classe, elle devient le diable!


  En effet, les scientifiques l'appellent Solanum melongena, elle est (comme la tomate et la pomme de terre) de la même famille que la mandragore, la belladone, le datura et la jusquiame, ces plantes chères aux sorciers.
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  L'aubergine, championne de la diététique?


  L'aubergine fait partie des légumes chéris par la "diète méditerranéenne" car elle contient des antioxydants et elle est très peu calorique. Elle est riche en fibres. La peau de l'aubergine est riche en antioxydants, qui protègent les cellules des radicaux libres. Il est donc préférable de cuisiner l'aubergine sans la peler. Des études ont montré que l'aubergine aurait la propriété de limiter l'augmentation du cholestérol. C'est également un légume alcalinisant, à index glycémique bas. C'est pourquoi l'aubergine est recommandée dans de nombreux régimes. Mais certains la déconseillent aux rhumatisants car elle serait allergisante.


  L'aubergine est contradictoire, car elle adore aussi l'huile d'olive. Une recette libanaise s'appelle "aubergines à l'huile". On fait des beignets d'aubergine frits dans l'huile. De nombreuses recettes la font d'abord griller ou cuire au four, pour en récupérer la chair onctueuse, mais elle n'en est que meilleure une fois frite ou revenue dans l'huile. Malgré le papier absorbant, indispensable pour éponger le trop plein de graisse, l'aubergine devient vite une éponge à huile peu diététique.


  L'aubergine aime également les laitages. Selon les pays, elle accepte le gruyère râpé, le parmesan ou la mozzarella, la béchamel ou le yaourt. Et sa peau épaisse favorise les innombrables recettes d'aubergines farcies. L'aubergine peut être farcie à la viande hachée d'agneau, au jambon, aux champignons, aux anchois, ou tout simplement au riz.


  Quelques plats célèbres


  L'aubergine était le légume préféré des califes de Bagdad et des émirs de Cordoue. Autour de la Méditerranée, plusieurs plats célèbres sont à base d'aubergine.


  La ratatouille et ses sœurs de la Méditerranée


  En France, la ratatouille niçoise se réalise avec aubergines, tomates, courgettes, poivrons et ail. Le mot ratatouille désignait un ragoût au 18esiècle, mais la ratatouille niçoise est plus récente. En 1897, décrite par Reboul dans La cuisinière provençale, elle comporte déjà tous les ingrédients de la ratatouille actuelle: aubergines, courgettes, poivrons rouges et verts, oignon, ail et tomates. Reboul y ajoute des olives noires, sel et poivre, ainsi qu'une pointe de noix de muscade.


  On peut cuire tous ces éléments ensemble, comme le fait Reboul, mais les meilleures ratatouilles exigent une cuisson séparée de chaque légume, pour respecter des temps de cuisson différents. La ratatouille finit de cuire à feu doux, les légumes une fois mélangés. Ce plat est devenu mondialement célèbre en 2007, grâce aux studios Pixar, maintenant filiale de Walt Disney. Le dessin animé appelé Ratatouille (titre original en anglais) se passe dans les cuisines de "Chez Gusteau", un grand restaurant parisien. Le rat nommé Rémy, qui rêve de devenir un grand cuisinier, s'y installe et apprend à cuisiner à la lecture du livre du grand cuisinier aux cinq étoiles Gusteau. Notre rat transmet finalement son nouveau savoir culinaire à Linguini, un commis aux poubelles sans aucune formation en cuisine. Rémy réalise une ratatouille pour le critique gastronomique Ego, qui retrouve les saveurs de son enfance. Mais la présence d'un rat dans le restaurant est découverte par les services de l'hygiène, qui font fermer l'établissement. Linguini créé un nouveau restaurant appelé La Ratatouille, où sa femme réalise ce plat, aidée par le rat Rémy. En fait, le plat confectionné n'est pas la ratatouille mais un plat appelé Confit byaldi, en référence au célèbre plat turc Imam bayildi, dont nous allons parler bientôt. Ce Confit byaldi a lui-même une histoire spéciale: Michel Guérard, le chef étoilé d'Eugénie les Bains dans les Landes, spécialisé dans la cuisine minceur, a inventé, en 1976, un plat d'aubergines, courgettes et tomates émincées et confites au four qu'il a appelé Confit bayaldi. Le chef américain Thomas Keller a repris ce plat en 1999 dans son livre The French Laundry Cookbook. Thomas Keller est ensuite appelé par Pixar comme consultant culinaire et propose ce plat d'aubergine, pour une scène importante du film. Il prépare le confit byaldi dans les cuisines de son restaurant French Laundry en Californie et ce plat sera ensuite photographié et incorporé au dessin animé.
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  Confit byaldi préparé pour le film Ratatouille


  En fait le confit byaldi est une ratatouille par les ingrédients (poivron, oignon, tomate, aubergine, courgette, courge), mais il se présente plutôt comme un tian d'aubergines, cette recette provençale, avec des rondelles d'aubergine sur un coulis de tomates et de poivrons, confits dans un plat à gratin. Il se mange froid avec une vinaigrette au vinaigre balsamique. Quand au nom byaldi, il renvoie directement à la cuisine turque, la cuisine aux 300 recettes d'aubergine.


  A suivre (texte, recettes et liens)...


  3 - Tomate, courgette, piment, poivron: ces immigrés devenus méditerranéens
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  Qui peut imaginer la cuisine africaine sans piment, sans manioc, sans ananas, sans arachides? Qui peut imaginer la cuisine indienne sans piment et sans tomate? Qui peut imaginer la cuisine de la Méditerranée sans tomate, sans courgette et sans poivron?


  Tous ces légumes viennent d'Amérique, découverte par les Européens seulement à la fin du 15esiècle, et ils n'ont vraiment colonisé la cuisine méditerranéenne qu'au 19esiècle.


  En effet, Homo sapiens est, depuis toujours, très méfiant avec les nourritures nouvelles. Il ne mange, par prudence, que ce qu'il connaît déjà ou ce qui ressemble à ce qu'il connaît déjà: il a trop vu ses congénères les plus audacieux en cuisine se faire empoisonner par de jolis champignons toxiques ou de luisantes baies vénéneuses. Il commence donc par observer attentivement l'aliment avant de le manger. La dinde, découverte par Cortez chez les Aztèques, ressemble beaucoup au poulet, en un peu plus gros: elle est donc comestible et on la retrouve sur les tables dès le 16esiècle, sous le nom de poule d'Inde. Rabelais en parle déjà dans la deuxième édition du Pantagruel en 1548, elle figure au mariage du roi de France Charles IX en 1570. On en trouve des recettes dans un livre de cuisine italien: Opera de Bartolomeo Scappi en 1570. Le cacao, que le même Cortez a bu chez les Aztèques, est connu dans toute l'Europe en 1585. Le chocolat devient très vite la boisson à la mode à la cour du roi Louis XIV et Mme de Sévigné le conseille à sa fille, comme boisson remontante. Les conquérants espagnols qui le buvaient déjà avec plaisir en Amérique latine, en y ajoutant de la crème et du sucre et en remplaçant le piment par la vanille, avaient sans doute prouvé par l'expérience l'innocuité du tchocoatl, le nom aztèque du chocolat.
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  Courges et potimarons


  De même, la courge américaine, ressemblant à la courge calebasse européenne, a tout de suite conquis l'Europe et le bassin méditerranéen. Et comme ces deux variétés ont le même nom, une confusion s'est souvent installée: on peut réaliser d'authentiques plats médiévaux de courge avec la courge américaine (cucurbita pepo), sans se rendre compte que nos ancêtres ne mangeaient que la cougourde (cucurbita lagenaria). Le haricot américain (phaseolus) bénéficie aussi de la similitude avec la mongette ou fasiole méditerranéenne (haricot à œil noir ou dolique ou vigna unguiculata). La confusion linguistique est totale: les latins appelaient le haricot à œil noir phaseolus. Ce nom latin désigne maintenant les variétés botaniques originaires d'Amérique centrale. Les Indiens appelaient ce haricot ayacotl. Le haricot désigne maintenant le légume alors qu'au Moyen Age il s'agissait d'une recette de viande, le haricot de mouton! Et la mongette ou mogette médiévale correspond maintenant aux haricots lingots (américains) cultivés dans l'Ouest de la France, principalement en Vendée et en Poitou Charente: le haricot est désormais un produit du terroir!


  La pomme de terre et la tomate n'ont pas bénéficié de cette acclimatation rapide: les botanistes, en les examinant, ont tout de suite exprimé leur méfiance vis-à-vis de ces légumes apparentés aux dangereuses mandragore et morelle. La pomme de terre est d'abord un aliment pour les animaux, puis un aliment bon pour les paysans, avant d'être sur toutes les tables. Elle est cultivée aux Canaries dès le 16esiècle. Un commerce de pommes de terre est repéré entre Las Palmas et Anvers à partir de 1567. Elle arrive à Rouen en 1574. On dit généralement qu'on a commencé à la planter en Europe vers 1570. En réalité, les paysans du haut Vivarais cultivent la "truffole" vers 1540, dans la région d'Annonay. Elle est commercialisée à Valence dès 1585. Au 16esiècle, la pomme de terre est d'abord un aliment pour les cochons avant de devenir peu à peu un aliment pour les paysans. Elle est vite considérée comme un aliment permettant aux paysans d'éviter la faim en cas de mauvaise récolte des céréales. C'est pourquoi, sa culture se développe pendant la guerre de Trenteans, (1618-1648), pour compenser les ravages de la guerre et c'est aussi pourquoi, au 18esiècle, la pomme de terre deviendra l'aliment principal des Irlandais pauvres.


  En Espagne, elle commence à être cultivée dans la région de Séville, pour devenir ensuite une spécialité de Málaga, attestée en 1599. En 1632, Lope de Vega en parle dans sa comédie El hijo de los leones (le fils des lions). La réputation de la pomme de terre de Málaga se retrouve encore en 1834, dans le livre de cuisine catalan: La cuynera catalana.


  La pomme de terre passe en Italie: elle est offerte, en cadeau au Vatican. On sait qu'en 1587, le Pape Pie IV offre à son tour des plants en Hollande. La pomme de terre a fait un long voyage à travers l'Europe avant d'être acceptée sur les tables des amateurs de gastronomie. Car la pomme de terre, reste avant tout, au 18esiècle, un aliment pour le peuple, quand elle perd le statut d'aliment réservé aux cochons. La kartoffel allemande, la cartoufle française de Franche Comté, la truffole d'Auvergne ou du Dauphiné, la patata espagnole, bref, la pomme de terre européenne est d'abord un aliment des "rustres", paysans ou soldats. Et Parmentier découvrira la pomme de terre en 1737, pendant sa captivité en Allemagne, lors de la guerre de Septans. Tout le monde connaît l'anecdote de Parmentier, cultivant des pommes de terre, sous protection militaire. Beau coup de pub avant l'heure, mais on oublie souvent qu'il était avant tout pharmacien et hygiéniste, soucieux de santé publique et qu'il a découvert l'intérêt nutritif de la pomme de terre en cas de disette, dans les zones dévastées par les guerres ou dans les campagnes soumises aux aléas climatiques. Si Parmentier a dû mettre en valeur la pomme de terre, en offrant des fleurs de pomme de terre à Marie Antoinette pour orner sa perruque et des tubercules à Louis XIV pour qu'il les fasse cuisiner et manger à la cour, c'est parce que les élites se méfiaient toujours de ce légume et que trop peu de citadins pauvres en mangeaient.


  En 1798, le cuisinier napolitain Vincenzo Corrado écrit un Trattato delle patate (Traité des pommes de terre), avec 54 recettes. Il s'agit peut-être de la première mise en valeur gastronomique de ce tubercule en Europe. Dans son introduction, il fait référence à Parmentier, qui a prouvé que la "patata" était un bon produit. Il propose ses recettes au roi de Naples en reprenant les arguments de Parmentier: la pomme de terre est bonne à manger, pas chère, et très utile pour les pauvres, les marins et les soldats car de bonne conservation.


  En France, la pomme de terre est timidement présente dans Le cuisinier impérial de Viard en 1806: les potages sont toujours réalisés sans pomme de terre, comme autrefois, mais, immédiatement après des recettes de pommes, la pomme de terre fait son apparition avec un soufflet de pommes de terre, des pommes de terre à l'anglaise, à la maître d'hôtel, à la crème, à la lyonnaise (une sorte de gratin savoyard avant l'heure), à la provençale (avec citron, persil ciboule et muscade), sautées au beurre et en quenelles.


  La pomme de terre, originaire des plateaux des Andes (Chili, Pérou), est un tubercule qui pousse bien en altitude, jusqu'à 1900 m, tout en ayant besoin d'un climat équilibré. Elle craint le gel mais a besoin de beaucoup d'eau (sans excès) pour pousser. C'est pourquoi les sécheresses estivales prolongées des pays du bassin méditerranéen ne lui plaisent guère.


  Le climat méditerranéen plaît davantage à la tomate, qui s'est si bien acclimatée autour de la Méditerranée qu'elle fait maintenant partie de la triade méditerranéenne.


  L'impérialisme de la tomate


  La tomate fait tellement partie de la triade méditerranéenne que seuls les initiés en histoire culinaire savent que ce légume/fruit n'est pas né en Méditerranée. La tomate me fait penser à ce petit Napoleone di Buonaparte, né le 15 août 1769 dans l'île de Corse, appartenant alors aux Génois. Puis la Corse est devenue française et Bonaparte est devenu Napoléon 1e, empereur des Français. Il a voulu ensuite conquérir toute l'Europe. Sans l'opposition de la "perfide Albion", il aurait peut-être réussi ce challenge. La tomate est un Napoléon qui a réussi, ce qui lui permit de conquérir le monde!


  Combien de plats traditionnels ont succombé à son charme? La tomate devrait recevoir un oscar de la parfaite intégration, car elle a même réussi à se faire recenser comme produit du terroir dans plusieurs pays: elle est Marmande ou Montfavet en France, Napoli, Roma, Bolzano ou Costoluto genovese en Italie. Dans ce pays, elle bénéficie même du label IGP (indication géographique protégée)! Sont concernées la tomate grappe de Pachino, à l'extrême pointe sud de la Sicile et la tomate allongée de San Marzano, cultivée entre Naples et Salerne, dans la vallée du Sarno et conditionnée pelée pour la conserve.


  Et son empire ne se réduit pas aux modestes dimensions de Mare Nostrum. On le retrouve dans toute l'Europe, en Afrique, en Asie, en Amérique.


  L'invasion de la tomate est une réalité. Elle a complètement modifié la cuisine traditionnelle des pays de la Méditerranée. Stéphane Yérasimos dans Les Ottomans à table écrit: Nous pouvons affirmer sans crainte que l'utilisation massive de ces produits [il parle des tomates, poivrons et piments] appauvrit la grande cuisine ottomane.


  Pour vérifier cette invasion, faites un simple test: prenez un livre de cuisine qui présente des recettes méditerranéennes, par exemple Cuisine des pays méditerranéens de Lucienne Moatti-Darmon, un petit livre, d'une édition grand public, vendu dans les supermarchés. C'est la tante de l'acteur et humoriste Michel Boujenah. Elle a vécu en Algérie, dans une culture cosmopolite où musulmans, juifs et chrétiens cohabitaient dans une harmonie culinaire oubliée. Elle a été rapatriée à Marseille, où elle a rencontré d'autres femmes de la Méditerranée. Son livre présente une sélection de 265 recettes salées, simples à réaliser, originaires de France provençale, d'Italie, d'Espagne, du Maghreb, d'Égypte, d'Israël, du Liban et de Turquie. 40% des recettes contiennent de la tomate. Prenez un livre d'une édition plus luxueuse, avec des recettes gastronomiques réalisées par un jeune chef créatif libanais et écrit par la femme de l'écrivain Amin Maalouf, Andrée, Cuisine libanaise d'hier et d'aujourd'hui. 32% des recettes salées contiennent de la tomate. Vous n'êtes pas encore convaincus et vous voulez un autre exemple? Fatéma Hal, ethnologue et cuisinière marocaine, du célèbre restaurant La Mansouria à Paris, a écrit une véritable encyclopédie de la cuisine marocaine: Le grand livre de la cuisine marocaine. Elle propose 64 variations de l'antique recette de couscous: 33% des recettes comportent de la tomate. 48% des recettes de soupe sont confectionnées avec de la tomate. Un dernier exemple? Les recettes à la provençale.


  [image: Tomate du Kreutterbuch]

  Première représentation de la tomate en Europe

  Kreutterbuch, livre de botanique de Pietro Mattioli (1590)

  Document original: Université de Strasbourg, service commun de la documentation


  A suivre (texte, recettes et liens)...


  Recettes


  1 cfé = cuillère à café rase


  1cs = 1 cuillère à soupe rase


  Les proportions des recettes contemporaines sont généralement données pour trois à quatre personnes.


  Tomates - France, 19esiècle


  Coulis de pommes d'amour pour manger avec le bœuf et les côtelettes


  Il faut laver les pommes d'amour, les couper en morceaux, les faire bouillir toutes seules dans une casserole, les passer ensuite à une passoire fine, hacher un peu d'ognon[41], et le faire roussir avec de l'huile; le mêler avec la sauce de pommes d'amour, y joindre un bouquet de persil et une feuille de laurier, que l'on ôte plus tard. On y verse ensuite une cuillerée de bouillon et on fait cuire le tout jusqu'à ce que le coulis ait pris un peu de consistance; le bouillon se met quand les ognons ont bouilli avec la sauce.


  Le bazar provençal, J. Aymes, 1835


  Tomates - Italie, 18esiècle


  Pomodori alla salentina, tomates à la salentina


  Hacher anchois, persil, ciboulettes, oseille, estragon, ail et origan et les faire revenir dans l'huile assaisonnée de sel et poivre; et quand les tomates sont nettoyées, les remplir avec ce mélange, et les mettre dans une tourtière en les couvrant d'une sauce à la boutarguepillée et détendue avec un peu d'huile. Les faire cuire au four.


  Del cibo pitagorico, Vincenze Corrado, 1781


  A suivre...


  4 - Les pâtes


  [image: chapitre]


  La nouille, elle, remonte à la nuit des temps. Probablement au troisième millénaire avant le Christ. Ce sont les chinois qui les fabriquaient et la recette en fut transmise de génération en génération jusqu'à ce que Marco Polo, de retour à Venise, apprenne à ses compatriotes à en modeler la pâte [43].


  Cette légende, maintes fois reproduite, est en réalité une histoire inventée de toutes pièces au début du 20esiècle par Macaroni Journal, la revue des industries américaines de pâtes [44]. Elle continue encore à se propager!


  Et pour autant peut-on imaginer l'Italie sans les pâtes?


  Les pâtes en Italie


  La légende, créée par des Italo-Américains, met en valeur un fait qu'on croit objectif: les pâtes viendraient de Chine mais seraient ensuite d'origine italienne. On dit qu'il existe, en Italie, plus de 300 variétés de pâtes, fraîches ou sèches. Et les Italiens sont champions du monde pour inventer des formes et des noms à ce simple mélange de farine et d'eau, pétri et modelé en forme de fils, de rubans, de tubes, longues ou courtes, en forme de coquillages, de tortillons, en forme de grains, en nids. Le site Internet d'une université hollandaise a tenté de recenser la diversité des noms et des formes. Elle a trouvé près de 300 noms de pâtes en italien, qui ne se recoupent pas tous avec d'autres sources. Bien sûr, on connait les traditionnels macaroni ou spaghetti, les vermicelli et les tagliatelle, mais sont moins connus les farfalle (en forme de nœud papillon), les fusilloni ou fusilli (en spirale), les orecchiette (en forme d'oreille), les stellette (en forme d'étoile), les fenescecchie (pâte étirée et enroulée autour d'une aiguille à tricoter) ou les strascinati (carrés de pâte avec une face lisse et une face striée).


  Certaines formes de pâtes sont typiques d'une région: les troccoli de Foggia et les orecchiette sont de la région des Pouilles, les pizzoccheri sont de la Valtellina, en Lombardie, les filei de Calabre, la fregola de Sardaigne (une sorte de gros couscous grillé). Chaque région d'Italie a ses spécialités: trofie con salsa di fungi de Ligurie (petites pâtes en forme de vers aux cèpes), tortellini bolognesi d'Emilie Romagne ou tortelli au potiron de Lombardie, pappardelle alla lepre (au ragoût de lièvre) de Toscane, strangozzi aux champignons des bois des Abruzzes, spaghetti alle vongole (aux coques) de Naples, stascinati aux courgettes et à la ricotta des Pouilles, maccheroni alla calabrese de Calabre ou pasta con le sarde (pâtes aux sardines) de Sicile etc.


  Le goût des Italiens pour les pâtes a fait le tour du monde en suivant l'itinéraire des émigrants, qui au début du 20esiècle ont voulu chercher un monde meilleur vers le reste de l'Europe ou les USA. Il existe, à Rome, un musée national des pâtes alimentaires créé par la Fondation Vincenzo Agnesi. Agnesi (1893-1977) était un industriel de la pasta qui a collectionné de nombreux documents et des machines anciennes sur les pâtes.


  [...]


  [image: Pâtes : crozets et avoines]

  Pâtes de Savoie: crozets (en bas) et avoines (en haut)


  A suivre (texte, recettes et liens)...


  5 - Poissons salés
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  Elle me réveillait l'appétit avec des fougasses à l'anchois, des sauces où elle pilait de l'ail et des échalotes sauvages.


  C'est Jean Giono qui parle ici de la cuisine provençale. Servis en antipasti italien, dans les tapas espagnoles, le mezze oriental ou en hors d'œuvre français, les poissons ou les œufs de poisson, en saumure ou au vinaigre, en purée ou marinés avec des épices, font les délices des Méditerranéens depuis l'Antiquité. Autrefois, la médecine occidentale, héritière d'Hippocrate et Galien, encourageait la consommation des poissons salés, jugeant les poissons frais de nature froide et humide. Le sel les réchauffait et les séchait.


  La Méditerranée a toujours été source de nourriture pour les peuples qui la bordent. Mais le poisson est fragile, il ne se conserve pas longtemps frais. Les pêcheurs ont très vite compris qu'en salant le poisson, ils pouvaient le conserver plus longtemps, le vendre plus loin. Les poissons ou les œufs de poisson, salés ou marinés, font donc partie du patrimoine culinaire méditerranéen.


  Le poisson salé


  Saler le poisson est une forme de conservation très simple à réaliser. L'anchois est le poisson salé par excellence, que certains dictionnaires définissent de la manière suivante: Petit poisson de mer que l'on sale pour le conserver, et qui se mange d'ordinaire en hors-d'œuvre. Il s'appelle, selon les pays, anchois en français, alice ou acciuga en italien, anchoa ou boquerón en espagnol, hamsi en turc.


  Les anchois salés (alici marinate, alici piccanti ou alici salate), épicés ou non, en filets ou réduits en purée (et parfois conditionnés en tube), sont très utilisés dans la cuisine italienne. Ils sont servis en antipasti avec des légumes crus ou cuits à l'eau, des salades, ou servent de condiments pour des plats de légumes, de pâtes, de viandes ou de poissons, comme le garum de la Rome antique. Par exemple: une salade de type chicorée appelée puntarelle aux anchois ou crostini con mozzarella e alici: des tranches de pain grillées au feu de bois, avec de la mozzarella surmontée par quelques anchois séchés; sous l'effet de la chaleur, les anchois et la mozzarella fondent ensemble.


  Un proverbe romain dit: come burro e alici (comme du beurre et des anchois), pour désigner une chose parfaite ou une alliance, une association de choses particulièrement bien adaptées.


  En France, les anchois sont utilisés dans de nombreuses recettes, des asperges aux anchois aux paupiettes de sole aux écrevisses. Mais on les emploie majoritairement en garniture des pizzas et pissaladières.


  En Espagne, les recettes de tapas font la part belle aux anchois marinés au sel ou au vinaigre (boquerones), aux olives ou poivrons fourrés aux anchois, aux poissons ou moules en escabèche, etc. L'Espagne est d'ailleurs le plus gros consommateur européen d'anchois (plus de 10 000 tonnes par an) et la pêche à l'anchois dans le Golfe de Gascogne est source de conflits réguliers entre chalutiers vendéens et bolincheurs ibériques. Des quotas de pêche ont été fixés par l'Union Européenne et des zones de pêche définies, pour protéger l'espèce en déclin, mais la guerre des anchois est régulièrement réactivée, malgré de multiples accords signés entre l'Espagne et la France.


  Le lakerda est du thon présenté en tranches marinées au sel et aux aromates pendant un mois environ, puis lavé et servi avec un filet d'huile d'olive et du jus de citron. Son nom est identique en Grèce et en Turquie. On le retrouve également en Egypte. Il est servi en hors d'œuvre (mezze) en Turquie.


  [...]


  En 1855, Lombard, dans son livre Le cuisinier et le médecin, parle de la boutargue comme d'une préparation [...] assez excitante. Il précise qu'il s'agit d'œufs de surmulet qui viennent d'Italie et de Provence. Pour lui, la meilleure boutargue vient de Martigues ou de Térins en Provence.


  [image: Boutargue Memmi]

  Boutargue Memmi


  A suivre (texte, recettes et liens)...


  6 - Techniques et saveurs de la Méditerranée
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  Nous avons étudié les légumes et quelques produits importants de la cuisine de la Méditerranée. Certaines saveurs et certaines techniques semblent également caractéristiques de la cuisine méditerranéenne et peuvent avoir une tradition très ancienne.


  Le farci et le feuilletage


  Prendre de la viande ou des légumes, du pain ou du riz, en faire une farce, l'assaisonner, la cuire et la mettre dans une volaille ou dans un légume dont on aura creusé le centre, ou l'envelopper dans des feuilles de chou ou de vigne, ou dans une pâte, toutes ces façons de faire ont un même nom: le farci. Tous les farcis ne sont pas des feuilletages mais la majorité des feuilletages sont des farcis. C'est une question de chronologie. Envelopper des aliments dans une pâte pour les cuire au four est une technique très ancienne. Mais superposer plusieurs feuilles de pâtes pour faire un feuilletage est une technique que les cuisiniers et cuisinières de la Méditerranée n'ont commencé à développer qu'à partir du 13esiècle dans les recettes de cuisine.


  Les premières recettes écrites de farci viennent de Mésopotamie. Connue sous le nom de tourte aux petits oiseaux, l'une d'elle a été trouvée dans une tablette d'argile, conservée à l'Université de Yale [82], écrite en akkadien et traduite par Jean Bottéro [83]. Cette recette mésopotamienne a été écrite en écriture cunéiforme, aux environs de 1700 avant J.C.


  Vous prenez des petits oiseaux, vous les cuisez dans un mélange eau et lait, avec de la graisse, des plantes aromatiques, sel, oignon, ail, poireau et samidu [84]. Vous prenez de la semoule, avec samidu, siqqu [85], ail, poireau, lait et gras. Vous pétrissez. Vous faites une abaisse de cette pâte, vous la mettez dans un plat en la faisant déborder, ajoutez les oiseaux et faites cuire au sommet du four [86]. Vous formez une seconde abaisse de pâte que vous cuisez à part et vous mettez le couvercle avant de servir.


  Ce n'est pas une vraie tourte puisque le couvercle n'est pas soudé, mais bien l'ébauche d'une tourte. La même tablette contient également une recette de timbale de volaille [87], une recette de pigeon dont les cuisses rôties sont enrobées de pâte (du pigeon en croûte?) ainsi qu'une recette incomplète de francolin pas facile à interpréter, avec une pâte étalée très fin et enduite d'huile et des bouillies de céréales que Liliane Plouvier interprète comme trois feuilles de pâtes superposées, qui seraient une ébauche de feuilletage.


  Les puristes diront que la Mésopotamie n'est pas la Méditerranée. C'est oublier que la ville de Mari (au sud-est de la Syrie) était une grande cité mésopotamienne, contemporaine de la ville sumérienne d'Uruk (au sud de l'Irak). L'akkadien, la langue qui a remplacé le sumérien en Mésopotamie, a été une langue internationale, pour la diplomatie et le commerce, pratiquée de l'Egypte au Golfe Persique et de l'Anatolie à l'Iran, comme ensuite le latin, puis le français et maintenant l'anglais. Et nous avons, dans les chapitres passés, souvent intégré l'Iran et l'Irak à la cuisine de la Méditerranée en raison des liens étroits entre ces cuisines.


  Les farcis méditerranéens sont-ils tous les descendants des tourtes mésopotamiennes? Peut-être pas, mais la technique de cuire un aliment enveloppé dans un autre aliment est bien caractéristique de la cuisine de la Méditerranée, qui a su la diversifier presqu'à l'infini. Chaque pays ou chaque région y ajoute sa touche personnelle.


  Certains farcis sont symbole de réjouissance collective, car ils demandent souvent une installation spéciale: cochon de lait et sa farce souvent composée d'abats (cœur, foie) avec oignon, ail, herbes aromatiques, le tout lié par du pain trempé dans du lait et des œufs, ainsi que le célèbre méchoui du Maghreb farci avec du couscous ou du riz, des herbes aromatiques et des épices, des raisins secs ou des légumes.


  D'autres sont associés traditionnellement aux fêtes de fin d'année: oie, dinde ou chapon. Les farces varient selon les pays: marron ou chair à saucisse en France, fruits et saveurs aigre douces en Italie, chorizo, amandes et olives en Espagne. Le chapon, volaille de luxe, est également associé au foie gras et aux morilles, aux cèpes, aux truffes, voire au jambon.


  [...]
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  A suivre (texte, recettes et liens)...


  Ainsi que: Conclusion, Livres anciens, Bibliographie, Index...


  Notes (des extraits du livre)


  
    [1] Expression de Sir Colin Renfrew, The Emergence of Civilisation: The Cyclades and the Aegean in The Third Millennium BC, 1972.

  


  
    [41] Sic.

  


  
    [43] Raymond Oliver, Célébration de la Nouille, Robert Morel 1965

  


  
    [44] Cette information vient de l'excellent livre des historiens Silvano Serventi et Françoise Sabban: Les pâtes, Actes Sud, 2000. La partie historique de ce chapitre sur les pâtes doit beaucoup aux recherches de ces 2 historiens.

  


  
    [82] Tablette n° 26 YBC 8958.

  


  
    [83] La plus vieille cuisine du monde.

  


  
    [84] Un légume non identifié, de la famille des alliacées selon Bottéro.

  


  
    [85] Une saumure ancêtre du garum. Voir au chapitre sur les poissons salés.

  


  
    [86] Le tinuri, ancêtre du tannur arabe, avec ouverture au sommet.

  


  
    [87] Ce terme culinaire anachronique est utilisé par Liliane Plouvier, en référence au célèbre cuisinier Carême, pour montrer la sophistication des recettes mésopotamiennes, dans son article sur Old cook.

  


  Acheter le livre


  Fin des extraits.


  Pour acheter le livre complet: TAMBAO livres.
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