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				PROVENCE

				Jean-Jacques Horem

				La cuisine provençale, comme toute la gastronomie méditerranéenne, est par essence riche en parfums et en goûts puissants. C’est une cuisine familiale, à base des produits du terroir, dans laquelle l’huile d’olive et l’ail tiennent une place prépondérante.

				Je ne vous propose pas d’entrée proprement dite, mais vous pourrez commencer, pour la mise en bouche, par un apéritif – du pastis, bien sûr, surtout si l’on est à Marseille –, accompagné de quelques légumes crus trempés dans une anchoïade ou de la tapenade, dont je vous donne les recettes.

				Préparation d’une messe païenne

				L’aïoli est d’abord une sauce à base d’œuf, d’ail et d’huile d’olive. Mais c’est aussi un plat unique, haut en couleur et en goût, composé de poisson et de légumes bouillis, servi généralement tiède et abondamment accompagné de sauce aïoli.

				« Regarde comment il doit être, ton aïoli : ferme comme celui-là », me dit Denis en brandissant fièrement son mortier en marbre, tête en bas, sans qu’une goutte d’aïoli en tombe. Sa mayonnaise viendra accompagner les pommes de terre et les carottes cuites à la vapeur, et surtout la morue que l’on entend crépiter dans l’huile, au milieu des rires et des plaisanteries de ceux et celles qui se sont dévoués à cette tâche primordiale. Ce jour-là fut pour moi une véritable initiation provençale, une sorte de baptême du feu qui rejoignait dans mon panthéon gustatif ceux des piments du marché d’Oaxaca au Mexique, de la noix de cola de Ségou au Mali ou du spirit de Zakopane dans les Tatras…
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