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avant-propos





À l’approche de Bari, la plage de « pane e pomodoro » s’étire le long du front de mer. À une époque pas si lointaine, la plage était partagée en trois. La plage de « pane e proscuitto », la plus éloignée de la ville, était fréquentée par les familles aisées qui s’y retrouvaient les week-ends à bord de fières automobiles, la plage de « pane e mortadella », accessible en deux roues, était frayée par la petite bourgeoisie, et la plage de « pane e pomodoro », accolée à la ville et ses eaux usées, rassemblait ceux qui n’ont que leurs pieds pour les porter. Le cochon pour les riches, la tomate pour les pauvres, la mortadelle au milieu ! Le père de mon amie Cettina avait une Fiat, celui de Franco, bientôt son mari, une Vespa. Cettina se dorait sur sa plage protégée, tandis que Franco nageait loin vers l’horizon, laissant derrière lui la sienne et son essaim bruissant de motorini. Un cloisonnement géographique qui n’empêchera pas la rencontre des deux jeunes gens ; une étanchéité sociale moquée par les Baresi à grand renfort de pain, de tomate, de jambon et de mortadelle. Cettina s’en amuse encore.

Je suis née en Italie. Le pays connaissait alors ses plus belles années. Mes parents étaient jeunes. L’avenir s’offrait à eux, plein de promesses. Ils roulaient en « Italienne », parlaient avec les mains et se régalaient de pastasciutta. Au pays de l’enfant roi, Mme Putti, qui soulageait ma mère dans les tâches domestiques, me chérissait comme le messie. Je grandis dans des effluves d’amour et de félicité, auxquels j’associais inconsciemment les sons, les parfums, les saveurs et les images qui m’entouraient. Cette naissance italienne me laissera une empreinte indélébile. Un simple plat de pâtes suffit à me ravir. Une histoire de pomodoro, prosciutto et mortadella me fait aussitôt dresser l’oreille… Mais la recette fondatrice fut incontestablement celle de la pastina de Mme Putti. Littéralement « petite pâte », la pastina est un bouillon de légumes ordinaire agrémenté de vermicelle, de petites pâtes alphabet, de petites farfalle appelées farfalline, de ditalini tubulaires, de petites étoiles stelline, ou encore de minuscules anneaux anellini. La pastina se prépare avec des carottes, des poireaux, du céleri branche, des pommes de terre, de l’oignon, du persil, du gros sel et des grains de poivre noir. Magique, la pastina a sur moi le pouvoir d’inverser les aiguilles du temps. Au fond de l’assiette fumante, si la recette est respectée, voyelles et consonnes me restituent le récit enchanté de cette petite enfance passée sur les bords du lac Majeur… La nostalgie de ce paradis perdu explique assurément mon tropisme pour l’Italie et sa gastronomie. C’est sous sa dictée que j’ai écrit le Dictionnaire délicieux de l’Italie.

Chers lecteurs, vous serez sans doute étonnés de ne trouver ni le pesto genovese, ni la pizza napolitaine, ni le parmesan émilien, ni le panettone milanais parmi les entrées que compte le dictionnaire. Éditrice d’une collection de petits précis en « p » de la gastronomie italienne qui a déjà consacré un titre à chacun de ces standards de la cuisine de la Botte, je ne voulais être ni redondante, ni faire de l’ombre à leurs auteurs. La sélection proposée a, d’autre part, été guidée par l’envie de vous faire découvrir des « protagonistes » moins connus de la table transalpine, qui ont néanmoins beaucoup à raconter…
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amande d’Avola Sicile











Au cœur de l’hiver, sur les hauts plateaux des monts Ibleo qui dominent la petite ville d’Avola et d’où l’on embrasse l’étendue turquoise de la mer Ionienne, la nature offre un spectacle enchanteur : les centaines d’amandiers qui en couvrent les flancs sont en fleurs. Les milliers de petites fleurs blanches aux nuances rosées chargent l’air cristallin de janvier d’un parfum délicieux qui ne trompe pas. L’hiver laissera bientôt place au printemps. La floraison précoce des amandiers d’Avola semble rendre justice au nom biblique de l’arbre dit « le veilleur ».

Symbole de renaissance, l’amandier tient une place de choix dans la mythologie. Prenez par exemple le mythe grec de Phyllis, fille du roi de Thrace, Sithon. La guerre de Troie terminée, les Grecs s’en retournent vainqueurs chez eux. L’un d’eux, Dimophon, fils de Thésée, fait escale près d’Amphipolis sur les côtes thraces où son chemin croise celui de Phyllis. L’amour s’en mêle, et à peine les premiers regards échangés, les voilà déjà presque mariés. Mais avant de s’unir à Phyllis, Dimophon doit se rendre à Athènes pour régler quelque affaire. Il prend soin de préciser à sa belle sa date de retour. Le jour dit, Phyllis l’attend en vain au port. Neuf fois ce jour-là, elle refait le chemin inutilement jusqu’au port. Les semaines, puis les mois passent. Toujours rien. Le désespoir la gagne et finit par avoir raison d’elle. Phyllis succombe à son chagrin. Émue, la déesse Athéna décide de ressusciter la princesse en amandier. L’hiver est déjà bien entamé lorsque Dimophon finit enfin par revenir, sans qu’on sache ce qui l’a retenu si longtemps. Découvrant le sort que le destin a réservé à Phyllis, bouleversé, il se rend au pied de l’amandier qu’elle est devenue et l’étreint éperdu de douleur et de remords. En réponse à cette étreinte, Phyllis fait éclore de ses branches un bouquet de fleurs parfumées. Depuis, l’amandier fleurit chaque année à la même date, malgré la morsure encore vive de l’hiver.

Originaire d’Asie Mineure, l’amandier se diffuse dans le bassin méditerranéen grâce aux Grecs, qui introduisent, parallèlement à la culture de l’olivier et de la vigne, celle de l’amandier et de ses fruits. À Avola, la « noix grecque » comme la surnomment les Romains, a trouvé sa terre d’élection. Avec le nero d’Avola, célèbre cépage sicilien, l’amande d’Avola porte haut les couleurs de la petite ville de 30 000 âmes nichée dans le golfe de Noto. Ici, on cultive trois variétés d’amandes, la romana, la facionello et la pizzuta. Cette dernière, la plus prisée des trois, est une variété relativement récente. Introduite au XIXe siècle par un enfant du pays, le botaniste Giuseppe Bianca qui répertoria près de huit cents variétés d’amandes en Sicile, la pizzuta d’Avola a pris le pas sur toutes les autres. Petite, pointue et légèrement dodue, parfumée, sa première destination sont les dragées dont la petite ville s’est fait une spécialité, et qu’elle exporte dans le monde entier. Juste derrière, la pâtisserie qui porte encore en Sicile la marque de son héritage arabe et dont l’amande constitue la signature. On peut citer la pasta reale, une pâte d’amande travaillée à froid ; la frutta martorana, spécialité en forme de fruits et de légumes en pâte d’amande de Martorana ; les dolcetti da riposto, versions miniatures de la frutta martorana dont toute maison digne de ce nom a soin de faire provision dans le garde-manger1 pour parer à l’imprévu ; les muccuneddi de pâte d’amande fourrés à la confiture de courge ; les mustacciuoli, petits biscuits secs en forme de « S » aux amandes et au miel d’oranger ; les faccioni di Noto, petits fours coiffés d’amandes et de cerises confites ; l’emblématique cassata, gâteau à la ricotta, aux fruits confits et à la pâte d’amande qui donnait au Moyen Âge son nom à la fête juive de la Pasca di li cassati (correspondant à la Pentecôte) ; le cuscus dolce, couscous sicilien2 sucré aux fruits confits, aux pistaches et aux amandes. La pizzuta sert aussi à la préparation d’autres spécialités culinaires à l’exemple du pesto alla trapanase, pesto rouge aux tomates où les amandes remplacent les pignons du pesto alla genovese. Ce pesto alla trapanese se déguste traditionnellement sur des pâtes busiate, version sicilienne des trofie génoises, ces petites pâtes sèches torsadées.

La Sicile est la première région productrice d’amandes d’Italie devant les Pouilles. Et, bien que la production d’amandes y ait enregistré une chute de 50 % depuis les années soixante, elles restent l’un des fleurons de la petite ville d’Avola. Grâce à ses amandes et son vin, Avola réussit le tour de force de détourner des splendeurs de Noto et de Syracuse voisines un nombre croissant de touristes, pour un crochet gourmand au pays de la pizzuta.





1. Dans le sud de l’Italie, il riposto désigne le placard et, par extension, le garde-manger.

2. Chaque année au mois de septembre se tient à San Vito lo Capo dans la province de Trapani un des plus célèbres festivals de couscous du monde.
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arancini Sicile











« Doux Jésus, les arancini d’Adelina ! Il ne les avait goûtés qu’une fois : un souvenir qui lui était certainement passé dans l’ADN, dans le patrimoine génétique.

Adelina y mettait bien deux bonnes journées, à les préparer. Il en connaissait par cœur la recette. La veille, on fait un aggrassato, mélange de veau et de porc en gelée et en parties égales, qui doit cuire à feu très bas pendant des heures avec l’oignon, tomates, céleri, persil et basilic. Le lendemain, on prépare un risotto, de ceux qu’on appelle « à la milanaise » (sans safran, par pitié !). On le verse sur une planche, on le mélange à l’œuf et on le fait refroidir. Pendant ce temps, on cuit les petits pois, on fait une béchamel, on réduit en petits morceaux quelques tranches de salami et on fait toute une préparation avec la viande en gelée, hachée avec le hachoir demi-lune (pas de mixeur pour l’amour de Dieu !). La sauce de la viande se mélange au riz. À ce point, on prend un peu de risotto, on l’arrange dans la paume d’une main tenue en forme de conque, on y met dedans l’équivalent d’une cuillère de la préparation, et on le recouvre de ce qu’il faut de riz pour former une belle boulette. Chaque boulette est roulée dans la farine, puis on la passe dans le blanc d’œuf et la chapelure. Ensuite tous les arancini sont glissés dans une cuvette d’huile bouillante et on les fait frire jusqu’à ce qu’ils prennent une couleur vieil or. On les laisse s’égoutter sur le papier. Et à la fin, ringraziannu u Signuruzzu, Grâce soit rendue au petit Seigneur, on les mange ! »1.

Si les bourgades de Vigàta et Montelusa sont imaginaires, les arancini, dont le héros d’Andrea Camilleri nous livre la recette dans Gli arancini di Montalbano (« Les arancini de Montalbano », publié en français sous le titre de La Démission de Montalbano), sont tout ce qu’il y a de plus réels. En Sicile, les arancini ou arancine – masculins ou féminins selon que l’on est de Catane ou de Palerme – dont raffolent le célèbre commissaire sicilien, se mangent généralement sur le pouce. La Sicile, précurseuse en matière de street food !, de cibi di strada, regorge de ces friggitorie, sortes de petites échoppes, parfois ambulantes, à mi-chemin entre la friterie et la rôtisserie qui les proposent avec d’autres spécialités comme les sfincioni, les pizzas siciliennes, et les frittole à base de restes de viande de veau servies dans des panini. Évoquant les agrumes tant par leur nom (littéralement « petites oranges ») que leur forme, les arancini sont une synthèse des différentes influences qui ont façonné la cuisine sicilienne, celle des Arabes pour le riz et le safran (n’en déplaise à Montalbano !), des Français pour le ragù de viande, des Espagnols pour les tomates, des Grecs pour le fromage fondu emprisonné au cœur des délicieuses boulettes de riz. La recette, elle-même, se rattache à la tradition populaire d’accommoder les restes. Il en existe de nombreuses variantes. À Palerme, les arancine – de genre féminin donc – sont grosses et rondes comme des balles de tennis. À Catane, la forme et la taille des arancini – de genre masculin – varient en fonction des ingrédients. Petits et de formes coniques, ils sont au ragù de viande. Grands, à la béchamel et au beurre. Ovoïdes, au poulet et aux épinards. Notez que les Catanais ne parfument pas de safran le riz de leurs arancini, à l’exemple de l’Adelina du célèbre commissaire sicilien.

En Sicile, il est de tradition de préparer des arancini pour le 13 décembre, jour de Santa Lucia. Née à Syracuse vers 280, la sainte fut condamnée par les Romains pour avoir sauvé des chrétiens de la faim. Depuis, les Siciliens attribuent à la sainte de nombreux miracles. Une légende rapporte qu’en 1646, la Sicile, alors sous domination espagnole, connut une famine sans précédent. Le 13 décembre de cette année noire, un navire chargé de froment providentiel s’échoua sur les côtes près de Palerme. Le miracle fut aussitôt attribué à la sainte. Depuis, les Siciliens commémorent ce jour en bannissant de leur menu pain et pâtes. Pour Santa Lucia, chacun prépare force arancini, ainsi que de la cuccia typique à base de blé bouilli.

Aujourd’hui, tout le sud de la Botte a adopté les boulettes de riz siciliennes, que l’on consomme de Reggio de Calabre jusqu’à Rome. J’ai souvenir d’avoir trouvé du réconfort avec de petits arancini coniques au fromage fondu après une journée pleine d’émotion sur la Costa Viola où, tombée de Charybde en Scylla, j’avais frôlé l’accident fatal sur la route des crêtes pour arriver à l’auberge juste après l’explosion d’un negozio voisin qui n’avait pas payé son tribut à la Ndrangheta2.





1. La Démission de Montalbano, Andrea Camilleri (2005).

2. La mafia calabraise.




[image: ]

artichaut Rome











« La reine mère – Catherine de Médicis – mangea tant qu’elle crut en crever […] On disait que c’était d’avoir trop mangé des culs d’artichauts… ». La passion de Catherine de Médicis pour l’artichaut est légendaire, comme en atteste le récit que Pierre de l’Estoile1 fit du banquet donné par la reine ce 18 juin 1575. L’artichaut est tant et si bien associé à l’Italienne, que d’aucuns prétendent qu’elle l’aurait elle-même introduit en France. Plus certainement, elle en lança la mode, qui supplanta bientôt celle des petits pois pourtant fort en vogue, et ce malgré la réputation inconvenante du légume fleur. Longtemps considéré comme aphrodisiaque, l’artichaut est d’abord interdit aux femmes. À la Renaissance, il se pare de vertus thérapeutiques plus convenables. Quoique ! Antoine Furetière2 ne fait-il pas dire à l’une des héroïnes de son Roman bourgeois paru en 1666 : « Si quelqu’une de nous eut mangé des asperges et des artichauts, on l’aurait montrée du doigt : mais aujourd’hui, les jeunes filles sont plus effrontées que des pages de cour ». À la même époque, les marchands des quatre saisons font à tue-tête la réclame du coquin légume :


L’artichaut, bel artichaut,

Pour Monsieur et pour Madame,

Pour réchauffer le cul et l’âme !



D’aphrodisiaque, l’artichaut devient curatif. Réputé assainir le sang, voilà l’artichaut vendu à prix d’or chez les herboristes. Il faut attendre le XVe siècle pour voir l’articiocco (en vénitien) faire son entrée dans la gastronomie par Venise. Un siècle plus tard, le grand Bartolomeo Scappi, cuisinier personnel du pape Pie V et auteur de l’Opera dell’arte del cucinare3, le sublime dans des recettes élaborées. Il recommande, par exemple, de le farcir d’un mélange de viande de veau, de jambon, de fromage, d’œufs, d’épices, d’ail et d’herbes aromatiques. Le goût immodéré de Catherine de Médicis pour l’artichaut fait le reste, et lance définitivement ce chardon domestiqué.

Gros, petit, épineux, violet, l’artichaut représente la plus importante culture maraîchère de l’Italie avec la tomate et la pomme de terre. Chaque région cultive ses variétés : le spinoso di Liguria, littéralement « l’épineux de Ligurie », le violetto d’Albenga près de Savone, le gros romanesco et le mammola romana, le catanese, le violetto toscano, le masedu et le spinoso sardes, le veneto de Chioggia, le castraùra de Sant’Erasmo qui mérite à lui seul un paragraphe.

Remarquables à plus d’un titre, les castraùre sont de minuscules artichauts violets à peine plus gros qu’un bouton de rose. Il s’agit d’artichauts de première floraison, plus précisément de bourgeons apicaux de plants d’artichauts poivrade. Comme son nom l’indique, le castraùra est châtré, ce qui explique peut-être le féminin (en italien) comme le suggère Lucien d’Azay4. « Carciofo – artichaut – qui veut aussi dire « nigaud » en italien, est lui masculin » ! Ce bourgeon apical est coupé, ou élagué, d’un geste précis à l’aide du même petit couteau droit et affuté depuis des siècles, pour permettre aux fleurs latérales de se développer. « Castré » de son bourgeon apical, chaque plant donnera exactement dix-huit artichauts poivrade. Ainsi l’a décidé Mère Nature. Cultivés sur l’île de Sant’Erasmo à une demi-heure en vaporetto des Fondamente Nove, ils tirent leur saveur particulière de la salinité élevée des sols argileux de ses potagers. La culture maraîchère de l’île remonte au Moyen Âge lorsque Sant’Erasmo devint le potager des doges de Venise. Au petit matin, sur les canaux de l’île généralement paisible, on assiste au ballet incessant des caorline5 chargées de leur cargaison de légumes destinés au marché du Rialto. La saison des castraùre est très courte et dure à peine deux à trois semaines. La récolte démarre vers le début du mois de mai et s’achève d’ordinaire autour du 20 du même mois. Très recherchés, ces petits artichauts nouveaux s’arrachent à prix d’or. Extrêmement tendres, sans barbe, charnus, ils se dégustent, contrairement aux autres artichauts, de préférence crus coupés en lamelles, pour en apprécier toute la délicatesse que ne manque pas de relever un soupçon d’amertume.

En Italie, les artichauts se consomment ripieni (farcis), alla romana, frits alla guidia (spécialité du ghetto de Rome), crus lorsqu’ils sont petits et tendres. Les borbonici (les fonds d’artichaut), que l’on voit flotter dans des bassines d’eau citronnée à l’étal des marchés, se préfèrent garnis. Les carciofini (les petites têtes d’artichaut) se dégustent sott’olio (à l’huile) selon la recette d’Angelo Valiani, tenancier du buffet de la gare de Rome vers 1890. L’homme possédait une artichautière dans la campagne romaine. Il vendait ses plus gros artichauts au marché et se gardait les plus petites têtes qu’il cuisinait à sa façon. Il commençait par ôter les feuilles extérieures et le foin des carciofini, avant de les cuire à l’eau additionnée de vinaigre, de bicarbonate et de sel. Il les laissait ensuite bien sécher, pour finir par les mettre dans un grand bocal rempli de sa meilleure huile d’olive. Les Romains se bousculaient au buffet de la gare pour les artichauts de Valiani. Les carciofini sott’olio ne tardèrent pas à faire la fortune du tenancier. Reconnaissant, Valiani décida de donner le nom de Carciofino à son premier fils, ce que refusa tout net le prêtre chargé de baptiser l’enfant. Angelo Valiani finit toutefois par faire plier le religieux. « Mon père, dit-il, si notre pape Léon XIII porte le nom d’une bête féroce (leo signifie lion en italien), mon enfant peut bien recevoir celui d’une plante ! ».

Les Italiens sont si friands d’artichauts qu’ils en produisent une liqueur à l’amertume prononcée, le Cynar. Liqueur qui tire son nom de l’appellation savante de la plante potagère, cynara scolymus. Dans la mythologie grecque, Cynara était une jolie nymphe qui fut changée en artichaut par Zeus pour avoir résisté à ses avances. La couleur de l’artichaut évoquerait celle des yeux verts tirant sur le violet de la nymphe, le cœur tendre du légume celui qu’elle n’avait pas, la barbe et les épines, le tempérament inflexible de celle qui avait osé repousser les avances du maître de l’Olympe. Il est vrai que le légume épineux peut parfois paraître à celui qui ne sait s’y prendre… inaccessible !





1. Grand audiencier (premier officier) de la Grande chancellerie de France né à Paris en 1546 et mort en 1611, il rédigea de 1574 à sa mort un journal qui le fit connaître.

2. Académicien fabuliste, poète et romancier né en 1619 et mort en 1688 à Paris.

3. Ouvrage sur l’art de cuisiner, paru en 1570.

4. Dictionnaire insolite de Venise, Lucien d’Azay (2012, Éditions Cosmopole).

5. Petites embarcations vénitiennes typiques servant à transporter des marchandises.




artusi Pellegrino











Au deuxième acte de La Mort de César1, un remue-ménage se fait entendre dans le fond de la salle. Des femmes sont bousculées. Des cris fusent. Soudain, un homme coiffé d’un chapeau à large bord qui lui dissimule en partie le visage bondit sur scène en brandissant un pistolet. Les chanteurs épouvantés s’écartent. L’homme tire un coup de feu en l’air. Dans la salle, des complices détroussent le tout Forlimpopoli. Sous son couvre-chef, tout le monde a reconnu il Passatore2. Le célèbre brigand sévit depuis plusieurs mois dans le pays à la tête d’une bande armée. Ce soir du 25 janvier 1851, parmi les spectateurs venus écouter l’opéra de Francesco Bianchi au théâtre de la ville, se trouve Pellegrino Artusi accompagné de ses parents et d’une de ses sœurs. Molesté et trainé hors du théâtre par les bandits, Pellegrino est forcé à leur montrer le chemin de la maison et de la boutique familiales, qu’ils mettent à sac. Dès le lendemain, choqués, les Artusi décident de liquider sans tarder leur commerce pourtant prospère, et de quitter leur bourg romagnol pour Florence. Ce déménagement va changer le cours du destin de Pellegrino.

À Florence, la famille Artusi ouvre un commerce de tissus vite florissant, qui laisse tout loisir à Pellegrino de s’adonner à ses deux passions, la littérature et la gastronomie. Il commence par rédiger une biographie d’Ugo Foscolo, écrivain vénitien né à la fin du XVIIIe siècle et un ouvrage dédié à Giuseppe Giusti, écrivain toscan du XIXe, avant de se consacrer tout entier à la gastronomie. Florentin d’adoption et d’élection, Pellegrino écrit en florentin, la langue du grand Alessandro Manzoni3, reconnue langue officielle de la toute récente Italie unifiée (le Royaume d’Italie est proclamé le 17 mars 1861). D’où le surnom de « Manzoni de la littérature gastronomique italienne » dont il hérite une fois le succès venu. Pour l’heure, Pellegrino, qui s’est lancé dans ce qui sera l’œuvre de sa vie, peine à trouver un éditeur. La Science en cuisine et l’art de bien manger (La scienza in cucina e l’arte di mangiare bene), une compilation annotée de quelques 740 recettes domestiques de toute l’Italie, est finalement publiée à compte d’auteur en 1891, la même année que la publication du Rerum novarum4 de Léon XIII5, ainsi que celle de la naissance du Parti socialiste italien, trois événements qui influenceront chacun à leur manière le futur du pays selon Alessandra Marzo Magno6. Tiré à mille exemplaires, l’ouvrage ne se vend guère. Il trouve cependant quelque grâce auprès d’organisateurs de loteries. Selon la légende entretenue par l’auteur lui-même, un compatriote qui en gagna un exemplaire à la loterie de Forlimpopoli, n’en voyant aucun usage, s’en défit aussitôt pour quelques sous. Onze ans plus tard, en 1902, dans l’introduction intitulée « L’Histoire d’un livre qui ressemble à celle de Cendrillon » qui vient compléter la sixième édition, l’auteur se retourne sur le passé de son ouvrage prédestiné à l’oubli. Un de ses amis, le professeur Trevisan, n’avait-il pas, lui aussi, misé sur un fiasco ? Quoi qu’il en soit, le succès de « L’Artusi », comme il est coutume de l’appeler, ne se démentira plus. À la veille de sa mort le 30 mars 1911 à l’âge honorable de quatre-vingt dix ans, Pellegrino Artusi pouvait s’enorgueillir de pas moins de quinze rééditions et quelques sept cent quatre-vingt-dix recettes compilées. Aujourd’hui, L’Artusi en est à sa soixante-deuxième édition et compte presque autant de traductions. Il s’en est vendu plus d’un million de copies à travers le monde. En France, l’ouvrage n’a été traduit qu’en 20167. Il s’agit du livre le plus populaire en Italie avec Pinocchio et Les Fiancés de Manzoni, chaque foyer se devant de posséder son exemplaire.

Considéré comme le père fondateur de la cuisine italienne, Pellegrino Artusi dota le pays d’une gastronomie unifiée, là où il n’y avait avant lui qu’une mosaïque de cuisines régionales. Certains avancent, non sans humour, qu’il unifia l’Italie en cuisine. Nombre de recettes lui furent envoyées par ses lecteurs avec lesquels il entretenait une correspondance suivie. Après lui avoir fait parvenir une recette, un lecteur vénitien lui demanda par exemple ce qu’était l’origan et par quoi le remplacer sous les cieux de la lagune. Un autre lecteur, palermitain, le questionna sur la passoire inconnue de lui pour faire les passatelli, petites pâtes typiques des Marches à base de pain rassis et de fromage. Resté célibataire, Pellegrino Artusi s’appliqua à refaire toutes les recettes avec l’aide de sa cuisinière Marietta Sabatini, sa « fidèle Marietta » comme il avait coutume de la présenter. « En plus d’être une grande cuisinière, elle est si bonne avec moi que je lui dois de donner son nom au gâteau milanais dont elle m’enseigna la recette : le panettone Marietta », écrira-t-il dans la préface de L’Artusi. Ultime hommage d’un auteur tout à son sujet.





1. Opéra de Francesco Bianchi, compositeur italien né à Crémone vers 1750 et mort à Londres le 27 novembre 1810.

2. Stefano Pellono, dit il Passatore, était un bandit italien qui sévissait en Romagne.

3. Considéré comme l’un des plus importants écrivains italiens, Alessandro Manzoni est né à Milan le 7 mars 1785 où il meurt le 22 mai 1873. Son roman Les Fiancés constitue une œuvre majeure de la littérature italienne.

4. Encyclique papale énonçant la doctrine sociale de l’Église catholique.

5. Léon XIII (1810-1903), élu pape en 1878.

6. Auteur de Il genio del gusto (2014, Éditions Garzanti).

7. La Science en cuisine et l’art de bien manger, préface d’Alberto Capatti, Éditions Actes Sud.
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asperge blanche de Bassano Vénétie











« — Je vous verrai au dîner, dit le colonel. Quel est le menu ?

— Tout ce que vous voudrez, et ce que nous n’avons pas, je l’enverrai chercher.

— Avez-vous des asperges nouvelles ?

— Vous savez ce n’est pas la saison. C’est en avril qu’elles viennent, et de Bassano.

— Eh bien, mon urine aura la même odeur que d’habitude, dit le colonel. Préparez-moi ce que vous voudrez et je le mangerai. »1

 

Initié aux asperges de Bassano del Grappa lors de son affectation comme ambulancier sur le front d’Italie pendant la Première Guerre mondiale, Hemingway en garde un souvenir tout frais lorsqu’il place, trente ans plus tard, dans la bouche de son héros cette question gourmande à l’adresse du maître d’hôtel du Gritti à Venise.

Connue pour son pont construit sur les plans de Palladio et sa grappa, Bassano del Grappa ne l’est pas moins pour ses asperges blanches. Petite ville de 42 000 habitants située à cent kilomètres au nord de Venise, elle tire son nom du mont Grappa que l’on aperçoit à l’horizon. Appartenant au massif des Dolomites, il culmine à 1 775 mètres. Mais aucun rapport avec l’eau-de-vie dont la localité s’est fait une spécialité.

On accède à la vieille ville par la viale dei Martiri (le boulevard des martyrs) plantée de trente-et-un arbres rappelant le martyre des trente-et-un résistants pendus par les Allemands en 1944. Sur chaque arbre, le portrait et le nom de chacun d’entre eux. En 1945, l’armée allemande en déroute poursuit son œuvre de mort et détruit le symbole de la ville, son vieux pont couvert réalisé en 1570 sur les plans d’Andrea Palladio. Fidèlement reconstruit par les chasseurs alpins en 1947, il est rebaptisé Ponte degli Alpini. Entièrement en bois, il enjambe les eaux impétueuses de la Brenta et offre une étape ombragée aux promeneurs. En saison, les bonnes tables de la ville et des environs proposent aux gourmands un trésor d’une autre sorte : l’asperge blanche. Le sol sablonneux, léger et peu calcaire des bords du fleuve convient à merveille à sa culture. Les turions d’asperges de Bassano ont une couleur blanc rosé. Ils sont tendres mais néanmoins fermes, et ont une saveur douce-amère caractéristique. Protégées par une appellation, les asperges blanches de Bassano ont une réputation qui dépasse largement les frontières de la province. Entre avril et mai, des amateurs viennent du monde entier fêter l’asperge à Bassano. Le consortium de l’asperge de Bassano offre deux semaines de festivités au cours desquelles de nombreux restaurateurs la proposent à l’envi.

Selon la légende, l’asperge de Bassano doit sa notoriété à saint Antoine de Padoue. Envoyé par saint François d’Assise à Bassano amadouer Ezzelino da Romano2 dit le Féroce, saint Antoine de Padoue aurait succombé à la saveur des asperges blanches du cru. « Fils du diable » comme l’avaient surnommé ses ennemis qui l’accusaient de crever les yeux à ses prisonniers, Ezzelino n’était pas homme à se laisser fléchir. Dante ne place-t-il pas le cruel condottiere qui sévit à la tête des gibelins, en Enfer3 ? Ainsi à Bassano, à défaut d’adoucir Ezzelino, saint Antoine de Padoue découvrit l’asperge. Depuis, la saison de l’asperge de Bassano se termine traditionnellement le 13 juin, jour de la commémoration de la mort du saint.

Les premiers documents attestant de la culture de l’asperge dans la région remontent au XVe siècle. Antonio F. Celotto, personnalité locale qui a consacré un ouvrage à l’asperge de Bassano4, nous apprend que sa culture démarra un peu par hasard. À une date non précisée, une averse de grêle aurait gâté les parties aériennes des asperges qui poussaient à l’état sauvage dans la région. Quelques paysans curieux auraient alors déterré les bouts blancs qui pointaient hors de terre pour les goûter, trouvant à cette « racine », pourtant connue depuis l’Antiquité, une saveur délicieuse. La culture de l’asperge était lancée. Qu’importe la véracité de cette histoire, dès le XVe siècle, le commerce de l’asperge de Bassano est florissant. Elle est au menu des meilleures tables. Le doge Andrea Gritti ne regarde pas à la dépense lorsqu’il s’agit d’asperges de Bassano. Il les fait commander par centaines de bottes. On peut établir un parallèle avec l’engouement de Louis XIV, qui fit de l’asperge, deux siècles plus tard à Versailles, le légume aristocratique par excellence. En attendant, les communautés religieuses de Bassano les proposent aux pères conciliaires de passage, qui les trouvent à leur goût et leur attribuent de multiples vertus dont celle, et non des moindres, d’agrémenter la diète des jours maigres qu’ils auront pratiquement multipliés par quatre à la fin du Concile de Trente5. Paradoxalement, à Bassano, il est de tradition de servir des asperges au déjeuner du Samedi saint qui marque la fin du Carême. Elles se dégustent de préférence à la mode de Bassano, c’est-à-dire accompagnées d’une sauce aux œufs durs (certains ne mettent que les jaunes) écrasés dans de l’huile d’olive et du vinaigre, assaisonnées de sel et de poivre (sparasi e ovi, sale e pevare, oio e aseo).

Selon le dicton, la saison de l’asperge blanche de Bassano s’ouvre le 19 mars à la Saint-Joseph et se clôt le 13 juin à la Saint-Antoine. Un autre dicton rappelle que quand arrive le printemps, on ouvre la maison et l’aspergeraie (« Quando a Bassan vien primavera se verze la ca’ e la sparasera »), et on prépare le traditionnel repas de la sparasada (de l’asperge). En saison, de nombreux restaurants de la région proposent l’asperge de Bassano à la carte de leur établissement. Au Calandre, restaurant padouan triplement étoilé des frères Alajmo, à une heure au sud de Bassano, la créativité inspirée de Massimiliano Alajmo réserve à l’asperge de Bassano un traitement de choix. La simple évocation de ses raviolis de la mer cuits dans un potage d’asperges aromatisé au gingembre enflamme l’imagination, en attendant l’ouverture de la saison des asperges…





1. Au-delà du fleuve et sous les arbres, Ernest Hemingway

2. Ezzelino da Romano (1194-1259) : seigneur féodal.

3. L’Enfer constitue la première partie de La Divine Comédie de Dante Alighieri. Suivent Le Purgatoire et Le Paradis.

4. L’asparago di Bassano, Antonio F. Celotto (1979).

5. Convoqué par le pape Paul III le 22 mai 1542, le Concile de Trente se tint de 1545 à 1563 à Trento dans la région du Trentin-Haut-Adige. Appelé pour répondre aux menaces que faisait peser le protestantisme sur l’église catholique, il engendra sur le mouvement de la Contre-Réforme.
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baba Naples











Sans y avoir encore goûté, rien qu’à son toucher moelleux de bon aloi, Stanislas sut qu’il tenait là un délice sans commune mesure avec ce qui se faisait alors. À mi-chemin entre le turban et la pagode, son architecture de cercles concentriques s’étageant vers le haut était du meilleur effet, s’amuse Fabrizio Mangoni1, professeur d’architecture à l’université de Naples. Et de poursuivre : son parfum safrané, sa couleur jaune d’or, sa pâte aérée constellée de raisins de Smyrne et de Corinthe, de fruits confits, tout cela laissait présager un vrai régal. Stanislas baptisa sa création Ali Baba. Une façon de rendre hommage au conte des Mille et une nuits dont la lecture avait adouci sa captivité dans les geôles du sultan de Constantinople. Seule ombre au tableau, l’impermanence de la pâtisserie. Au bout de quelques heures à peine, elle s’asséchait jusqu’à rassir. Seule solution : la mouiller. Craignant qu’une telle action ne dénature sa création, Stanislas hésita avant d’essayer diverses liqueurs d’herbes, un vin de Madère, pour leur préférer un tokay que lui faisait envoyer le roi de Hongrie. Les mauvaises langues prétendirent que sa réticence à mouiller son Ali Baba était feinte : Stanislas n’avait, à la vérité, plus de dents. Dans une lettre, Stanislas atteste pourtant de son peu de goût pour ces mouillages. Il raconte comment un baba qu’on lui servit prit feu d’avoir été par trop imbibé. Présage de mauvais augure ? Stanislas Leczinski succomba à des brûlures en 1766. Sa robe de chambre en fourrure offerte par sa fille s’enflamma comme un fétu de paille au brasier de sa cheminée.

L’histoire du baba est celle d’un voyage au long cours à travers le temps et l’espace, voyage qui commence en Lorraine pour finir à Naples, après un détour imaginaire par Constantinople. C’est aussi l’histoire d’un roi bienfaisant2 sans couronne épris des Lumières, d’une reine de France et son premier écuyer de cuisine, et de monzù – contraction de « monsieur » – désignant ces chefs cuisiniers remarquables au service de l’aristocratie napolitaine partis se former à la « Haute cuisine » à Paris.

Pour Fabrizio Mangoni, éminent spécialiste de la pâtisserie napolitaine, le baba est « LA » pâtisserie des Lumières par excellence. Selon lui, la légèreté ensoleillée du premier Ali Baba doit s’interpréter à la lumière du projet urbain de Stanislas Leczinski pour la ville de Nancy, et à celle du salon – l’un des plus brillants d’Europe – qu’il créa à Lunéville. Stanislas, deux fois roi de Pologne et alors duc de Lorraine, dota Nancy du premier boulevard de l’histoire. Au salon qu’il tenait dans son château de Lunéville surnommé « Le château des Lumières », Stanislas reçut les plus illustres penseurs de son temps, parmi lesquels Voltaire et Montesquieu. C’est donc dans cette atmosphère brillante que naquit le baba. Plus prosaïquement, certains prétendent que le baba ne serait que la version imbibée d’une brioche polonaise appelée babka, qui signifierait « vieille femme » ou « grand-mère » en polonais, et qu’affectionnait Stanislas le Polonais. Version que ne peut que dédaigner Fabrizio Mangoni qui a consacré une pièce à la saga du baba. Sans compter que la créativité de Stanislas en matière pâtissière semble avoir été tant réelle que féconde. On lui attribue, en plus du baba, la paternité de la madeleine, autre standard pâtissier s’il en est.

Revenons au baba où nous l’avons laissé, détrempé de tokay. En 1725, la fille de Stanislas épouse Louis XV. Marie Leczinska obtient de son père qu’il lui cède son pâtissier lorrain préféré Nicolas Stohrer. Ce dernier la suit à Versailles et restera cinq ans au service de la reine en tant que premier écuyer de cuisine. À Versailles, Nicolas opère trois transformations majeures au baba, qui a laissé « l’Ali » de son nom en Lorraine. Il en change l’aspect pour lui donner sa forme actuelle de champignon ou de toque, selon. Il supprime le safran et arrose le baba de rhum de la Jamaïque, fort en vogue à une époque où prospère le commerce triangulaire. En 1730, Nicolas Stohrer quitte le service de la reine pour s’établir comme pâtissier-boulanger rue Montorgueil à Paris, à l’emplacement d’un ancien parc à huîtres. Seule rue de la capitale où l’on pouvait trouver des huîtres, elle attirait une clientèle huppée d’amateurs de bonne chère qui assure à la maison Stohrer sa prospérité. En 1860, cette prospérité permet aux descendants de Nicolas de faire appel à Paul Baudry, peintre académique et mondain à qui l’on doit les décors du foyer de l’Opéra Garnier. On peut encore admirer dans la pâtisserie de la rue Montorgueil deux allégories dont l’une porte un plateau chargé de babas. La nymphe à peine vêtue présente en plus des spécialités de la maison, un autre baba, partie rebondie de son anatomie, qui devait ravir la clientèle masculine sinon la laisser baba. Ce glissement de sens, nous conduit naturellement au compliment « Si u’ babbà ! » (Tu es mignonne comme tout !), que les Napolitains lancent à l’adresse des jolies filles de leur connaissance. Mais la route de Paris à Naples est encore longue. Avant de se « napolitaniser » et gagner au pied du Vésuve un troisième b, le baba s’improvise Savarin. Près de cent ans après le premier Ali Baba, les frères Julien, pâtissiers parisiens à qui l’on doit aussi le gâteau Trois Frères3, inventent le baba Savarin. Dessert aussi séduisant, selon Fabrizio Mangoni, qu’une cocotte Belle Époque. La création des frères Julien célèbre le grand gastronome Brillat-Savarin et la liqueur qu’il mit au point pour arroser ses salades de fruits. À base de pâte à baba cuite dans un moule en forme de couronne – un savarin – la pâtisserie accueille en son centre des fruits gorgés d’alcool. Pour éviter que l’alcool n’imprègne trop la pâte à baba, celle-ci est « imperméabilisée » d’un badigeonnage de confiture d’abricots. Le baba Savarin connaît un succès immédiat.



OEBPS/images/italie_44.jpg





OEBPS/cover/pagetitre.jpg







OEBPS/nav.xhtml






Sommaire



		Couverture



		Page de titre



		Dédicace



		Page de copyright



		Table des matières



		Avant-propos



		A

		Amande d'Avola Sicile



		Arancini Sicile



		Artichaut Rome



		Artusi Pellegrino



		Asperge blanche de Bassano Vénétie







		B

		Baba Naples



		Baccalà Venise et Vénétie



		Balsamique : vinaigre balsamique Modène



		Barbagliata Milan



		Bellini Venise



		Bergamote Calabre



		Bialetti moka express



		Bibite



		Bicerin Turin







		C

		Cantucci Toscane



		Cappon magro Gênes



		Caviar du Pô Ferrare



		Cédrat Calabre



		Citron de Sorrente Campanie



		Colatura di alici Cetara, côte amalfitaine



		Crozetti Gênes



		Cucina povera



		Culatello Emilie-Romagne







		F

		Farinata Gênes



		Fiorentina Toscane



		Focaccia Gênes



		Fourchette







		G

		Gorgonzola Milan



		Gragnano Campanie



		Grappa Levi Piémont



		Guanciale Rome







		L

		Lard de Colonnata Carrare







		M

		Moeche Venise



		Mortadelle Bologne



		Mostarda Crémone, Lombardie



		Mozzarella Naples







		N

		Norma : pasta alla Norma Catane, Sicile



		Nutella







		O

		Oie confite Vénétie







		P

		Pasticcio Sicile



		Pastiera Naples



		Piennolo del Vesuvio Naples







		R

		Risi e bisi Venise







		S

		San Daniele Frioul



		Sarde in saòr Venise



		Sfincione Palerme







		T

		Truffe blanche Alba, Piémont







		Z

		Zabaione Florence



		Zampone Modène



		Zuppa inglese Naples, Ferrare, Florence, Parme ?









Pagination de l'édition papier



		1



		2



		6



		7



		9



		10



		11



Guide

		Couverture

		Dictionnaire délicieux de l’Italie

		Début du contenu

		Table des matières





OEBPS/images/italie_1.jpg





OEBPS/images/italie_2.jpg





OEBPS/images/italie_3.jpg





OEBPS/images/italie_4.jpg





OEBPS/cover/cover.jpg
EMMANUELLE MOURAREAU






