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			Sauf indication contraire, les recettes sont prévues pour quatre personnes.
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			Abréviations


			g : gramme


			kg : kilogramme


			cc : cuillère à café


			cs : cuillère à soupe


			cl : centilitre


			min : minute


			h : heure
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			Histoire d’un produit bien français… qui se vend bien plus ailleurs qu’en France !


			Surnommé la « liqueur des dieux » par Victor Hugo, le cognac a fait la renommée des Charentes et conquis la Planète.


			Une planète dont ne fait pas spécialement partie son pays d’origine puisque - c’est le comble - près de 98 % de ses ventes se font ailleurs !


			Et si son pays d’origine n’échappe pas à ceux qui achètent ce précieux spiritueux, son nom en revanche, cognac, représente-t-il aussi pour eux la ville du même nom ? Pas sûr… Il n’est en effet pas rare d’entendre encore certains s’étonner que la ville qui a donné son nom au spiritueux existe bel et bien !


			L’histoire du cognac s’est façonnée au fil des siècles et sa fabrication suit une réglementation stricte et protégée. Pourtant, chaque cognac est différent ; chaque maison ou chaque producteur marque son empreinte selon l’emplacement du vignoble, selon ses assemblages, ses durées de vieillissement et bien d’autres critères encore.


			Si le cognac a été utilisé et s’est dégusté au cours des époques de diverses manières (réservé au commencement à un usage thérapeutique), il a vite aussi été intégré dans la cuisine régionale puis - on le verra plus loin -, en s’appréciant bien sûr pour lui-même au verre ainsi que - concept plus récent en France - pour accompagner des plats développés avec les produits du terroir, de l’entrée au dessert.


			Depuis 2016, après la réforme territoriale de 2015, la Charente et la Charente-Maritime, régions de production du cognac (avec des enclaves en Dordogne et Deux-Sèvres), font partie de la Nouvelle-Aquitaine, la plus vaste région de France, offrant par là-même un très large éventail de produits et de spécialités, dont on retrouvera certains dans plusieurs recettes.


			Côté « recettes » de cet ouvrage, lorsqu’elles contiennent du cognac, je donne une indication sur le type de cognac à choisir en termes de vieillissement, et parfois un exemple de producteur de cognac, mais, bien sûr, c’est à titre informatif, de partage et de découverte possible. Chacun peut faire sa propre expérience en utilisant le cognac qu’il préfère. Il est en matière de cognac, comme en tout autre domaine, question de goût et de choix personnels.


			Entamons notre voyage dans le temps à la découverte de cette « liqueur des dieux » et de recettes qui l’accompagnent.


			Pour découvrir plus facilement et rapidement les producteurs et les cognacs produits dans la région, il existe des lieux incontournables à visiter :


			– La Cognathèque, au cœur de la ville de Cognac, sur la place François Ier, réunit plus de cent-cinquante marques.


			– La Maison de la Vigne et des Saveurs, à Archiac, compte une quarantaine de marques, la plupart située en Petite Champagne mais aussi en Fins Bois et Bons Bois.


			– La Maison de la Grande Champagne, à Segonzac, propose une vingtaine de marques, toutes situées en Grande Champagne.


			Les spécialistes qui vous accueillent au sein de ces enseignes partagent avec plaisir leur expertise et leurs connaissances pour vous aider à choisir le cognac qui vous correspond.
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			Remontons au ier siècle, ou le rôle déterminant des empereurs romains


			On a souvent dit et écrit que la vigne s’était implantée dans les Charentes à partir du iiie siècle après J.-C. grâce à l’empereur romain Probus qui avait permis à tous les Gaulois, en 280, de planter des vignes et de faire du vin.


			Mais alors, avant lui, pas de vignobles ? Pourtant si. Mais cette hypothèse se basait sur des textes antiques selon lesquels Probus aurait révoqué un édit impérial datant du ier siècle, promulgué en l’an 92 par l’empereur romain Domitien, lequel aurait ordonné l’arrachage des vignobles des provinces de Gaule afin de protéger la viticulture italienne qui subissait la concurrence des vins à moindre prix de ces provinces.


			Or des recherches archéologiques, avec des fouilles poursuivies dans la seconde moitié du xxe siècle (et leurs résultats connus évidemment bien après), prouveraient le contraire en mettant au jour des plantations viticoles datées de la fin du ier siècle, notamment aux alentours de Barbezieux en Charente et de Saintes en Charente-Maritime, avec la découverte d’amphores vinaires. D’autres fouilles ont également révélé à Cognac des vestiges des iie et iiie siècles présentant des bassins de réception des vendanges et des bâtiments de stockage avec une conservation du vin dans des tonneaux (fûts), et non dans des jarres.


			En effet, le tonneau, inventé par les Gaulois, a rapidement supplanté les contenants en terre cuite pour l’élevage et le transport des vins, donnant ainsi naissance à l’art de la tonnellerie, vieille de deux mille ans.


			En creusant davantage (si l’on peut dire !), il s’avérerait que Domitien n’aurait finalement jamais promulgué son édit ou, en tout cas, qu’il n’aurait pas exigé l’arrachage de la totalité du vignoble mais la moitié, le but étant d’empêcher les Gaulois de s’enrichir par la vigne mais aussi de protéger les terres à blé. Il n’aurait par conséquent jamais cherché à détruire tout le vignoble, ce que les fouilles ont confirmé, de même qu’elles ont mis au jour des bâtiments vitivinicoles attestant de la production de vin dans la région dès le haut Empire romain.


			Probus aurait donc finalement contribué à relancer, et non pas à implanter la vigne en Charentes où le vignoble va connaître, pendant plusieurs siècles, des développements mais aussi des régressions, dues aux guerres, aux invasions barbares qui se succèdent et à une crise majeure provenant de la maladie de la vigne.
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			Quand le viiie siècle prépare la renommée des fromages de chèvre en Poitou-Charentes


			Deux des spécialités de Poitou-Charentes, le chabichou ou encore le sainte-maure de Touraine, sont attribuées à un héritage laissé par les Arabes lors de leur défaite à Poitiers devant Charles Martel en 732.


			On raconte en effet qu’en partant, les Sarrasins ont dû laisser beaucoup de leurs bagages… dont leurs chèvres, mais aussi quelques familles qui s’y sont installées. En profitant des beaux pâturages de leur terre d’accueil, les chèvres ont donné un lait riche et abondant, que les Français ont utilisé pour faire du fromage et le chabichou serait né ainsi. Son nom viendrait de chebli, nom arabe de la chèvre, transformé plus tard en chabi puis en chabichou (l’Académie française indique cependant que chabichou est « une altération de chabrichou, mot limousin, dérivé de chabro, forme dialectale de chèvre »).


			L’histoire du sainte-maure de Touraine serait étroitement liée à celle du chabichou puisqu’il est dit que sa recette de base, qui a été affinée progressivement, aurait été transmise par des femmes arabes restées en France après le départ des Sarrasins.


			La chèvre est demeurée une richesse spécifique des Charentes où elle continue de se développer pour offrir d’excellents fromages fermiers, fabriqués avec le lait cru produit sur le site d’élevage, qui fournit aussi leur alimentation.


			Au fil des époques, de nouveaux fromages de chèvre ont été créés par les éleveurs de la région et continuent de l’être, dont beaucoup sont récompensés lors de concours nationaux et internationaux.


		


	

		

			Terrine de chèvre aux pruneaux et noix


			J’ai réalisé cette recette avec le cognac VS du Clos de Nancrevant (et aussi son vin blanc), situé sur les hauteurs de Chaniers, près de Saintes. Caroline et Matthieu Quéré-Jelineau ont repris le vignoble familial à la fin du xxe siècle, créé par les parents de Caroline une vingtaine d’années plus tôt. Sur les 30 ha du domaine, 20 ha sont dédiés au cognac avec les cépages ugni blanc et colombard, en Fins Bois.


			Pour une quinzaine de tranches


			450 g de chèvre (préférence pour du ½ sec)


			100 g de pruneaux dénoyautés coupés en petits dés


			3 cl de cognac (VS)


			75 g de noix concassées


			1 œuf + 2 jaunes


			5 cl de crème liquide entière


			5 cl de vin blanc sec (IGP Charentais)


			½ cc (ou plus, selon son goût) de piment d’Espelette (ou poivre)


			

					Préchauffer le four à 180 °C (th. 6).


					Mettre les pruneaux à macérer dans le cognac en remuant régulièrement jusqu’à ce qu’ils l’aient absorbé.


					Couper le chèvre en cubes et le mettre dans un saladier.


					Torréfier les noix dans une poêle antiadhésive en remuant sans cesse et réserver.


					Fouetter l’œuf et les jaunes avec la crème, le vin blanc et le piment d’Espelette.


					Ajouter au chèvre dans le saladier les pruneaux macérés, les noix torréfiées et refroidies, les œufs fouettés et mélanger l’ensemble très délicatement en soulevant avec une spatule.


					Tapisser un moule à cake classique (26 × 10 cm) de papier cuisson, verser la préparation dedans puis tasser le tout avec le dos d’une spatule.


					Placer un papier alu sur le dessus sans le mettre au contact et enfourner pour environ 1 h en surveillant (selon le chèvre choisi, le temps de cuisson devra être adapté).


					Quand l’ensemble est compact, sortir du four, laisser refroidir complètement, démouler et mettre au réfrigérateur quelques heures (mieux, la veille).


					Au moment de servir, couper en tranches sur un plat de présentation ou servir à l’assiette en proposant une salade de mâche et endives par exemple, en vinaigrette balsamique.
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			Le xiie siècle ou le véritable envol du vignoble charentais


			C’est à partir du xiie siècle, grâce à Guillaume X, duc de Guyenne, comte de Poitiers et père d’Aliénor d’Aquitaine, que le grand vignoble de Poitou se met progressivement en place par la plantation de vignes qui commencent à Poitiers et à Saintes et s’étendent à l’ensemble des régions de l’Angoumois, l’Aunis et la Saintonge, les trois provinces qui forment les Charentes (l’Angoumois en Charente, l’Aunis et la Saintonge en Charente Maritime).


			Guillaume X octroie également au port de La Rochelle, par une charte que sa fille Aliénor confirmera, des droits et des libertés qui affranchissent la ville des tutelles féodales et en font un port libre. Ce commerce maritime florissant profite aussi aux autres ports fluviaux, ce qui attire les marins du Nord de l’Europe (Anglais ou Flamands) qui viennent chercher le sel de la côte, qu’ils considèrent comme le meilleur pour conserver leurs aliments et assurer leurs salaisons. Les Norvégiens s’y intéressent aussi pour leurs salaisons de morue et de hareng, un commerce qui était surtout alors entre les mains des Flamands.


			Peu à peu, les bateaux à sel (les gabares) remontent le fleuve Charente qui était navigable et baptisé par les Romains « le sentier qui marche » car il permettait aux navires de la côte de rejoindre facilement l’intérieur des terres charentaises où d’autres ports sauniers étaient très actifs, comme la ville de Cognac, connue depuis le xie siècle pour l’activité de son entrepôt de sel. Pendant plusieurs siècles, tout sera mis en œuvre pour faciliter le transport du sel des côtes de Saintonge jusqu’à Angoulême et plus tard, plus au nord, jusqu’à Civray, en Poitou.


			La ville de Tonnay-Charente, située sur la rive droite de la Charente, a également été un des ports fluviaux très actifs pendant toute la période médiévale avec le commerce du sel et du vin. Trait d’union entre le domaine maritime et l’intérieur des terres, il fut au xixe siècle le grand port exportateur des eaux-de-vie de cognac.


			Et le vin ?


			Pour le long chemin du retour, tous ces navires venus chercher le sel chargeaient leurs soutes du vin blanc léger produit par la région et fort apprécié par tous les pays bordés par la mer du Nord, notamment l’Angleterre et la Hollande, mais aussi, au fil du temps, d’autres pays comme le Danemark, les rives de la Baltique, le golfe de Finlande, la Suède…


			Les Anglais et les Flamands échangeaient sel et vin contre du bois, des salaisons de Norvège, des poissons salés mais aussi des fourrures, des draps et dentelles de Flandre, des bijoux d’Angleterre…


			Ce xiie siècle a également été marqué par l’influence d’Aliénor d’Aquitaine suite à son second mariage avec Henri II Plantagenêt, roi d’Angleterre, en 1152, qui fait très vite du marché anglais le premier débouché du vignoble.


			Le commerce du vin des Charentes se poursuit au cours des siècles et de nombreuses villes, comme Tonnay-Charente et Cognac, entre autres, sont actives pour leurs échanges, ajoutés à ceux du sel, jusqu’à ce que les Hollandais cherchent un moyen pour conserver leur cargaison de vin rapporté dans leurs soutes.


			Des premiers cépages de l’époque médiévale à aujourd’hui


			On trouve les premières traces écrites de noms de cépage à l’époque médiévale où le vignoble, axé sur des vins destinés à la consommation (et non encore au cognac), est implanté sur l’Aunis (secteur de La Rochelle) et les îles de Ré et d’Oléron. Les cépages principaux sont le chauché (gris et noir) et la chemère.


			Ils sont présents jusqu’au xviiie siècle où le succès de la distillation, en parallèle à un développement du vignoble vers Cognac, favorise des cépages, tous exclusivement blancs, plus adaptés aux eaux-de-vie comme la folle-blanche et le colombard. La folle-blanche restera le cépage principal jusqu’à l’arrivée du phylloxéra à la fin du xixe siècle et c’est l’ugni blanc qui deviendra le cépage majeur ensuite, à plus de 98 %, particulièrement résistant aux maladies et au gel et de maturité tardive.


			Les deux caractéristiques essentielles de ce vin blanc sont un taux d’acidité important (qui permet au jus d’être gardé naturellement avant fermentation) et une faible teneur alcoolique (qui donne une plus grande concentration du bouquet).


			Un nouveau cépage, le folignan, est issu d’un croisement entre l’ugni blanc et la folle-blanche, qui donne une production moyenne, plus précoce que l’ugni blanc mais avec des eaux-de-vie plus complexes. Il est intégré depuis 2005 dans le décret d’appellation de 1936.
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			Au xiiie siècle, un naufrage donne naissance à la mytiliculture


			L’origine des moules de bouchot, typiques du littoral charentais, remonte au xiiie siècle dans la baie de l’Aiguillon, une réserve naturelle partagée entre la Charente-Maritime et la Vendée (près de Charron et d’Esnandes, en Charente-Maritime).


			L’histoire raconte qu’un Irlandais, Patrick Walton, a fait naufrage dans cette baie. Pour survivre, il s’est mis à planter des piquets en pleine mer (qu’il appelait bout-chaot, devenus bouchots dans la région) pour tendre des filets destinés à attraper des oiseaux. Petit à petit, il s’est aperçu que les moules s’accrochaient à ces piquets et il les a multipliés pour en récolter davantage : ce fut le début de l’élevage des moules et la naissance de la mytiliculture.


			Élevées sur ces piquets, les bouchots, à moitié enfouis, les moules sont soumises aux rythmes des marées pour se nourrir et leur croissance est donc plus longue avant de pouvoir être commercialisées. Ces moules sont facilement identifiables par leur petite taille et leur chair charnue et savoureuse, de couleur jaune-orange.


			La baie de l’Aiguillon est ainsi devenue la région des boucholeurs et la moule de Charron désigne aujourd’hui la moule de bouchot par excellence. Ce type d’élevage s’est ensuite étendu à d’autres côtes de la Charente, comme l’île d’Oléron, mais aussi à la Bretagne, la Normandie, la baie de Somme…


			Au fil des époques, le mode de consommation des moules de bouchot a bien sûr évolué depuis Patrick Walton et les Charentais ont ajouté avec succès dans certaines de leurs préparations du cognac (et/ou du pineau des Charentes).


			Quand on transforme les moules de bouchot dans une préparation, la couleur peut être moins attractive, mais c’est trop bon pour s’en priver ; et puis, tout est décortiqué, pas besoin de mettre les doigts, il n’y a plus qu’à savourer !


		


	

		

			Crème de moules (façon « crème brûlée »)


			J’ai choisi pour cette recette le cognac (ainsi que le pineau et le vin blanc) du Vignoble Pascal Clair, une propriété familiale depuis 1850 installée à Neuillac, en Petite Champagne. Ce domaine est composé d’une trentaine d’hectares de vignes, répartis entre Grande et Petite Champagne.


			Pour 6 personnes


			1 kg de moules de bouchot


			2 échalotes (60 g)


			5 cl de vin blanc sec (IGP Charentais)


			2,5 cl de cognac (VS ou VSOP)


			2,5 cl de pineau blanc des Charentes


			10 cl de jus de cuisson des moules


			30 cl de crème liquide entière 


			5 jaunes d’œuf


			1 belle pincée de poivre moulu (ou piment d’Espelette)


			

					Préchauffer le four à 120 °C (th. 4).


					Gratter, nettoyer et laver les moules.


					Éplucher et ciseler finement les échalotes, les mettre dans un faitout avec le vin blanc, le cognac et le pineau, porter à ébullition, ajouter les moules, couvrir et les faire ouvrir en remuant régulièrement (opération rapide de quelques minutes seulement).


					Laisser tiédir pour pouvoir décoquiller les moules sans se brûler ; les décoquiller au-dessus du faitout pour récupérer le maximum de jus.


					Mettre les moules dans un mixeur, ajouter les 10 cl récupérés du jus de cuisson (avec un peu d’échalote), la crème, les jaunes d’œuf, le poivre et mixer très finement.


					Répartir la préparation dans des plats à œufs (à crème brûlée) et enfourner pour 15 à 20 min (ou plus selon le four) en surveillant (sortir dès que la préparation est ferme).


			


			Si vous préférez une crème plus épaisse, répartissez votre préparation dans des plats plus petits et plus profonds et augmentez alors votre temps de cuisson.


		


	

		

			Timbales de moules


			Un cognac VSOP, servi à température, accompagnera subtilement cette recette. Autre option : ajouter 1 à 2 cl de VSOP dans la sauce, juste avant de mettre la crème, faire réduire 1 ou 2 min à feu vif et continuer la recette.


			Pour 6 à 8 personnes


			1 kg de moules de bouchot (pour un poids décoquillé de 300 à 350 g)


			2 échalotes (60 g)


			10 cl de vin blanc sec (IGP Charentais)


			2 œufs


			30 cl de crème liquide entière bien froide


			poivre


			beurre pour les timbales


			

					Gratter, nettoyer et laver les moules.


					Éplucher et ciseler finement les échalotes, les mettre dans un faitout avec le vin blanc, porter à ébullition, verser les moules en couvrant puis les remuer sans cesse jusqu’à ce qu’elles s’ouvrent (opération rapide de quelques minutes).


					Les laisser largement tiédir à découvert puis les décoquiller entièrement au-dessus du faitout (pour récupérer tout le jus qui pourra servir à réaliser une sauce) puis les placer au fur et à mesure dans un mixeur.


					Préchauffer le four à 200-210 °C (th. 6-7).


					Ajouter dans le mixeur avec les moules le reste des ingrédients (œufs, crème, poivre) et mixer très finement (en principe, pas besoin de sel).


					Beurrer les timbales, répartir la préparation dedans aux trois quarts, placer dans un bain-marie (dans une eau très chaude), couvrir le tout d’un papier alu sans toucher la surface et mettre au four pendant environ 30 min en surveillant.


					Sortir les timbales quand la préparation est ferme, laisser reposer quelques secondes et démouler sur chaque assiette.


			


			Pendant la cuisson des timbales, préparer une sauce avec le jus de cuisson des moules :
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