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

			Abréviations

			g : gramme

			kg : kilogramme

			cc : cuillère à café

			cs : cuillère à soupe

			cl : centilitre

			l : litre

			min : minute

			h : heure
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			Prolégomènes

			« Il ne coulait que du vin dans les torrents […];

			De petits pâtés et des grives toutes rôties volaient
dans les gosiers. »

			L’âge d’or, Téléclide
(poète athénien, iie siècle ap. J.-C.)

			À une époque lointaine, lorsque je n’étais qu’une petite fille, la famille n’aurait surtout pas dérogé, dès les premiers beaux jours, au pique-nique dominical dans la forêt domaniale du bord de mer, en continuation de la partie de pêche à pied, le plus souvent sur les rochers de l’île de Noirmoutier à marée basse. Il était important d’arriver de bonne heure, avant l’affluence du midi, afin de bénéficier d’une table libre suffisamment à l’ombre des grands pins. Maman dépliait la nappe sur la grande table de bois, papa débouchait une bouteille de vin pour l’apéritif, pendant que les ventres sur pieds que nous étions, ma sœur, mes grands gaillards de cousins nantais et moi-même, s’impatientaient déjà en zieutant les mets s’aligner sur la table, grisés par l’air marin, la bonne odeur des baguettes encore tièdes et les fragrances iodées des coques et palourdes entremêlées à celles de la charcutaille et des chips autorisées uniquement ces jours-là.

			Lui, il trônait au milieu de la table, dans une rustique terrine en terre cuite. Généralement cuisiné dans les jours qui précédaient. Autant dire tout frais. Il suffisait de soulever le couvercle pour que, ô miracle de la divine nature, apparaisse sa croûte ambrée délicatement bombée, ceinte d’une large pellicule de graisse blanche comme neige, et que ses arômes délicats viennent émoustiller nos narines excitées par tant de bonnes nourritures. C’est que ça mange, ces petites bêtes ! Vaut mieux les avoir en photos qu’à table, selon l’adage familial.

			La baguette était rompue, nous pouvions puiser à volonté dans le pot de cornichons et enfin, ce n’était pas trop tôt, déguster une tranche charnue du pâté de campagne de maman. Ce que je réclamais à cor et à cri déjà à cette époque, et que j’apprécie toujours autant, bien des années plus tard, c’est la gelée parfumée au madère ou au cognac tout autour. Celle-ci, faut pas m’en promettre, je ne laisserais pas ma part, même à mon meilleur ami.

			Les parfums du pâté de campagne sont ma madeleine de Proust. Ils m’évoquent, outre les pique-niques déjà décrits, les fêtes de famille et autres repas dominicaux. Je ne peux y résister. Je me damnerais, à l’heure de l’apéritif, pour une simple tranche tartinée sur du bon pain de campagne grillée en accompagnement d’un verre de bon vin rouge. Et, comble de la convivialité, lorsque je n’ai pas envie de me prendre la tête en cuisinant des amuse-bouches pour un apéritif dînatoire où je réunis mes amis, je prévois tous les ingrédients d’un plateau charcuterie de qualité avec évidemment, s’il n’y était pas ce serait une grave faute de goût, le – voire les, soyons fous – pâté de campagne, de lapin, de canard ou autres gracieusetés selon les envies. Le pain, les couteaux sont sur la table, tout le monde se sert à volonté. Que demander de plus ?
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			Gloire à toi, pâté !

			Le pâté est consensuel. Tout le monde s’accorde pour lui trouver toutes les qualités. Il ne fait pas grimacer de dégoût les enfants, les amateurs de cuisine rabelaisienne ripaillent en sa compagnie sur les nappes à carreaux rouges des tables de bistros, ceux qui déjeunent sur le pouce l’apprécient en sandwich, quand d’autres savourent, avec fourchette et couteau, le pâté en croûte à la pointe de la tendance gastronomique ces dernières années. Il y a ceux qui le mangent sur une tranche épaisse de pain de campagne ou une baguette toute fraîche, les autres qui se targuent sans complexe de tremper leur tartine de pâté dans le café du matin. En bocaux, il dépanne lors de petits creux impromptus. Pâtés chauds ou froids, pâtés de viande, de poisson, aux fruits, aux légumes… on le verra plus loin, le pâté n’est pas qu’une affaire de cochonnerie.

			Le pâté est généreux, convivial, rassembleur, c’est une tranche de vie dans laquelle on mord avec gourmandise. Comme tous les vrais amis, le pâté est là dans les bons comme dans les mauvais moments. Il est de toutes les fêtes, de toutes les rencontres amicales ou familiales. Natacha Aucuit, titulaire d’un master en « Histoire et culture de l’alimentation », obtenu à l’université François Rabelais de Tours, me rappelait à juste titre la tradition du plateau de charcuterie sur la table dans sa Touraine natale, à l’issue de la cérémonie des funérailles, où la famille du défunt est invitée à le célébrer en se rassemblant autour d’un repas. Ce rite chrétien du repas de funérailles se retrouve dans tout l’Hexagone.

			Aussi, c’est un vibrant hommage que nous allons faire dans ce petit traité aux pâtés de France, de Navarre et du monde entier, en nous accordant des virées de traverse à la découverte des terrines, tourtes, rillettes et autres aspics.

			Mesdames et Messieurs les censeurs de la cuisine du terroir, Mesdames et Messieurs les jurés, nous vous le clamons solennellement, faisons l’éloge du pâté, plaidons pour qu’il retrouve toutes ses lettres de noblesse et militons pour le voir inscrit au patrimoine culturel immatériel de l’humanité.

			À vos marques, prêts, pâtés !
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			Terrine de campagne familiale

			400 g de gorge de porc

			300 g d’échine de porc

			300 g de foie de porc

			4 gousses d’ail hachées

			3 oignons ciselés

			1 bouquet de persil haché

			10 cl de crème épaisse

			3 œufs

			5 cl de cognac

			2 cc de sel (maximum 20 g au kilo) - 1 cc de poivre noir - 1 cc de quatre-épices

			3 feuilles de laurier - 1 branche de thym

			1 barde de lard

			• Couper grossièrement les viandes en morceaux et les passer au hachoir à grille fine. Les réunir dans un grand saladier avec le persil, les gousses d’ail, les oignons, la crème, les œufs, le cognac, le sel et les épices. Bien amalgamer le tout à la main.

			• Disposer la moitié de la barde dans le fond de la terrine et couvrir avec la préparation. Poser dessus les feuilles de laurier, la branche de thym et couvrir en croisillons avec le reste de barde de lard découpée en lanières larges.

			• Faire cuire au bain-marie à four préchauffé 180°C pendant 2 h.

			• Laisser la terrine reposer au minimum une journée avant de la consommer. Elle sera encore meilleure après deux jours.

			Mon accord vin  : vin rouge AOC Fiefs vendéens Mareuil - Cépage : négrette.
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			Rillettes d’huîtres et saumon

			Si vous n’avez pas la chance d’habiter en bord de mer pour récolter de la salicorne fraîche, vous en trouverez en bocaux, conservés au vinaigre, dans un magasin bio. La salade d’algues se trouve aussi en magasin bio.

			24 huîtres n°3

			1 pavé de saumon de 100 g

			2 échalotes

			4 brins de salicorne + 4 pour le service

			1 cs de salade d’algues déshydratées

			1 citron jaune

			6 pistils de safran

			2 cs de crème fraîche épaisse

			fleur de sel - poivre du Sichuan

			
					Préchauffer le four à 180°C (th. 6). Cuire le saumon dans une papillote fermée de papier sulfurisé avec une tranche de citron et la salade d’algues pendant 10 min.

					Ouvrir les huîtres et détacher leur chair. Conserver quatre coquilles vides. Égoutter les chairs au-dessus d’un bol pour récupérer toute l’eau.

					Faire macérer les pistils de safran dans la moitié de l’eau des huîtres pendant 1 h. Le reste d’eau ne sera pas utilisé.

					Hacher la chair du saumon avec les huîtres, quatre brins de salicorne, les échalotes, le jus de citron restant et la crème fraîche. Incorporer l’eau safranée. Poivrer et répartir dans les quatre coquilles d’huître. Parsemer de fleur de sel et du reste de salicorne ciselée.

					Servir avec du pain toasté.

			

			Mon accord vin  : vin blanc AOC Fiefs vendéens de Brem - Cépages : grolleau gris et de chenin.

		

	
		
			Terrine de pieds de porc à la mogette

			12 pieds de porc coupés en deux par votre boucher

			1 petit verre à digestif de cognac ou d’eau-de-vie

			150 g de haricots blancs secs (mogette) cuits et égouttés

			1 échalote - 1 oignon

			2 grosses carottes - 1 branche de céleri - 1 poireau

			1 bouquet garni - ½ bouquet de persil plat

			1 cs de graines de genièvre

			10 cl de vinaigre de vin blanc

			sel - poivre noir du moulin - 1 cc de quatre-épices

			
					L’avant-veille, faire tremper les pieds de porc dans l’eau froide. Le lendemain, égoutter les pieds de porc. Les placer dans une marmite, mouiller avec le vinaigre et recouvrir à hauteur d’eau froide. Porter à ébullition.

					Peler et couper en tronçons les carottes. Peler et ciseler l’oignon. Ciseler le vert du céleri, effiler la branche et la couper en tronçons. Couper le vert du poireau et le lier avec le bouquet garni. Détailler le blanc du poireau en tronçons.

					Ajouter les légumes, le bouquet garni et les graines de genièvre dans la marmite dès les premiers bouillons, rabaisser sur feu doux et laisser cuire pendant 3 h en écumant régulièrement. Après cuisson, laisser refroidir les pieds dans ce bouillon.

					Retirer les pieds du bouillon. Filtrer celui-ci et le réserver. Dépiauter les pieds, en prenant soin d’éliminer tous les petits os et conserver tout le reste, y compris la peau, hormis les parties trop cartilagineuses.

					Réunir dans un saladier la chair des pieds de porc. Ajouter le persil et l’échalote ciselés finement au couteau. Mouiller avec le cognac. Saler, poivrer, saupoudrer de quatre-épices et mélanger la farce.

					Filmer une terrine. Déposer la moitié de la farce et taper la terrine sur le plan de travail pour tasser la préparation et éliminer l’air. Étaler la mogette et verser une louche de bouillon. Recouvrir avec le reste de farce et verser une deuxième louche de bouillon. Refermer le film sur le dessus de la terrine et l’entreposer au ­réfrigérateur jusqu’au lendemain pour permettre au bouillon de se figer.

					Accompagner avec une vinaigrette aux herbes.

			

			Mon accord vin : vin rouge AOC Fiefs vendéens de Chantonnay - Cépages : cabernet franc, négrette, cabernet sauvignon.

		

	
		
			Le pâté breton du charcutier Olivier Hellibert

			3 kg de gorge raidie

			1 kg de foie raidi

			500 g de couenne cuite

			9 g de gros sel gris de chez Charteau
(attention, le sel fin sale plus que le gros)

			3 g de poivre noir

			1 pincée de sucre

			1 branche de thym

			½ l de lait entier (pour mélanger)

			20 g d’oignon rose

			4 g d’ail

			
					Cuire les couennes coupées en morceaux. Ajouter les gorges puis, dès que ça boue à nouveau, le foie.

					Hacher les oignons et l’ail. Hacher les viandes. Les mélanger. Disposer dans une terrine, bien tasser et mettre à cuire à 180°C jusqu’à ce que la croûte soit bien noire.

					Si vous avez une sonde, montez jusqu’à une température de 110°C à cœur, il faut un minimum de 80°C.

			

			Le conseil d’Olivier : « Je pose le pâté sur plaque et le laisse tel quel cinq ou six jours avant de le cuire. »
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			

			De la définition du pâté

			Antoine Furetière, dans son Dictionnaire universel de 1690, le définit ainsi : « Pastez  : Piece de four faite de viande cuite hachée, ou lardée, & enfermée avec plusieurs beatilles ou assaisonnements dans de la paste, afin de la rendre plus tendre & de meilleur goust, ou pour faire qu’elle se conserve plus long-temps. Un pasté de lievre en paste bise se peut envoyer par des Messagers. Un pasté de godiveau ou de beatilles se mange à desjeuner. On appelle petits pastez tout chauds, des pastez qu’on crie par les ruës : c’est le grand ragoust des escoliers. Un pasté de requeste, est un pasté froid fait de menu de volaille. Pasté à la Mazarine, c’est celuy qui a la crouste feuillettée. Pasté en pot, ou hochepot, est un ragoust bourgeois fait de boeuf dans un pot, qui luy tient lieu de crouste : c’est la nourriture ordinaire des Flamans. »1

			Si on remonte le temps, à l’époque de l’Antiquité, l’empereur romain Néron raffolait du pâté de foie de gelinotte, qu’il servait lors de ses banquets démesurés.

			Dans le De re coquinaria d’Apicius, au ive siècle, on peut lire la recette d’un foie gras gavé aux figues (jecur ficatum), émincé avec un roseau, trempé avec du garum, pilé avec du poivre, de la livèche et deux baies de laurier, puis grillé une fois qu’il est entouré d’une crépine.

			C’est au cours du Moyen Âge que le pâté va véritablement prendre son essor, en même temps qu’une évolution plus raffinée des pratiques culinaires. Avant cette période médiévale, les pâtés se composaient de hachis de viandes, volailles, gibiers ou poissons épicés, cuits dans une terrine. À partir du xie siècle, la préparation évolue et les hachis sont désormais enveloppés d’une pâte épaisse, une croûte, qui permet d’envelopper les farces tout en garantissant une cuisine à l’étouffée et une conservation grâce à la graisse confite pendant la cuisson. Ces préparations sont l’apanage des pâtissiers regroupés en confrérie. Les pâtissiers tels que nous les connaissons aujourd’hui s’appelaient gasteliers et pastoiers de la corporation des oubliers (oublayers ou oubloyers). Pâtissiers et oubliers se partageaient le même patron, saint Michel, fêté le 29 septembre à la Sainte-Chapelle, dans l’enclos de l’île de la Cité.

			Avant l’introduction des fourchettes par Catherine de Médicis, au xvie siècle, ces pâtés en croûte présentaient l’avantage de pouvoir se manger avec les doigts. Progressivement, à la croûte se substitue la terrine, qui permet une plus longue conservation du pâté consommé froid, contrairement à celui en croûte, généralement servi chaud.

			Cette période met véritablement le pâté à l’honneur dans des préparations très variées. Les jours gras, au cours desquels l’église autorise les chairs – nommés jours de charnage, soit le dimanche, le lundi et le mardi – voient des pâtés de viande. A contrario, les jours maigres – mercredi, jeudi, vendredi et souvent le samedi ainsi que les quarante jours de Carême avant Pâques –, on consomme plutôt des pâtés de poisson.

			L’exubérance des chairs utilisées pour la préparation des pâtés, alliée à pléthore d’épices, est de mise. Gibiers tels que cerfs, cygnes, paons, cigognes, grues, hérons, lièvres… Mais aussi exubérance de présentation sur les tables princières qui offrent aux convives des animaux entiers, non désossés, servis dans une gangue de croûte.
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			Des délices contre une bataille

			Vous êtes-vous déjà repus de délices de Capoue ? Hannibal, lui, l’a fait et ça lui a coûté une bataille.

			Le célèbre général carthaginois, engagé dans la deuxième guerre punique contre les Romains, en 216 av. J.-C., vient de leur livrer une bataille sanglante à Cannes (Cannœ), petite cité du comté d’Apulie, ancien nom de la région actuelle des Pouilles italiennes. Fort de cette immense victoire, Hannibal va commettre une erreur de stratégie en laissant sa troupe se reposer à Capoue, cité de Campanie dont les délices lui étaient connues. Là, lui et ses hommes vont se vautrer dans l’abondance de plaisirs mis à leur convenance et se repaître des mets succulents de la cuisine sicilienne, tellement plus raffinés que leur cuisine carthaginoise, parmi lesquels les talons de chameau, trompes d’éléphant, têtes de perroquet, ragoûts de foies de rossignol et de cervelles de paon, et des pâtés de langues d’oiseau. Ramollie par les excès de luxure avec les courtisanes, l’abondance des vins et des mets, l’armée du redoutable Hannibal dut se rendre aux Romains qui assiégèrent la ville et la reprirent des mains du Carthaginois en 211 av. J.-C.

			Depuis lors, l’expression a traversé les siècles pour arriver jusqu’à nous et signifier qu’on s’adonne au plaisir et à la facilité. Georges Brassens l’a reprise dans Le fantôme, une chanson fort malicieuse : « […] Au petit jour on m’a réveillé, on secouait mon oreiller, avec une fougue pleine de promesses, mais foin des délices de Capoue ! »2
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			Terrine de faisan au foie gras

			1 faisan

			150 g de poitrine fumée

			150 g d’échine de porc

			1 lobe de foie gras (environ 250 g)

			10 cl de porto

			10 cl d’armagnac

			80 g de pistaches non salées

			2 feuilles de laurier

			½ cc de quatre-épices

			sel - poivre 5 baies du moulin

			
					La veille : désosser le faisan. Retirer les peaux. Détacher les filets, en laisser un entier et découper l’autre en gros cubes. Procéder de la même manière avec le reste de chairs ainsi que le foie. Mettre le tout dans un saladier avec les épices et arroser de porto. Filmer et réserver au frais jusqu’au lendemain.

					Le jour-même : égoutter les chairs de faisan, réserver le liquide de macération. Mettre de côté le filet entier.

					Détailler en gros cubes la poitrine et l’échine et les passer au hachoir avec les chairs de faisan. Incorporer le liquide de macération. Torréfier 1 min les pistaches dans une poêle à sec, sur feu fort, et les incorporer à la préparation. Saler et poivrer.

					Dans une terrine, disposer la moitié de la farce. Poser au milieu le lobe de foie gras. Détailler le filet entier en fines lanières et les répartir de chaque côté. Recouvrir avec le reste de farce. Poser dessus les feuilles de laurier. Couvrir, avec le couvercle de la terrine ou du papier cuisson.

					Préparer un bain-marie et cuire au four préchauffé à 150°C pendant 1 h 30.

			

			L’accord vin du caviste : bourgogne rouge AOC Moulin à Vent - Cépage : gamay.
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