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  Préface


  


  


  Ne cuisine pas pour les autres mais pour toi,


  cela plaira forcément aux autres.


  Grand-mère de Pasquale Ricciardi


  


  


  Pour ceux qui l’ignoreraient, et en dépit des clichés, en matière d’art culinaire, l’Italie ne se limite pas aux pâtes, ni aux pizzas, et surtout pas à ces plats produits à la chaîne par des industriels de l’alimentation, lesquels sont à la cuisine ce que les Fast-Foods sont à la restauration. Comme le dit, non sans humour, l’auteur du livre que j’ai le plaisir de préfacer, «Pourquoi faire mauvais quand on peut faire bon ? Et pourquoi malmener des aliments qui ne nous ont rien fait ?» Signe de ces temps pressés, où personne ne prend plus le temps de rien, les mets que nous retrouvons dans nos assiettes, j’entends parler de ces plats issus de la grande distribution, sont insipides et mieux vaut ne pas en lire la composition tant elle contient de substances que l’on s’attendrait, davantage, à trouver dans un laboratoire chimique plutôt que dans les placards de nos cuisines.


  Pourquoi une telle entrée en matière ? Parce que, la vision qui est celle de Pasquale Ricciardi, concernant l’art de se nourrir, se situe aux antipodes de la désastreuse involution constatée dans un domaine  comme en bien d’autres hélas !  qui se devrait de conjuguer harmonieusement fonction vitale et plaisir. Il en va de l’art de la table, comme de tous les autres, il nécessite de donner le temps au temps, il s’appuie sur un savoir-faire ancestral, forgé patiemment au fil des ans, voire des siècles, et exige… beaucoup d’attention, beaucoup d’amour. D’ailleurs, qu’il s’agisse d’amour ou de gastronomie, les préliminaires, ou la préparation, revêtent une importance primordiale ; ce sont eux qui marquent la frontière entre la banale et triste fonction physiologique et le plaisir raffiné des sens. Le grand gastronome Brillat-Savarin, dans son célèbre ouvrage La physiologie du goût, précisa judicieusement que: «Les animaux se repaissent, l’homme mange, l’homme d’esprit seul sait manger.»


  De tout ceci, Pasquale Ricciardi vous entretiendra beaucoup mieux que moi parce que, comme tous les authentiques professionnels ses propos sont ceux d’un homme passionné, qui parle de son métier et en parle bien. Contrairement à ce dont on s’efforce de nous convaincre, l’être humain n’est pas uniquement la somme d’un capital génétique, sa personnalité se constitue lentement, bénéficiant d’apports extérieurs: le milieu familial, éventuellement la culture acquise lors des années d’études, mais encore plus grâce à ce que nous enseigne cette grande aventure que nous appelons la vie.


  Le parcours, atypique, de Pasquale Ricciardi est bien de nature à corroborer ces assertions. Pour devenir chef cuisinier et restaurateur, la route n’a pas été linéaire, elle a emprunté des voies sinueuses. Mais jugez-en plutôt !


  Il est né en Italie, entre le lac de Côme et le lac Majeur. Ses grands-parents paternels étaient issus du nord et du sud. Son grand-père était natif de Foggia, dans la région des Pouilles (Puglia en italien, terme ayant donné son nom à l’ancienne Apulie), au sud, et sa grand-mère était native de Ferrare, au nord, une ville qui fut un centre humaniste et qui vit naître, notamment, L’Arioste, l’auteur de ce chef-d’œuvre qu’est L’Orlando Furioso. Aujourd’hui, les plus jeunes ont sans doute beaucoup de mal à imaginer que les habitudes alimentaires régionales, si variées, étaient fonction des nécessités sociales, du climat et de la situation géographique. Ainsi, à Ferrare, région très pauvre à l’époque, les habitants consommaient l’anguille et les sardines grillées, mets moins onéreux que d’autres. En revanche, Ferrare est la région des lasagnes  qui, contrairement à une idée reçue, ne se mangent pas dans toute l’Italie  et des pâtes à l’œuf. Car, on ne mange pas de la même façon à Naples, à Venise ou à Bologne, pas plus qu’à Grenoble, Lille ou Marseille. Ces origines, à la fois méridionales et septentrionales, n’ont pas été sans exercer une certaine influence sur Pasquale Ricciardi. Enfant, il a vécu entouré de gens qui cuisinaient, son grand-père, pour les réceptions, sa grand-mère qui fabriquait ces pâtes aux noms chantants comme la langue italienne: tagliatelle, capelletti, ravioli, papardelle, un oncle qui était cuisinier à bord du prestigieux Orient Express et qui menait parallèlement une carrière d’artiste peintre ; ce qui fut sans aucun doute un plus en matière de créativité. Autant dire que Pasquale «était tombé dans la marmite» dès sa plus tendre enfance !


  Enfant, il aidait ses grands-parents à la cuisine et lors du service. À l’âge de treize ans, il entra véritablement dans la vie professionnelle. Il fait partie de ceux qui font «leurs universités» à l’école de la vie ; un rude apprentissage, certes, mais qui formait des femmes et des hommes dignes de ce nom. Sur les instigations de son grand-père, Pasquale apprit l’ébénisterie.


  Au risque de passer pour un incurable nostalgique du temps passé, il me faut souligner, qu’alors, l’artisanat possédait encore ses lettres de noblesse. Chez les gens du peuple, l’aristocratie n’était pas celle du sang ; elle s’acquérait par l’amour et l’excellence du travail bien fait.


  Pasquale Ricciardi exerça son noble métier durant trois années consécutives. Néanmoins, il ne déserta pas le milieu culinaire car le travail ne manquait dans son cercle familial. Venu en France, il continua de pratiquer l’ébénisterie, durant quatorze ans de plus, en tant que restaurateur et reproducteur de meubles anciens, avec ses parents qui sont antiquaires. Or, comme nos prédispositions, surtout quand nous ne les contrarions pas, finissent toujours par nous rattraper, l’ébéniste troqua son établi et ses outils contre le four et les ustensiles de cuisine. Son épouse, originaire du Piémont, désirant travailler, il reprit un commerce, situé à côté d’un cinéma, un petit restaurant qui avait été exploité, de façon catastrophique, successivement par plusieurs gérants. Les débuts furent difficiles car le couple ne maîtrisait pas la gestion domaine qui, s’il est essentiel afin d’assurer la bonne marche d’une entreprise, s’avère fréquemment un véritable casse-tête pour des néophytes. Armés de leur courage et de leur volonté, Pierralba et Pasquale Ricciardi se mirent à l’œuvre. Dix ans plus tard, les efforts ont payé ; le restaurant offre des prestations qui satisfont la clientèle. Cette réussite, Pasquale Ricciardi avoue la devoir à ce qu’il a appris de ses grands-parents, de ses tantes, de son cercle familial, en général, comme à ce qu’il a pu observer chez d’autres chefs. Son épouse lui a apporté, de son côté, les spécificités de la cuisine du Piémont, une région qui, en matière de vins, peut s’enorgueillir de posséder des crus n’ayant rien à envier à nos Bourgogne. Concernant ses grands-parents, et parce que l’anecdote est originale, il faut savoir qu’ils sillonnèrent pendant trente ans les routes italiennes en exerçant leur métier d’artistes de cirque. En effet, tous deux étaient gymnastes. Ce fut au cours de ces tournées qu’ils recueillirent patiemment les recettes culinaires des différentes régions qu’ils parcoururent.


  Ces recettes, aujourd’hui, Pasquale Ricciardi les a soigneusement collectées dans son livre, non seulement à notre usage et pour notre plaisir, mais aussi afin que rien ne se perde et que la tradition se perpétue. Car, de même qu’un arbre possède des racines, l’Homme, même exilé, se doit de veiller à la préservation des siennes. Il me reste à vous souhaiter «bon appétit».


  Et puis, si vous demeurez à Grenoble, ou si vous passez dans la région, rendez-vous au Cinecittà, le restaurant de Pasquale Ricciardi. Là, on ne tourne pas de péplums ou de westerns spaghetti, films qui ont assuré la célébrité des studios cinématographiques de Rome… c’est la cuisine qui fait son cinéma, mais un cinéma vous restituant, dans votre assiette, toutes les teintes, les saveurs, les arômes, les fragrances de l’authentique Italie.


  


  


  Richard Khaitzine


  Écrivain, membre de la Société des Gens de Lettres


  


  Petit conseil d’ami


  


  La bonne cuisine se faisant avec de bons produits, il est préférable, pour réaliser ces recettes, d’utiliser autant que possible des fruits et légumes de saison issus d’une agriculture respectueuse de la santé et de l’environnement.


  


  SOUPES


  


  * Minestrone all’emiliana


  (minestrone à l’Émilienne)


  Soupe pour les 4 saisons, peut être servieégalement en entrée


  Pour 4 à 6 personnes


  


  Ingrédients


  2 courgettes moyennes


  4 carottes moyennes


  3 pommes de terre moyennes


  2 oignons blancs


  1 oignon rouge


  3 gousses d’ail


  1 poireau moyen


  5 ou 6 feuilles de choux blancs coupées en lanières de 2 cm de largeur


  4 c. à s. d’huile d’olive


  70 g de beurre


  1 c. à s. rase de graisse de canard


  50 g de couenne de porc (tiré du jambon découenné)


  70 g de petit salé frais coupé en allumettes


  50 g de haricots rouges (en boîte)


  1 branche de céleri entière, feuilles et côtes ciselées sur 1 cm d’épaisseur (on coupe tout pareil)


  2 tomates moyennes bien mûres


  1 branchette de romarin frais


  1 branchette de sauge


  1 pincée de noix muscade


  3 feuilles de laurier


  2 bouillons cubes de volaille


  5 ou 6 baies de genièvre


  2 clous de girofle


  20 cl de vin blanc sec


  


  Préparation


  Dans 2 litres d’eau mettre 2 bouillons cubes, 20 g de beurre, les baies de genièvre, faire bouillir en ajoutant 1 feuille de laurier, le romarin et la sauge.


  Couper en julienne les carottes, les courgettes, les pommes de terre puis les choux, le céleri en tronçons (1 cm), les tomates en quartiers, les oignons rouges et blancs en tranches et le poireau en rondelles (1 cm). Écraser l’ail.


  Dans un faitout profond, mettre la graisse de canard, 50 g de beurre, 2 c. à s. d’huile d’olive, l’ail, les oignons, le petit salé et la couenne coupés (1 cm) et 2 feuilles de laurier. Faire rissoler à petit feu pendant une dizaine de minutes en ajoutant tous les légumes.


  Déglacer au vin blanc, saler, poivrer, verser le bouillon à hauteur et laisser mijoter jusqu’à ce que la couenne soit tendre (1 heure environ). Vérifier l’assaisonnement.


  Terminer en ajoutant les 2 c. à s. d’huile d’olive, 1 pincée de noix muscade et les clous de girofle.


  Laisser reposer 24 heures au frais, servir le lendemain.


  


  Conseils du Chef


  Peut aussi se consommer en mettant des tagliatelles à cuire pendant que la soupe se réchauffe.
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