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Quelques mots en introduction


 


 


Dans notre langue, il y a encore quelques décennies, l’animal dont il va être question tout au long de cet ouvrage était appelé calmar. Mais le mot calmar a bien vieilli, et le mot d’origine espagnole calamar l’a supplanté au fil des années. Calamar est maintenant largement utilisé, dans les recettes de cuisine, chez les poissonniers et dans l’usage quotidien. Peut-être est-ce une simple histoire de musicalité ? Avec cette simple lettre a ajoutée, les trois syllabes de calamar sonnent nettement mieux aux oreilles que le vieux calmar un peu rude. C’est donc calamar qui sera utilisé ici par la suite, et plus rarement encornet.


Avant de passer aux recettes, aux casseroles, aux fourneaux, et à table, faisons notre petit savant. Chaque mot a une origine, alors, d’où vient le mot calamar ? Quelle est son étymologie ? Pour le savoir, il faut remonter quelques siècles en arrière, au latin. Le mot latin pour désigner cet animal est Loligo, l’ascendance n’est donc pas de ce côté. Il faut étendre les recherches, fouiller, consulter les dictionnaires. C’est ce que j’ai fait, et voici le résultat de mes recherches :


En latin, calamus désigne le morceau de roseau taillé en pointe pour écrire. La plupart du temps ce roseau permettait d’écrire à sec en laissant des empreintes de lettres sur des tablettes enduites de cire, ou plus rarement à l’époque, d’écrire sur divers supports avec de l’encre. L’extrémité du roseau était alors fendue à la façon d’une plume métallique afin de retenir cette encre. Le mot calamarius, dérivé de calamus, désignait l’écritoire : l’étui dans lequel étaient conservés ensemble le roseau taillé qui était donc le calamus et une petite réserve d’encre issu de l’animal qui nous intéresse ici. Le calamar, comme ses cousins la pieuvre et la seiche, possède en effet une poche contenant de l’encre, nous verrons ceci un peu plus loin. Par extension, au fil des siècles, calamarius a fini par désigner aussi bien l’écritoire que l’animal fournisseur d’encre. 


Notre curiosité est satisfaite. Pour que notre vocabulaire soit complet, notons que le calamar est également appelé encornet, ou cornet (ce dernier terme devenu désuet) dans la partie nord de notre pays. Conet sur les côtes normandes, chipiron dans le Sud-ouest. Supion et tautène sur les côtes méditerranéennes. Un autre terme existe : teuthide, il est peu employé, on ne le rencontre guère que dans les publications scientifiques.


Voici comment nos proches voisins appellent l’animal qui nous intéresse ici :


Les Anglais : squid


Les Espagnols : calamar


Les Portugais : lula


Les Grecs : καλαμάρι (kalamàri)


Pour nommer le calamar, les Allemands, les Néerlandais, les Danois et les Suédois prennent en compte le fait que ces animaux produisent et utilisent de l’encre, nous verrons ceci plus en détail dans un autre chapitre. Notre calamar devient ainsi un « poisson encre », ce qui donne :


En allemand : tintenfish 


En néerlandais : inktvis 


En danois : blæksprutte 


En suédois : bläckfisk


Pour le commun des mortels, le terme calamar est utilisé pour désigner différentes espèces de tailles variées, qui ont toutes plus ou moins la même morphologie, mais qui pour un biologiste présentent des différences notables. Le terme calamar est devenu vernaculaire. Autrement dit c’est un mot non scientifique et un peu fourre-tout adapté au langage commun


Le calamar, et ses cousins déjà cités, ont une mauvaise réputation gastronomique : la consistance de leur chair est jugée caoutchouteuse (et parfois par des personnes qui n’en ont jamais mangé !) Nous verrons que ce n’est pas tout à fait vrai, et que tout dépend de son mode de cuisson. Un calamar bien cuisiné, bien préparé, et donc cuit comme il faut, peut être tout à fait tendre.


Depuis très longtemps, le calamar est consommé, et apprécié, par tous les pays qui bordent la Méditerranée, et bien au-delà, ainsi en Asie du Sud-est. Jusqu’aux années quatre-vingt environ le calamar était peu consommé en France, et considéré comme un produit plutôt exotique et marginal. Petit à petit il s’est fait une place dans notre gastronomie, probablement en grande partie grâce au tourisme. Nos compatriotes ont eu l’occasion d’en manger en Espagne, en Italie, en Grèce, ou ailleurs et ont pu l’apprécier.


Ce petit livre tente de combler un vide. Les rayonnages des librairies croulent sous d’innombrables ouvrages de cuisine. On y trouve des livres consacrés aux légumes, aux viandes, aux poissons, aux œufs, aux soupes, aux entrées, aux plats d’hiver, aux plats d’été, aux cuisines régionales, aux desserts... des centaines de livres, mais pratiquement rien qui soit consacré aux calamars !  Les recettes proposées dans les pages qui suivent découlent des expérimentations culinaires que j’ai effectuées ces dernières années. Toutes ont été réalisées, testées, goûtées, et jugées suffisamment bonnes pour figurer dans ce modeste livre de cuisine.
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